* FROMAGERIE HOLZAPFEL %

Martina Holzapfel (li.) und Birgit B6hme
begeistern in ihrem Fachgeschaft und
auf zwei Wochenmarkten Kaseliebhaber
zwischen Ulm und Stuttgart.

Inhaberinnen des Geschafts direkt. Die
Auswahl in der etwa acht Meter langen
Theke spricht Feinschmecker, Liebhaber
und Kenner an: Allein sieben Sorten Blau-
schimmelkdse aus Frankreich und lItalien
liegen gleich am Anfang der Theke aus.
Aber auch diverse Hartkase, Schnittkase
und Weichkase von Bergsennereien aus
der Schweiz sind zu finden. Ebenso Deli-
katessen aus Italien, Spanien, Frankreich,
Deutschland und Osterreich. Spezialitdten
aus Rohmilch, Ziegenmilch, Schafsmilch
und Buffelmilch sind gleichermalen ver-
treten. Bekannte Erzeugnisse wie Ca-
membert aus der Normandie bietet das
Fachgeschaft an, aber auch Raritdten
wie Schnittkase aus Buffelmilch von der
Schwabischen Alb oder Torre Cremosa,
einen Weichkase aus Ziegen-, Schafs- und
Kuhmilch aus dem Piemont. Eine echte
Entdeckung fir Feinschmecker durf-
te auch das Ziegenkase-Sortiment von

einem Affineur aus Lyon sein. ,Er hat sich
unser Geschaft extra angeschaut, bevor er
Lieferant wurde”, sagt Martina Holzapfel.

Die Glucklich-
Macherinnen

Die beiden Chefinnen der Fromagerie
waren ebenfalls bei jedem Erzeuger, des-
sen Kase sie gelistet haben, irgendwann
einmal vor Ort. ,Wenn ich in Urlaub bin,
besuche ich Kasereien”, sagt Birgit Boh-

Die Fromagerie Holzapfel in
Herrenberg hat sich mit ihrem
Angebot hochwertiger Hof-
kase, Wein und Feinkost zwi-
schen Ulm und Stuttgart einen
Namen bei Kaseliebhabern
und Feinschmeckern gemacht.

...........................

erklich gute Lebensmittel lassen
sich am besten einfach urspriing-
lich genieBen. Da sind sich Birgit Bohme
und Martina Holzapfel einig. Nicht zuletzt
fur guten Kase gilt dies aus ihrer Sicht. Er
hat bereits ein einzigartiges Aroma, wenn
diese Bedingungen zusammenspielen:
Die Milch stammt aus Weidehaltung und
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artgerechter Fitterung und es gibt Raum
fir Zeit und Sorgfalt bei der Verarbeitung
und der Reifung. Diesen einmaligen Ge-
schmack, der dann entsteht, kann zu viel
Schnickschnack in Gestalt exotischer Krau-
ter- und Gewtrzmischungen oder anderer
Verfeinerungen dbertinchen. Deshalb
bieten die Frauen in ihrem Stammge-
schéft in Herrenberg stidlich von Stuttgart
zwar auch selbstgemachte Frischkase-Kre-
ationen mit Schnittlauch, Dill und anderen
frischen Zutaten an. Aber ihr Schwerpunkt
liegt ganz klar auf langer gereiften Kase-
spezialitaten von kleinen, auf Qualitat be-
dachten Herstellern.

Etwa 400 Sorten umfasst das Angebot
der Fromagerie Holzapfel in Herrenberg.
Einen GroBteil der Ware beziehen die

me, 54 Jahre. Martina Holzapfel, 52 Jah-
re, macht es genauso. Durch den person-
lichen Kontakt zu den Herstellern kennen
sie und ihre Mitarbeiter die Geschichten,
die hinter den Kostlichkeiten stehen. Sie
konnen erzahlen, wie der Hartkase aus
der Bergsennerei in der Schweiz entstan-
den ist. Oder wie der franzésische Weich-
kase aus Ziegenmilch hergestellt wird.

Im Geschaft in der Herrenberger Schul-
straBe und auf den zwei Wochenmarkt-
Standen in Ulm und Nagold geben sie
diese Geschichten und andere gern an
die Kunden weiter. Das Wissen und die
personliche Beziehung zu den Erzeugern
seien mit der Exklusivitdt der Produkte
die entscheidenden Wettbewerbsvor-
teile. Aber es mache auch so erst richtig
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SpaB, Kase zu verkaufen, meint Birgit
Bohme.

