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Im Profil
Schweizer Familienbetrieb im Kanton Basel (seit 1998) mit 70 Mit-

arbeitern, Fachgeschéfte in Arlesheim, Reinach und Muttenz sowie
der Gasthof zum Ochsen. Das Fleisch stammt zu 100 % aus artgerechter

Tierhaltung. Produziert werden natiirliche, nachhaltige Lebensmittel
in Premiumqualitit. Zudem stellt die Familie Poulet-Pasteten aus
Nebenprodukten aus der Haltung von Legehennen her, zum Beispiel
Schenkel, Haut, Leber, Fett sowie (Schweine-)Fett.
www.goldwurst.ch
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Mit Innovationsgeist und jede Menge
Kreativitat beweist die Schweizer
Metzgerfamilie Jenzer aus Arlesheim, wie
sich vegane Produkte etablieren konnen.

eder Metzger ist stolz auf
seine hausgemachten Pro-
dukte. Seit Jahren, oft sogar
Generationen, schatzen Kunden
vor Ort hergestellten Geschmack,
Qualitat und Vielfalt. Die Kund-
schaft ist treu und empfiehlt
eine gute Adresse gerne weiter.

So lauft und floriert das Geschaft.
Ein starker Beweis flir hervorra-
gende Leistung und Handwerk mit
Herzblut. Doch birgt dies auch die
Gefahr, dass Weiterentwicklung
und Wachstum kaum bewusst,
sondern vielfach eher zufillig ge-
schehen. Man halt an Bewdhrtem
fest, macht Bestehendes besser
und vielseitiger und (bersieht so
manche echte Innovationen.

RIESENPOTENZIAL

Sehr eindrucksvoll zeigt Raffael
Jenzer von der Jenzer Fleisch +
Feinkost AG, was mdglich ist, wenn
man (iber den Tellerrand blickt,
und Trends wie den zu pflanzlicher
Erndhrung nicht als Bedrohung,
sondern als Chance wahrnimmt,
und sich auf den Weg macht. Im
Januar startete er mit einer vega-
nen Produktlinie, bestehend aus
rund 15 Spezialitdten. Mutig, inno-
vativ und provokant war das schon.
Der Sinn war es, zu zeigen, dass ein

Fotos: Jenzer Fleisch + Feinkost
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Metzger fir mehr als Fleisch steht,
und das die Jenzer-Spezialitaten
weiter bei den Eidgenossen auf
die Teller kommen. Das Potenzial:
Rund 25 % der Schweizer sind Fle-
xitarier - Tendenz steigend. Diese
anspruchsvollen, kritischen und in-
teressierten Kunden schatzen Qua-
litdt und bezahlen auch gut dafiir.

WENN MAN ETWAS WILL...
...kann auch schnell gehen. An-
fang November 2021 startete die
Produktentwicklung, die neuen
Produkte waren am 7. Januar
2022 in den Theken. HackVleisch,
Vleischkdse, Vienerli, Gemduse-
Burger, -Wurst und -Balls, Vegan
Burger, Lasagne, Tomatentatar,
Kurbis-Ragout, Planted Chicken
und Planted Pulled BBQ wurden
in den drei Fachgeschdften pra-
sentiert und im Aktionszeitraum
Januar - ein klassischer Didtmonat
und damit fiir Metzger oft Saurer-
Gurken-Monat - beworben. In der
Zeit vor Weihnachten bis Neujahr
wurden die Mitarbeiter*innen ge-
schult. Sie verkosteten die neuen
Produkte und war dann richtig fit
und begeistert fiir das neue Sorti-
ment.

NACHHALTIGE PRODUKTION
Was einfach klingt, war gerade in
der Produktion nicht ohne. Denn:
Vor der Produktion mussten alle
Maschinen komplett gereinigt
werden, damit keine Kontamina-
tion mit Fleisch entsteht. Auch
die Rezepturen waren zu testen,
denn gerade die Struktur und
die Konsistenz von Fleisch lassen
sich nicht so leicht erreichen. Hier
kam Methylcellulose zum Einsatz.
Genial war auch die Lésung fir
das HackVleisch: Speziell dabei ist,
dass es zu 40 % aus Food Waste-
Gemiuise besteht, d. h. aus unfor-
migen Ruebli, Ernteliberschiissen
von Bauern oder Zuschnitten von
Gemuseresten. Aus Dorrtomaten
zauberte die Fleischerfamilie ein
leckeres Tatar.

TOP-RESONANZ UND
MEDIENPRASENZ

Beworben wurde alles tiber einen
Newsletter, Instagram, Facebook,
Flyer, Aufsteller, Waagendisplays,
Kundenstopper sowie einige An-
zeigen in Printmedien. In den
Geschéaften wurden die Produkte
speziell in der Theke hervorge-
hoben und mit selbstgestalteten
Preisschildern versehen.

Das Echo war gewaltig. Die Kun-
den griffen gerne zu und die Me-
dien kamen von selbst auf die
Jenzers zu. Es entstand eine rege
Diskussion im Internet, TV (z. B.
Telebasel), Radio und Printmedien
berichteten. Eine Medienprasenz
die sonst locker einen sechsstelli-
gen Franken-Betrag gekostet hét-
te, gab es so zum Nulltarif.

Gerade anspruchsvolle Fleisch-
kunden haben oft auch Familien-
mitglieder, die sich pflanzlich er-
nadhren. So kénnen diese auch hier
einkaufen und missen nicht mehr
das Geschaft wechseln. Das starkt
die Kundenbindung. Aber auch
fir den Nachwuchs oder neue
Mitarbeiter ist das Unternehmen
so attraktiv. Denn: Die Mission,
Menschen natiirlich, wertvoll und
gesund zu erndhren und Lebens-
freude zu verbreiten entwickelt
richtig Sogkraft. Inzwischen hat
sich das Sortiment fest etabliert.
Ein Ausbau ist geplant, die Erfolgs-
geschichte geht weiter.

Christian B6hm

Christian B6hm ist Geschaftsfiihrer
der auf die Metzgerbranche spe-
Zialisierten Bohm.media.-Werbe-
agentur fiir Markenentwicklung und
Onlineshop, im frénkischen Lauf.
www.boehm.media,
www.metzgerstars.de
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ANZEIGE

EISCHER-HANDWERK

Profitieren Sie als
Abonnent von unserer
Vorteilskampagne und
sparen Sie demnachst
bei den Energiekosten.

Unsere Kooperationspartner
Johannes Schuetze AG und InTime
Media Services GmbH Uberprifen
unverbindlich Ihre bisherigen
Energiekosten und kénnen

diese durch einen geblindelten
Energieeinkauf zukunftig deutlich
verringern.

Wollen auch Sie Ihren Vorteil
nutzen und bei lhren
Energiekosten sparen?
Kontaktieren Sie uns gerne!

Johannes Schuetze AG

Johannes Schuetze

(0176) 98 35 00 00
Johannes.Schuetze@johannesschuetze.com

InTime Media Services GmbH
Friedrich Streng

(0176) 23 86 35 44
Friedrich.Streng@itms-gmbh.de

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG
Basak Aktas
(089) 370 60 270
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b.aktas@blmedien.de



https://intime-marketing-consulting.de/

