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Fehrmann setzt auf Bio-Gewiirze

Fuldaer Grof3hdndler
baut Angebot mit
Oko-Qualititen
weiter aus.

HESSEN
JENS BREHL

Fulda Der Groflhadndler fiir Flei-
scherei- und Gastronomiebedarf
Rudolf Fehrmann erwartet eine
steigende Nachfrage nach Bio-Ge-
wilrzen.

Bereits seit zehn Jahren bietet
Fehrmann aus dem hessischen Ful-
da die Palette an Bio-Gewiirzen fiir
seine Geschiftskunden. ,Das Inte-
resse an Ware aus oOkologischer
Landwirtschaft ist in diesem Seg-
ment allerdings vergleichsweise ge-
ring“, schrankt Patricia Fehrmann,
Geschéftsfithrerin in dritter Gene-
ration, ein. Rund 15 Prozent des
Umsatzes erwirtschaftet das Unter-
nehmen mit seinem Gewiirzen.

Gewiirzlinie fiir Endverbraucher

Ergidnzend zu seinen Qualitidtsan-
spriichen hat das Unternehmen An-
fang Oktober eine neue Bio-Ge-
wiirzlinie fiir Endverbraucher auf
den Markt gebracht: Curry, Zimt,
Kriutersalz, Vanillezucker und Mi-
schungen fiir Bruschetta, Gyros,
Hihnchen und Spiefbraten stehen
seitdem in wertigen Aromaschutz-
dosen in den Verkaufsregalen. ,Wir
gehen davon aus, dass die Nachfra-
ge hierfiir kiinftig steigen wird.“ Ab
20 Kilogramm werden auch Grof3-
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verbraucher beliefert. ,Das Green
Food Cluster hat mich bestarkt, den
Bio-Weg weiter zu beschreiten®, be-
tont Fehrmann. Das Unterneh-
mensnetzwerk fordert den Wis-
senstransfer aus der Wissenschaft
in die Wirtschaft mit dem Ziel, letz-
tere weiter zu OKologisieren. Im
Mairz 2020 an der Hochschule Ful-
da gegriindet gelte es, nachhaltige
regionale LoOsungen auf globale

Ist stolz auf das Erreichte und mochte die Bio-Kompetenz weiter ausbauen: Patricia Fehrmann. Foto: jb

Umweltkrisen wie Klimawandel
und Artensterben zu etablieren. Bis
Mitte Oktober letzten Jahres stand
Fehrmann dem Cluster als Prisi-
dentin vor, und ist nun in den Vor-
stand gewechselt.

Besonderheiten entscheidend

Im Gesprach wird schnell deutlich,
wie viel Herzblut sie in den Gewlirz
Kontor investiert und wie intensiv
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sie Feinheiten im Blick hat. Die
hauseigene Miihle vermahlt bis zu
30 Tonnen Pfeffer im Jahr. ,,Speziell
in der Region Fulda ist ein etwas
groberer Mahlgrad beliebt. So ist
der Pfeffer in der Wurst noch er-
kennbar und verleiht dieser einen
besonderen Biss“, so die Gewiirz-
spezialistin.

Die Etiketten der konventionel-
len Gewiirzmischungen sind auf-

wendig gestaltet, selbst die Rezep-
turen erzdhlen Geschichten. Als in
der Barockstadt noch der Nacht-
wachter nach dem Rechten schau-
te, freute er sich bei seiner Heim-
kehr iiber ein Schmorgericht oder
eine Gulaschsuppe, um sich aufzu-
warmen und zu stirken. Das ist zu-
mindest die Idee hinter der Ge-
wiirzzubereitung ,Fulda Nacht-
wachter fiir deftige Speisen. Mit
dem x-ten gemahlenen weifien Pfef-
fer sei es eben schwer, Hindler zu
begeistern. Besonderheiten iiber-
zeugen jedoch nach wie vor.

Mehrwerte in der Bedientheke

»Metzgereien orientieren sich zu oft
an den Preisen im Lebensmittelein-
zelhandel. Entscheidender ist, sich
durch gute Beratung und einem au-
Rergewohnlichen Angebot abzuhe-
ben®, ist sich Fehrmann sicher. Ob
bio oder konventionell, Grof3kun-
den Kkonnen Gewiirzmischungen
auch nach eigenen Rezepturen fer-
tigen lassen, was bereits ab 15 Kilo-
gramm moglich ist. Neben hoch-
wertigen Gewiirzen liefern die Ful-
daer mit Bio-Kése auch frische Wa-
re aus OKkologischer Landwirt-
schaft. ,,Somit schaffen wir Mehr-
werte in der Bedientheke.“ Die Bio-
Kompetenz baut das Unternehmen
nun sukzessive weiter aus. Piinkt-
lich zur Landesgartenschau in die-
sem Friihjahr in Fulda soll neben ei-
ner neuen konventionellen auch ei-
ne weitere Bio-Gewiirzmischung
das Sortiment bereichern.
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