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Handelsgastronomie profitabel betrieben: Das geht, auch nach Corona

und wdhrend der Inflation. Edeka-Kaufmann Horst Rothemeier

zielt in seinem neuen Markt in Minden-Diitzen ganz auf genussfreudige und zahlungswillige Kunden ab.

Mathias Himberg

m Wochenende sind zum

Friihstiick bei Edeka Rothe-

meier alle Tische besetzi.

Wer mit seinen Freunden
zum Buifet gehen méchte, sollte vor-
bestellen. Zumindest im Edeka-
Markt Diepenau-Lavelsloh in der Ni-
he von Minden, genauer: im ,Ferdi-
nands“, benannt nach Horst Rithe-
meiers verstorbenem Vater. Jeden Tag
kommen 70 bis 90 Kunden dorthin,
rund 6 Prozent trigt der Bereich zum
Umsatz des gesamten Marktes bei.
Diesen Erfolg mochte der Kaufmann
in seinem neuen Markt im Mindener
Stadtteil Diitzen wiederholen und
libertreffen.

Eine mehr als 3000 Quadratmeter
grofle Fliche hat der Selbststindige
Ende Oktober dort erdffnet. 450 Qua-
dratmeter davon sind auf zwei Etagen
fiir den Gastrobereich reserviert, also
fir Bickerel, Pizzaofen und Burger-
grill, heiRe Theke, Sushi- und Salat-
bar sowie Convenience-Food, mit 140
Sitzplitzen drinnen und 70 draufen.
Bis zu 25 von insgesamt 100 Mirtarbei-
tern sollen dort arbeiten und unter
anderem tiglich 100 Pizzen verkau-
fen. Ubertrieben findet Rothemeier
das alles nicht — im Gegenteil. ,Unse-
re Erfahrung zeigt, dass der Bedarf da
ist", sagt er.

»Die Gastronomie ist unser Aus-
hingeschild“, betont Rothemeier.
Das sagen zwar viele Kaufleute. Aber
sie betrachten ihre Gastronomie vor
allem als Attraktion und Frequenz-

bringer, verdienen damit kein Geld,
verlieren sogar welches. Rothemeier
hingegen stellt klar: ,Unser Bistro
hier soll schwarze Zahlen schreiben,
denn andere Standorte tun das be-
reits.” Sieben Mirkte betreibt der
Westfale, vier davon haben ein Bistro.
Prazise erfasst der Kaufmann alle
Kosten der Gastro-Einheiten: die
Einsatzstunden der Mitarbeiter, die
Miete fiir die Fliche und den Waren-
einsatz, auch aus anderen Abteilun-
gen des Markites. ,Die Gastro rechnen
wir als eigenes Profit-Center, und
zwar mit Vollkosten®, betont der
Kaufmann.

Hohe Frequenz

Aber wie wird Handelsgastronomie
profitabel? Da ist zundchst die hohe
Frequenz. ,In Lavelsloh kommen rig-
lich 80 bis 90 Leute zum Fruhstiick",
erklirt Rothemeiers Geschiftsfiihrer
Manuel Sasse. ,Am Wochenende sind
wir fast immer ausgebucht.” Das Res-
taurant ist auch sonntags gedfinet, an-
ders als der Rest des Marktes. Hinzu

kommen auskommliche Preise: 14,95
Euro kostet das Friihstiicksbuffet in
der Woche, 16,95 Euro am Wochen-
ende.

~Wenn die Qualitdt in der Gastro-
nomie stimmt, darf es auch ruhig et-
was kosten®, findet Geschiftsfithrer
Sasse. ,Die Leute sparen eher in an-
deren Bereichen.” Zum Beispiel im
Supermarkt-Sortiment. Uber das gan-
ze Unternehmen stieg der Aktionsan-

teil wihrend der Inflationszeit um
rund 1,5 Prozentpunkte auf 11,5 Pro-
zent, ebenso der Umsatzanteil der Ei-
genmarke Gut & giinstig im Preisein-
stieg. Doch der Gastronomie werde
der Kunde auch dann treu bleiben,
glaubt Sasse, wenn die Mehrwertsteu-
er, zu Corona-Zeiten auf 7 Prozent ge-
senkt, wieder auf 19 Prozent steige.
«Wir werden dann nicht umhinkom-
men, die Preise zu erhohen. Aber das
wird der Kunde annehmen.”

