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...aus 107 Lindern pra-
sentieren ihre Produkte bis
heute auf der weltgrofiten
Erndhrungsmesse Anuga in
Koln. Darunter viele Betriebe
aus dem Kreis Giitersloh. Wir
haben einige besucht.

Scharfe Schote,
milde Biene

M Steinhagen/Kéln ~ (maut).
Der Salamihersteller Bille aus
Steinhagen hat in den vergan-
genen Jahren mit seinen extra-
vaganten Produktideen wie-
derholt fur Aufsehen gesorgt.
Und in dieser Nische fiihlt sich
das Unternehmen mit seinen
100 Mitarbeitern pudelwohl.
Nach der »Xtra-Hot«-Salami
und einer Wurst mit Hanflegen
die Uberraschungskiinstler jetzt
mit der Salami »Xtra-Hot &
Honey« nach. Hier wurden so-
wohl Chili als auch Honig ver-
arbeitet. Die ersten Riickmel-
dungen sind positiv — gut mog-
lich, dass sich die Verpackung
mit Chilischote und Biene bald
in manchem SB-Regal findet.

Sii und scharf zugleich: Bille aus
Steinhagen setzt auf Salami mit
Honig und Chili, hier prisentiert
von Selda (links) und Julia.

»Keine billige
Bifi-Kopie”

M Harsewinkel/Koln (maut).
Der Harsewinkeler Fleischwa-
renhersteller Windau betont
seine Stirke: die traditionelle
Salami- und Schinkenproduk-
tion. Den Snackbereich wolle
man ebenso weiterentwickeln,
sagt Hendrik Leege, der fur das
Auslandsgeschift beim 250
Mitarbeiter starken Unterneh-
men zustindig ist. ,Aber uns
geht es eben nicht um eine bil-
lige Bifi-Kopie.“ Windau er-
hofft sich vom veganen Markt
weiter Impulse und setzt dabei
auf die eigene Stirke, Produkte
schnell und auf Kundenwiin-
sche zugeschnitten herzustel-
len. So diirfte der angepeilte
Jahresumsatz von 80 Millionen
Euro erreicht werden — ebenso
die iiberdurchschnittliche Ex-

portquote von 30 Prozent.

Perspektive: Hendrik Leege sieht
fiir den Harsewinkler Wurst-
produzenten Windau Wachs-

tumschancen in Skandinavien.

INFORMIEREN SIE UNS!

Sie haben Neuigkeiten aus Ihrem
Unternehmen, interessante Ent-
wicklungen gemacht oder ein
neues Produkt am Markt? Rufen
Sie uns an unter = (052 01)15121
oder schicken Sie uns eine Mail an
redaktion@haller-kreisblatt.de
(Stichwort: Lokale Wirtschaft).
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Nur das Beste soll sich drehen: Said Khanpour von Diizgiin Food aus Versmold schneidet Fleisch vom ohne Konservierungsstoffe gefertigten Dinerspiefs.
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Leit, dass sich
was Neues dreht

M Versmold/Kéln (maut). Der
Donerhersteller Diizgiin Food
ist dabei, einen weiteren Schritt
in der Unternehmensentwick-
lung zu vollziehen. Die 220
Mitarbeiter am  Stammsitz
Versmold und in Liinen pro-
duzieren mittlerweile 40 Ton-
nen Fleisch am Tag. Der Fokus
hat sich dabei aber verindert,
wie Diizgiin bei der Anuga
demonstriert. ,Wir produzie-
ren jetzt auch Donerspiefle oh-
ne Zusatz von Konservierungs-
stoffen und Bindemittel, als so-
genannte Clean-Label-Varian-
te, berichtet Key-Account-
Manager Bert Polzin. Wahrend
die Spiele beim Groflhandel
gefragt sind, hat Diizgiin fiir den
Endkunden im Supermarkt
unter anderem ein fertig ge-
grilltes und geschnittenes D6-
nerment in der backofenfesten
Schale entwickelt. Generell
wolle man sich mit Qualititvom
Preiskampf ,aus dem Hinter-
hof* unabhingig machen, sagt
Polzin und serviert wie zum Be-
wetis eine Gefliigelbratwurst mit
Donerwiirzung. Das Konzept
geht auf, Diizgiin setzt mittler-
weile 25 Millionen Euro jahr-
lich um, der Wachstumstrend
istungebrochen.

Die Trocknungs-Tiiftler

Traditionalisten gehen neue Wege: Der Versmolder Fleischwarenhersteller Wiltmann tiberrascht
auf der Anuga mit einem neuen Produkt. Auch in der Fithrung gibt es Veranderungen

Von Marc Uthmann

M Versmold/Kéln. Vorab hat-
ten die Wiltmann-Verantwort-
lichen eine ,,echte Innovation®
angekiindigt, die es ,bisher in
dieser Form im Wurstbereich
noch nicht gibt“. Tatsichlich
stoflt der Spezialist fiir Salami
mit der Produktreihe »Crunch«
eine neue Tiir auf.