Sie und Martina Holzapfel haben ihre Lie-
be zu guten Nahrungsmitteln zunachst
zum Hobby und dann vor 32 Jahren
zum Beruf gemacht. Weil ihnen gekauf-
te eingelegte Oliven oft nicht so gut
schmeckten, begannen sie, diese selbst
einzulegen. Mit diesen Produkten star-
teten sie ihr heutiges Unternehmen, zuerst
mit einem Stand auf dem Wochenmarkt in
Herrenberg. ,Bald kam dann Kase hinzu
und dann Wein, was ja nahe liegt”, blickt
Birgit Bohme zurlick. Heute beschéftigen
die beiden Frauen drei Vollzeitkrafte, sie-
ben Teilzeitkrafte und 45 Minijobber.

Der 100 Quadratmeter groe Laden in
dem alten Fachwerkhaus im Zentrum der
35.000 Einwohner zahlenden Stadt bietet
alles an, was Liebhaber guter Kase gerne
mogen. Die Theke prasentiert zunachst
Kase sortiert nach Sorten, Landern und ein-
zelnen Erzeugern. Im Anschluss bietet sie
eine Auswahl an Salami und Schinken aus
Italien und Spanien sowie Antipasti, die in-
zwischen ein externer Lieferant produziert.

Sieben Sorten Kase sind aktuell im An-
gebot. Die schwarzen, von Hand be-
schrifteten Tafeln an der Wand hinter
der Theke informieren die Kunden. Von
jeder Spezialitét, die gerade im Fokus
steht, kann der Verbraucher Stiickchen

In rund acht Meter Theke bietet die Fromagerie ein hochwertiges Kasesortiment von
kieinen, handwerklich arbeitenden Hofkasereien an.

aus Glasern verkosten, die in der Mitte
der Theke stehen. Die Aktionen beziehen
immer auch die K3se ein, die monatlich
gezielt beworben werden. Im Juli stand
beispielsweise das italienische Piemont
im Fokus. Aber auch alle anderen Kase-
sorten kénnen Verbraucher auf Wunsch
vor dem Kauf probieren.

Gegenuber der Theke befinden sich Holz-
regale mit einem breiten Feinkost-Ange-
bot mit Essigen, Olen, Pesto, Salzgebck,
hochwertiger Schokolade und vieles mehr.
In dem etwas abgetrennten Bereich dahin-

ter prasentieren sich etwa 80 Bio-Weine
aus Deutschland und Europa in dunklen
Holzregalen. ,Nachhaltigkeit ist uns ein-
fach ein wichtiges Anliegen”, sagt Martina
Holzapfel. Daher finden sich im Sortiment
mehrere Ole, Essige und andere Feinkost-
Produkte in Bio-Qualitat. Beim Kase aller-
dings wollen sich die Inhaberinnen nicht
ausschlieBlich auf Produkte mit Oko-Siegel
beschranken. Denn sonst mussten sie ge-
rade auf viele Raritaten von kleinen Erzeu-
gern verzichten, die zu ihren exklusiven
Produkten zahlen.

Wein war neben Kase schon langer ein
Steckenpferd der Frauen. ,Gerade bei uns
schatzen die Kunden die Empfehlungen,
welcher Tropfen zu welchem Kase passt”,
sagt Martina Holzapfel. Etwa einmal im
Monat ladt die Fromagerie Holzapfel zu
Kundenabenden ein, bei denen Kase und
Wein, aber auch andere Produkte aus dem
Sortiment, verkostet werden. Oft ist dabei
ein Winzer zugegen, der den Laden belie-
fert. Auch andere Termine kénnen die Kun-
den wahrnehmen, beispielsweise Ausflige
zu Lieferanten, die auf Grund ihrer Nahe an
einem Tag besucht werden kénnen. Jedes
Mal seien die Veranstaltungen, fir die eine
Gebiihr erhoben wird, schnell ausgebucht.