Um die Kosten der Gastronomie
s0 niedrig wie maglich zu halten, ist
sie an die Backerel angebunden: Das
Personal verkauft sowohl Brotchen als
auch Pizzen und Hamburger. Fiir de-
ren Zubereitung nutzt Rothemeier
schlanke und bis ins Detail festgelegte
Prozesse wie in der Systemgastrono-
mie. Fiir sein Ankerprodukt Pizza be-
zieht er zum Beispiel die Teigrohlinge

vom italienischen Grofhindler Stup-
piello. Die Maschine ,Pizzarella® rollt
den Rohling automatisch aus: Der
Mitarbeiter braucht ihn nur hineinzu-
legen und einen Hebel herunterzu-
driicken. Auf der ausgerollten Pizza
verteilt der Mitarbeiter dann genau
zwel Kellen Tomatenpiiree und belegt
sie je nach Sorte. Ab geht es in den
Holzofen, bei festgelegter Temperatur
und Backdauer — fertig ist die Pizza
Napoletana. Jedes Mal gleich. Kache
sind nicht notig, angelernte Krifte rei-
chen aus. ,Wir halten die Prozesse
einfach und standardisiert”, betont
Réthemeier. Ahnlich ist es bei den
Burgern.
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Niedrige Kosten

Der Kaufmann bietet seinen Kunden
zusdtzlich einen taglich wechselnden
Mittagstisch, wie viele seiner Kolle-
gen. Das ist in der Regel kompliziert —
doch auch hier versucht der Westfale,
die Kosten kleinzuhalten. Gerichte
wie Gulasch oder Roulade kommen
tiefgekiihlt von einem Drittanbieter.
Gleichzeitig bietet Rothemeier seinen
Kunden viel Food Theatre. Sie kion-
nen zusehen, wie Mitarbeiter im Gas-
trobereich Brotchen und Pizza backen
oder hinter der 22 Meter langen Be-

dientheke Frikadellen zubereiten,
Fleisch schneiden und Fisch rdu-
chern. Auch Salate, Quarkspeisen
und schokolierte Friichte an der Salat-
bar stammen aus eigener Produktion
— allerdings aus der Zentrale in Bon-
horst, wo zwaolf Mitarbeiter an drei
Tagen pro Woche rund 4000 Einhei-
ten produzieren.

Mutig und sinnvoll im Marketing:
Das Roéthemeier-Logo prangt grof
und deutlich auf den Packungen.
wEinzigartig machen uns unsere Ei-
genherstellung, die Metzgerei, die Ba-
ckerei und das Bistro als sozialer
Treffpunkt”, sagt Rothemeier, ,dazu
eine schone, groRziigige Fliche mit
grofiem Sortiment.”

Der Kaufmann ist zuversichtlich,
dass sich seine Investition von rund
11 Millionen Euro in Minden, davon

rund 8 Millionen ins Gebdude, in we-
nigen Jahren auszahlen wird. ,Bei
vollem Ausbau soll der Markt einmal
rund 23 Millionen Euro umsetzen®,
sagt er. Das ergibe eine vorbildliche
Flichenleistung von rund 8000 Euro
pro Quadratmeter. Nach jetzigem
Stand wiirde der Markr jahrlich rund
19 Millionen Euro umsetzen — mit
14000 Kunden pro Woche, die pro
Einkauf durchschnittlich je 26 Euro
ausgeben.

Auch der Rest des Markies kann
sich sehen lassen - im wahrsten Sinne
des Wortes. Der Blick des Besuchers
schweift tber die gesamte Flache,
denn die hohe Decke kommt dank
Stahltrapezirigern ohne Saulen aus.
Bis zu 3 Meter breite Ginge und 1,60
Meter niedrige Regale verstarken den
grofziigigen Eindruck einer Markt-
halle. Farblich ist die Flache in Grau
und Schwarz durchkomponiert, mit
Akzenten in hellem Holz — ohne der
gut ausgeleuchteten Ware die Schau
zu stehlen.

Uppige Frische

32000 Artikel umfasst das breite und
abwechslungsreiches Sortiment. Obst
und Gemiise bilden darin die Vorzei-
ge-Abteilung, Uppig in Szene gesetzt
mit schrigen Warentrigern und gro-
fer Sortimentstiefe. Ungewohnlich
ist, dass Rdothemeier keine Gondel-
képfe mit Ware bestiickt, sondern die

Eﬁa

Regalreihen mit Brettern in Holzoptik
abschlieft, auf denen die Namen der
Warengruppen stehen — mit dem Bild

einer jeweils passenden Ankermarke.
.Wir machen das seit mehr als zehn
Jahren so“, erzihlt der Kaufmann.
Damals habe er in Kundenstudien he-
rausgefunden, dass die Zugriffe auf
den Gondelkopf am schwichsten sei-
en. ,Die meisten nutzen ihn lediglich
zur Orientierung dariiber, was sie im
Regal erwartet, und greifen dann im
Gang zu."

