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Wahnsinnige

Neuausrichtung

Bereit fir einen kompletten Schlussstrich, verkaufte und verarbeitete Fohr Event-Catering mit
Start des Lockdowns die lagernden Lebensmittel — und leitete damit ungeplant eine strategische
Neuausrichtung in Richtung Convenience ein, die an ,,Wahnsinn® grenzt.

Is die Nachricht des landesweiten Lockdowns das Team von
A Féhr Event-Catering erreichte, war der LKW mit 2.000

Essen fir die Logen des FC Augsburg bereits beladen. Der
FuBballclub war iberzeugt gewesen, dass das Spiel tags drauf statt-
finden wiirde. Diesen Optimismus teilte der Eventcaterer nicht. Und
so hatte Seniorchef Joachim Féhr in der anschlielenden nachtlichen
Krisensitzung bereits seinen Frieden damit gemacht, dass man den
Betrieb - sein Lebenswerk ~ am besten komplett stilllegt und in etwa
drei Jahren neu startet. Zu langwierig schienen die Konsequenzen
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der Pandemie fir das Familienunternehmen,
dessen Hauptgeschiftszweige Firmenevents
und grofere Veranstaltungen waren. Doch
so einfach wollte Sohn Marc nicht aufgeben.
Vor allem, da die Lager noch gut gefiillt waren,
wihrend die Leute begannen zu hamstern,
und er seit Jahren eine neue Geschiaftsidee
inklusive Logo in der Schublade hatte. Ein
Schritt fihrte zum nachsten und endete ein
Jahr spater in einer hochprofessionellen Ab-
fiillanlage samt Autoklavim Wert einer hohen
sechsstelligen Summe.

#Wir haben vieles einfach gemacht, denn
es gab nicht viel zu verlieren®, restimiert Marc
Fahr ein Jahr spiter, in dem er auf viel Schlaf
und Freizeit verzichtete. ,Welchen Wahnsinn
wir damit begonnen hatten, wurde uns aber
erst klar, als es kein Zurick mehr gab. Es en-
dete darin, dass mein Bruder kurzlich als Tou-
rismus-Kaufmann allein unter Technikern und
Maschinenbauern eine Schulung zum Kessel-
warter machte, den wir fir unseren Dampf-
erzeuger brauchten®, erganzt er schmunzelnd.

Learning by doing

Das Beispiel ist nur eines von vielen, wie sich
der Familienbetrieb per Learning by doing an
die professionelle Produktion von Vallkon-
serven im Glas herantastete. Der unermiid-
liche Macher Marc Fohr baute daflir z. B. Gber
Nacht mal schnell einen Onlineshop, wilzte
Fachbliicher Gber Zusatzstoffe und Haltbarma-
chung, brachte sich CAD bei, um Plane fur
die neue Produktion zu zeichnen, und setzte
nicht zuletzt Bodenablaufe. Selbst Hand an-
zulegen, ist fiir den Hotelkaufmann nichts Be-
sonderes; ,Wenn auf einem Event abends der
Strom ausfallt, habe ich nicht die Zeit auf einen
Fachmann zu warten - lieber weil} ich selbst
Bescheid®, erzahlt Marc Féhr, der als Steppke
nicht nur dem Elektriker des Familienunter-
nehmens (ber die Schulter geschaut hat.

Aber auch das Team packte mit an. Eine
Fihrungskraft hat — als Zubrot fiirs Unter-
nehmen - mit einem der eigenen LKWs Apfel
gefahren wahrend des Lockdowns, und auf
dem Rickweg neue Glaser direkt vom Grof3-
handler zum Abfillen mitgebracht. ,,Damit
konnten wir nebenbei den Lieferproblemen
begegnen”, berichtet Marc Fdhr. Ein anderes
Teammitglied, Frieder Dieterle, der laut Marc
Fdhr ,gut schwitzen kann®, hat die Medien
abtelefoniert, um auf das Unternehmen auf-
merksam zu machen, das es so sogar bis in die
Tagesschau schaffte.
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Profitechnik: Sterilisiert wird kiinftig im gemieteten Autoklaven, der

einen separaten Dampferzeuger bengtigt.