Proteinreiche Chips aus
Rind-, Schweine- und Hihn-
chenfleisch sollen Wiltmann
also den Weg in den Snack-
markt ebnen. Das neue Produkt
hat eine mehr als zweijihrige
Entwicklungszeit hinter sich.
»Wir haben viel investiert®, be-
tont Geschiftsfithrer Dr. Wolf-
gang Ingold. Es sei dem Unter-
nehmen dabei vor allem um die
hochwertige Veredelung des
Fleisches zum Chip gegangen.
»Die Gefriertrocknung ist das
Entscheidende®, erklirt Pro-
duktionsgeschiftsfiihrer André
Behrmann. Es gehe darum, im
Verfahren den  Fleischge-
schmack und die wertvollen
Zutaten zu erhalten.

Diese technische Kompetenz
und die hohen Anspriiche im

Wollen eine neue Tiir aufstoBen: Der bald ausscheidende Geschiifts-
fithrer Dr. Wolfgang Ingold, Marketing-Chefin Friedrike Wilker, Pro-
duktionsgeschiiftsfiihrer André Behrmann und der kiinftige Ver-
triebsvorstand Dr. Ingmar Ingold (von links) setzen auf Erfolge im
Snackbereich — etwa mit Salamibrezeln.

Umgang mit dem Rohstoff sind
die entscheidenden Kompo-
nenten, mit denen sich Wilt-
mann im harten Wettbewerb
auf dem Wurstmarkt behaup-
ten will. ,,Die groflen Schlacht-
unternehmen bauen eigene
Veredelungsbetriebe auf, die
Handelsriesen wiederum in-
vestieren in die Produktions-
stufe. Und zwischen diesen Gi-
ganten miissen wir bestehen,
sagt Wolfgang Ingold, der auch

Vorsitzender der Bundesver-

einigung der Ernihrungs-
industrie (BVE) ist, und
schlussfolgert: ,Innovationen

und eine saubere Produktion
sind fiir uns die einzige Chance,
sicham Markt zu behaupten.
Dabei sehen die Verant-
wortlichen Wiltmann, das 2016
mitrund 800 Mitarbeitern einen
Jahresumsatz von 160 Millio-
nen Euro erwirtschaftete, indes
sehr stabil aufgestellt. Das gilt

auch fiir die Zukunft, obwohl
einer der fithrenden Kopfe sich
zum Jahresende in die zweite
Reihe zuriickziehen wird: Dr.
Wolfgang Ingold wechselt in
den Beirat. ,,Wer meinen Vater
kennt, weifd aber, dass er sich
weiter einbringen wird“, sagt
sein Sohn Dr. Ingmar Ingold.

Er zeichnet kiinftig allein als
Geschiiftsfiihrer fiir die Berei-
che Vertrieb und Marketing
verantwortlich, André Behr-
mann steuert die Produktion.
Allerdings hat Wiltmann sein
Fithrungsteam ganz aktuell
noch einmal aufgestockt und
vom Wettbewerber Windau aus
Harsewinkel den bisherigen
Geschiiftsfithrer Thomas Ma-
ruschke geholt. Er wird auf Ge-
schiftsleiterebene den Vertrieb
organisieren und an Ingmar In-
gold berichten.

Dieser sieht im Aufler-Haus-
Verzehr den groflen Trend,
Wiltmann habe darum Chips,
»Salamissimo-Sticks« und Sa-
lamibrezeln entworfen. ,Nur
beim Abendbrot kommt die
Familie noch hiufig zusam-
men. Hier werden wir Akzente
setzen, kiindigt Ingold an.

Frivole Suppen-Offensive

M Versmold/Kéln (maut). Der
Versmolder Feinkosthersteller
Menzi erfindet sich neu. Unter-
nehmer Franz Josef Gausepohl,
Spross der Dissener Fleisch-
Dynastie, hatte den Traditions-
betrieb nach der Insolvenz 2015
Mitte vergangenen Jahres iiber-
nommen und wieder in ruhi-
geres Fahrwasser gefiihrt. Mitt-
lerweile wurden die Strukturen
bei Menzi umgekrempelt — zur
Anuga geht das Unternehmen
mit einer neuen Produktlinie in
die Offensive. »Soup Porn«
heiflt die Marke, der schrille
Name soll Aufmerksamkeit in
der Nische erzeugen. Menzi
prasentiert unter diesem Label

drei Suppensorten im 350-ml-
Glas: Kiirbis-Mango-Chili, To-
mate-Pfirsich-Aprikose  und
Mohre-Orange-Ingwer.  Mit
frechem Marketing will der bis-
lang vor allem auf die Gastro-
nomie zielende Betrieb nun
verstirkt in die SB-Regale.
»Bisher setzt hier Wettbewerber
Erasco die Maf3stibe, wir wol-
len ihn herausfordern®, kiindigt
Vertriebchef Dominik Lodter
an. Eine Perspektive fiir die
wieder 50 Mitarbeiter, die bei
Menzi einen Jahresumsatz von
zwolf Millionen Euro erwirt-
schaften. »Soup Porn« jeden-
falls erhielt auf der Anuga einen
»Innovation Award«.