Rothemeier macht so manches an-
ders als seine Kaufmannskollegen —
und ist doch mittendrin in der Genos-
senschaft. Seit drei Jahren arbeitet er
im Vorstand der Edeka-Regionalge-
sellschaft Minden-Hannover mit, vor-
her war er 15 Jahre im Aufsichtsrat.
Sasse, sein Geschaftsfihrer seit 2018,
hat jahrelang in der Mindener Zentra-
le gearbeitet.

Was kommt als nichstes? Gerade
stellt Rothemeier einen Markt von
NP, dem ehemaligen Discount-For-
mat der Mindener, auf das Nahversor-
ger-Konzept ,Nah & gut® um. Durch
die Expansion, vor allem durch den
runderneuerten Markt in Minden, hat
er seine eigene Sonderkonjunktur,
unabhingig von der Inflation. Nichs-
tes Jahr soll der Gesamtumsaiz des
Familienunternehmens von rund 82
auf mehr als 100 Millionen Euro stei-
gen. 1z 49-23

Edeka Rothemeier Minden-Diitzen

¢

sche: ho;e Ki : i; der Gastr v Fl;‘er Erﬁffn!.lilg: 25']&2.023
Investition: 10,8 Mio. Euro, davon

neue Markt in Minden ist fiir Edeka Rothemeier ein 7.7 Mio. Euro fiirs Gebaude

groBer Schritt. Vor allem die groBe Obst- und Gemiise- Verkaufsfidche: 2800 gm plus 450 gm
g wird b dargestellt, mit breiten Schrigpri- Gastro

sent und attraktiver W: dnung. Das ist der dominante Sitzplitze Gastro: 210

und sicher wichtigste Eindruck fiir den Kunden. Doch noch vor der Obst- Umsatzziel: 23 Mio. Euro

abteilung hat Réthemeier als Teil der Gastro-Zone eine massive Salat- Artikel: 32.000

bar positioniert. Denn der Gastronomiebereich mit Bickerei, Sushi- Kundenfrequenz: 14,000 pro Woche

Shop und heiBer Theke hat fiir den Kaufmann eine groBe Bedeutung. Durchschnittshon: 26 Euro

Imposant ist der Steinofen, in den Mitarbeiter Pizza im napolitanischen Mitarbeiter: 100

stil gekonnt und schnell backen. In anderen Mrkten schreibe die Gas- Kassen: 12, davon 3 Selfscan

tronomie schon schwarze Zahlen (inklusive Verwaltungskosten), wie l_faﬂmlitm 200

Rothemeier stolz mitteilt. Interessant ist auch der Einsatz der Easy- Offnungszeiten: Mo-5a 7-22 Uhr;

Shopper-Einkauf: fiirs Selfsc g. Die Ak ist laut Ro- SB:I:E:—UII;HOLIE? #-20 Uhr,

themeier mit mehr als 20 Prozent sehr hoch. Viele Senioren nutzen das. Ladendesign: Linovag

Ein wesentlicher Vorteil ist die hohe Ablage fiir Taschen, in die Kunden Bedientheken: Epta

die Ware einmal legen und dann dort lassen kdnnen. Da die Deutsch- Licht: velum

land-Card oder die Edeka-App als Legitimation ausreichen, ké Kiihimébel: Kilte Schan

LR L 5 ig Pfandautomaten:  Redeposit

LZ GRAFIK; QUELLE: UNTERMEHMEN
Liibbecker StraBe 191, 32429 Minden

Herwig Niggemann, Branchenkenner aus Bochum, unterstitzt die LZ als
Experte bei ihren Storechecks.
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" Genussvoller
. Auftritt: Obst und

Gemiise machen
Eindruck, doch

davor liegt der
wichtige Gastro-
bereich mit Back-
* waren, Sushi und
vielen Sitzplatzen.




Lebensmittel «g
Zeitung Epta

Hochwertiger
Sofortverzehr: Fiir
Pizza und Conve-
nience-Gerichte
steht Horst Ro-
themeier (unten
rechts) mit sei-
nem Namen -
unterstiitzt von
Geschafstfiihrer
Manuel Sasse.

Opulente Frische:
In einer hohen
Markthalle pra-
sentiert Rothe-
meier Obst und
Gemiise lippig.
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