»Dass das Geschaft mit den Glaschen und
unserem Werksverkauf so gut anlief, hatte mit
Flei aber auch mit Glick zu tun®, resimiert
Marc Fohr rlickblickend, der die nétige Ab-
fillanlage just eine Woche vor dem Lockdown
gebraucht gekauft hatte.

Rasante Eigendynamik
Dass es im Anschluss eine so rasante Eigen-
dynamik entwickelte, dafur gab der Vertrag
mit UPS als Versender den Startschuss. ,,UPS
fordert eine Verpackung, die sichert, dass
Glasware auch einen Sturz aus 1,20 Metern
libersteht - und die ist nur in einer groflen
Mindeststtickzahl wirtschaftlich zu beziehen.”

Fohr Event-Catering und Service
GmbH, Ravensburg

Geschaftsbereiche: Convenience-Vollkon-
serven im Glas (Eigen-und Fremdprodukte),
Eventcatering (z. B. im Zeppelin Hangar
Friedrichshafen), Logencatering FC Augsburg,
klassisches Catering, Betrieb diverser Restau-
rationen (Steakhouse, Biergarten), Logistik
Produktionssystem: Cook & Chill
Mitarbeiter: rund 50 Festangestellte
Geschaftsfihrer: Joachim Fohr
Produktionsleitung & Entwicklung:

Marc Fghr

Veranstaltungsleitung, Logistik &

Marketing: Fritz Florian Féhr

Die nachste Baustelle war die bis dato teil-
automatische Abfiillung, die keine durchgan-
gige Qualitat gewahrleistete. ,Manche Glaser
lieBen sich nicht mehr 6ffnen, weil derjenige,
der den Deckel manuell geschlossen hatte, es
zu gut meinte und zu fest drehte, konkretisiert
Marc Fohr das Problem schmunzelnd. Hinzu
kam, dass die bisherige Anlage keine Stiicke
abfillen konnte — eine neue Kooperation
mit der Huhn & Hahn Initiative aber genau
das erforderte. Eines fuhrte zum anderen.
Man suchte und fand eine neue Abfullan-
lage, brauchte dann aber neue Kessel, da die
Produktionskapazitit nicht ausreichte, um sie
wirtschaftlich betreiben zu konnen. ,Aber es
war auch gar nicht so einfach einen so groflen
Kessel zu einem akzeptablen Preis-Leis-
tungs-Verhaltnis zu finden - und innerhalb von
vier Monaten geliefert zu bekommen®, schil-
dert Marc Fobr die Problematik. Durch den
guten Kontakt zu dem Fachhandler HoGaKa
Profi in Ulm, wurde Marc Fohr auf Jeni auf-
merksam, einen danischen Hersteller von
Grof3kichentechnik, dessen Deutschlandver-
trieb Elro jingst mitlibernommen hatte. ,Die
Qualitat der Kessel in Kombination mit dem
bekannten Elro-Kundendienst haben mich
Uberzeugt. Unsere Philosophie war es schon
immer, lieber etwas Besseres zu nehmen, da
das entsprechend lange halt. So haben wir in
der bisherigen Produktion u. a. Gerite von
Elro, Manitowoc und Rational.” Einen weiteren
Pluspunkt sah Mare Féhr in der Vernetzbar-
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VergroBerung: Die neue Produktionsanlage (1) mit einer Kapazitat von 500.000 Glasern pro Monat
passte nicht mehr in die Kiiche wie die vorige (r.) und wird von zwei 500-|-Kesseln befiillt.