Die besondere Note: Saskia Leschnik serviert Menzi-Chef Franz-Josef
Gausepohl Tomaten-Pfirsich-Aprikosen-Suppe.

,F00d-Blogger sind die moderne Stiftung Warentest™

Auch ein Brot muss ein Erlebnis sein: Die Giitersloher Mestemacher-Gruppe will von den kritischen Konsumenten lernen. Die
geschiftsfithrende Gesellschafterin Ulrike Detmers ist immer auf der Suche nach der kleinen, besonderen Ecke im Markt

H Giitersloh/Kéln (maut).
»Wir sind immerhin Welt-
marktfithrer bei den Nischen-
produkten®, verkiindet Ulrike
Detmers im Gespriach auf der
Anuga horbar stolz. Am Tisch
sitzt auch Professor Dr. Sarah
Diefenbach und lichelt. Mit ihr
wird die Mestemacher-Chefin
am Stand des Unternehmens
gleich iiber die Digitalisierung
sprechen — und die Worte der
Unternehmerin diirften der
Wirtschaftspsychologin  gefal-
len haben.

Schliefllich ist es augen-
scheinlich, dass Ulrike Detmers
die Herausforderungen, aber
auch die Chancen des Markt-
umfeldes erkannt hat, in dem
sich Mestemacher mit seinen
vier Unternehmen in Giiters-
loh, Lippstadt, Aerzen und dem
polnischen Posen bewegt. Die
Gruppe mit ihren knapp 550
Mitarbeitern wird die Umsatz-
prognose von gut 157 Millionen
Euro fiir 2017 halten, ebenso

den Exportanteil, der mit 24
Prozent ,konstant iiber Markt-
schnitt® liege, sagt Ulrike Det-
mers. US-Prasident Trump ha-
be das Auslandsgeschiift des or-
ganisch wachsenden Unter-
nehmens ,bisher verschont®,

wie die Gesellschafterin scherzt,
die das grofite Potenzial fiir
Wachstum aktuell aber anders-
wo sieht, auf dem skandinavi-
schen Markt: ,Vor allem die
Nordlichter lieben unser Pro-
teinbrot®, schwirmt Ulrike

Detmers. Den Weg, Genusszum
Erlebnis zu machen, geht Mes-
temacher mit seinen Neuheiten
wie dem Mandel-Eiweif8brot
oder dem Eiweif3-Toastbrot-
chen mit Kartoffelstreifen in
Koln weiter.

Warum auch Brot Teil der Digitalisierung wird: Dariiber diskutieren Mestemacher-Gesellschafterin Ulrike
Detmers (links), ihr Mann Albert und Wirtschaftspsychologin Prof. Dr. Sarah Diefenbach.

Kiinftigseivermehrt,,digitale
Kompetenz“ gefragt, wie die
Chefin betont: ,,Vor allem von
den zahlreichen Food-Bloggern
konnen wir etwas lernen. Sie
sind die moderne Stiftung Wa-
rentest.“ Wo ldsst sich der Zu-
satznutzen im Produkt platzie-
ren, um im Wettbewerb mit den
ebenfalls ins SB-Brotregal stre-
benden Handelsunternehmen
zu bestehen? Diese Frage steht
fiir Ulrike Detmers iiber allen.
Traditionelle Stirken von Mes-
temacher miissten sich verbin-
den mit Lifestyle-Produkten wie
dem Hefeteig »Gourmet Foca-
cacia Sour Cream«.

Dass zeitgleich die Rohstoffe
fir den Biomarkt knapp wer-
den und Amazon genau in die-
ses Marktsegment einsteigt, hat
Ulrike Detmers natiirlich auch
im Blick. Aber der Druck
schreckt sie nicht: ,Den haben
wir immer.“ Noch so ein Satz,
der Wirtschaftspsychologin Sa-
rah Diefenbach gefillt.

Snacks aus Rindfleisch

B Verl/Koln (maut). »Lass es
dir snacken« — mit diesem Slo-
gan verstirkt der Verler Fleisch-
und Wurstwarenhersteller
Kleinemas (300 Mitarbeiter)
seine Bemithungen im Snack-
Geschift. ,,Der To-Go-Markt
wichst®, sagt Carmen Pollmiil-
ler aus dem Marketing. Die
»Snackinis« produziere man
erstmals mit Rindfleisch.
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Happen gefillig? Carmen Poll-
miiller von Kleinemas pickt einen
Salami-Snack auf.