Durch einen Durchgang erreicht der Kun-

de vom Weinbereich aus einen weiteren
Raum. Dieser beherbergt ein umfang-

63



* FROMAGERIE HOLZAPFEL %

Den passenden Tropfen zum Kase findet der Kunde ebenfalls im Angebot.
Zum Feinkostsortiment zihlen auch hochwertige Essige und Ole.
Seit der kleine Teeladen nebenan zugemacht hat, gehoren Kaffee und Tee ebenso zum Angebot.

reiches Tee- und Kaffeesortiment, lber-
wiegend mit losen Tees, die in dekora-
tiven Blechdosen im Regal an der Wand
abgefilit sind. ,Der Teeladen in Herren-
berg hat vor einem Jahr geschlossen, seit-
dem bemuhen wir uns, dieses Angebot
aufrecht zu erhalten”, sagt Birgit Bohme.
Die Mitarbeiterin, die friher den Teeladen
in der Stadt fuhrte, kimmert sich an einem
Tag in der Woche um das Sortiment.

Die Fromagerie Holzapfel befindet sich im
Erdgeschoss eines mittelalterlichen, denk-
malgeschitzten Hauses. Martina Holzapfel
und Birgit Bohme haben die Raume selbst
renoviert. ,Wir haben das Neue mit dem
Alten verbunden, aber, wie bei unseren Le-
bensmitteln, das Urspriingliche zur Geltung
bringen wollen”, erlautert Birgit Bohme

die Idee zur Gestaltung. Deshalb gehen
FlieBen und SteinfuBboden ineinander tber.
Zwischen weilem Putz zeigen sich immer
wieder die alten Holzbalken und Mauern.

AuBer dem Verkauf bietet das Unterneh-
men Catering mit einem Schwerpunkt auf
Kase und Antipasti an. Vor allem Firmen
und Ausrichter von Geburtstagsfeiern
nutzen das Angebot. ,In diesem Bereich
nehmen die Anfragen zu”, berichtet Mar-
tina Holzapfel. Fir das Zubereiten der kal-
ten und warmen Speisen, die auch fur die
Kundenveranstaltungen benotigt werden,
dient die Kliche, die sich im Geschaft befin-
det. Oft steht Birgit Bohme selbst am Herd.

Das Profil als Fachgeschaft zu starken, ist
ein wichtiges Anliegen. Um die Kunden

Mit ein-
gelegten
Oliven
fing alles
an. Sie
gehdren
auch
heute
noch zum
Sortiment.
Auch
hoch-
wertige
Wurst-
und
Schin-
kenspe-
zialitaten
gehdren
zum Sorti-
ment.

kompetent informieren und beraten zu

konnen, durchlaufen alle Krafte ein mehr-

stufiges Qualifizierungssystem. Zustandig

hierfir ist eine angestelite Mitarbeiterin.

Birgit Bohme und Martina Holzapfel haben

den Bereich und auch andere Leitungsauf-

gaben bewusst delegiert. ,Wir machen

tberall mit, nicht zuletzt im Verkauf. Da-

durch haben wir den besten Kontakt zu

Kunden und Mitarbeitern”, sagt Martina

Holzapfel. AuBBer Produktwissen und Bera-

tungskompetenz bildet der Service einen

wesentlichen Wettbewerbsvorteil der Fro-

magerie Holzapfel. So wird fir Kunden das

eine oder andere Produkt ofters extra be-

stellt. Ein Angebot, das sehr gut lauft, sind

Geschenkkorbe. Diese gestalten die Mitar-

beiter zumeist mit den Kérben und Kisten,

in welche die Kdsespezialitaten bei der Lie-

ferung verpackt sind. , Die Behaltnisse se-
hen gut aus und werden so wiederverwen-
det - auch eine Form der Nachhaltigkeit”,
erklart Birgit B6hme.

Die Kunden kommen aus Herrenberg
und Umgebung, manche aber auch aus
Ulm oder Stuttgart. ,Sie eint, dass sie
Wert auf gutes Essen legen”, meint Mar-
tina Holzapfel. Zehn bis 15 Euro betragt
der Durchschnittsbon auf den Wochen-
markten. Im Stammgeschaft geben die
Kunden oft das Doppelte und mehr aus.
+~Wir machen einen guten Job, wenn wir
die Kunden glicklich machen und die
Mitarbeiter begeistern”, sagt Birgit Boh-
me. Sie glaubt, dass ihnen beides insge-
samt ganz gut gelingt.