keit der Jeni Rihrwerkskochkessel, und der
Maglichkeit, die Produktionsdaten und Pro-
tokolle am Rechner auszulesen. Nicht zuletzt
kam man in Sachen Lieferzeit zusammen. ,Da
haben wir echt auf die Tube gedriickt, damit
die zwei 500-|-Kessel rechtzeitig kommen*,
ergénzt Steffi Lerch, die zusténdige Elro-Au-
Rendienstmitarbeiterin im Gebiet Sid-West,
fir die es keine Probleme gibt, nur Heraus-
forderungen. Ein Autoklav und ein externer
Dampferzeuger - beide gemietet - runden
schlieBlich die neue Produktionsstralle ab, die
eine Kapazitat von bis zu 500.000 Glasern
& 710 ml pro Monat im Ein-Schicht-Betrieb
hat. Aktuell liegt der Output noch bei ,,nur*
20.000 Glisern im Monat, allerdings noch
teilautomatisch heif3 abgefullt.

Was mit Tomatensauce und Sauce Bolog-
nese als Resteverwertung begann, miindete in
heute 50 eigenen Produkten, von der veganen
Bratensauce bis zum Serviettenknodel im
Glas. Gelistet sind ste, u. a. dank der Vor-
Ort-Akquise von Frieder Dieterle, bereits

www.torrero.de

Der LEITHAMMEL unter den Fachportalen
» Tagesaktuelle Firmennachrichten
« umfassende Lieferanteniibersicht

Torrero

9.600 Firmen ...

24,000 Eintrage

bei 150 LEH-Markten in Siiddeutschland, ein
Frichtehandler vertreibt sie an Hofladen.
Doch damit allein lasst sich die neue An-
lage nicht auslasten. Allerdings stehen die
Zeichen fiir mehr Fremdproduktion gut. ,Per
Mund-zu-Mund-Propaganda hat es sich be-
reits bis Aachen und in den Ruhrpott herum-
gesprochen, dass es da in Ravensburg einen
verriickten Caterer gibt, der sogar Currywurst
im Glas machen kann®, berichtet Marc Fahr.

Individuell statt Einheitsbrei
Convenience-Vollkonserven im Glas sind ja
nichts Neues. Wie grenzt sich Fohr ab? ,Die
guten Anbieter sind eher regional vertrieben.
Denn wir kénnen qualitativ hochwertiger und
individueller fertigen als die ganz Grof3en. Das
liegt auch daran, dass ganz andere Gesetze
gelten, sobald etwas global vertrieben wird.
Und dass dieser Einheitsbrei eine lingere Halt-
barkeit und gewisse Zusatzstoffe erfordert.”

Das einzige Zugestandnis in Sachen Zusatz-
stoffe, das F&hr macht, ist ein Emulgator aus

5.100 Stichworter ...

Sonnenblumenlecithin, damit sich Fett und
Wasser in den Glasern Gber die zwei Jahre ihrer
Haltbarkeit nicht unschon trennen.

Und um nochmal auf den USP zurickzu-
kommen: ,,Online bewerben wir vorrangig un-
sere vegane Range mit Ads und einer speziellen
Landingpage - das ist eine spitzere Zielgruppe.”

Ausblick

Wird der Weg also langfristig hin zur Glas-Con-
venience gehen? \Wir werden das Cateringge-
schaft definitiv zuriickfahren®, bestatigt Marc
Fohr, der dafur aber auch einen anderen Grund
hat: ,,Mich drgerte es schon seit Jahren, dass
eine gute Fullservice-Cateringdienstleistung
einfach nicht wertgeschétzt wird. Und obwohl
ich den Job wahnsinnig gerne mache, muss
am Ende des oft sehr langen Tages doch was
tbrigbleiben.” Ein positiver Nebeneffekt der
Neuausrichtung: ,,In Sachen Mitarbeiterbin-
dung und -akquise liefern die wochentaglichen
geregelten Produktionszeiten ein Argument,
das immer wichtiger wird.“ Claudia Kirchner

leithammel gmbh
).

27.000 Prospektseiten und Produktvideos
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