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THEMA AM SAMSTAG: 20 JAHRE PFALZER MARKTHALLE IN GRUNSTADT
Erfolgsrezept: Keine Angst vor der Arbeit

GRUNSTADT: Mit FleiRl und Entbehrungen haben Ingrid und Dieter Schéfer im Industriegebiet ein stattliches GroBhandelsunternehmen aufgebaut

VON ANJA BENNDORF

In diesem Jahr feiert die Pfdlzer
Markthalle ihr 20-jihriges Beste-
hen. Die Geschaiftsfiihrer, die Eheleu-
te Ingrid und Dieter Schafer, konnen
auf eine duRerst erfolgreiche Fir-
mengeschichte zuriickblicken, nach
dem Motto ,Vom Tellerwadscher
zum (Umsatz-)Milliondr*.

Angefangen hat alles als Eine-Frau-
Betrieb mit 3000 Mark Startkapital.
Jetzt ist die Pfialzer Markthalle im
Griinstadter Industriegebiet ein
Grofghandel mit 22 Mitarbeitern und
einem Jahresumsatz von gut drei Mil-
lionen Euro. Doch diesen ,Preis*
gibt’s nicht ohne Fleif3: Die Schafers
arbeiten an sieben Tagen in der Wo-
che jeweils zwolf bis 18 Stunden, ge-
schlafen wird in Etappen, und einen
gemeinsamen Urlaub haben die bei-
den sich noch nie gegénnt. ,Mir han
ki Angschd vor de Arwet*, sind sie
sich einig. ,Ich kehre auch mal die
Halle“, versichert er, und sie sagt:
,Ich belade auch mal einen Lkw.“
1989 beschloss die gelernte Hotel-
fachfrau Ingrid Schafer, die damals
noch Winkler hief3, sich selbststan-
dig zu machen. Ihre Mutter habe im-
mer Obst und Gemiise auf dem Wo-
chenmarkt verkauft, erklart sie, wes-
halb sie gestdrkte Tischdecken und
den Platz an der Rezeption gegen
schwere Kartoffelsdcke und den Sitz
auf einem Gabelstapler tauschte.
Als erste Lagerstatte fiir die Frisch-
waren dienten der Keller und die Ga-
rage im Elternhaus in Weisenheim
am Sand. Von dort aus akquirierte
Winkler Kunden aus dem ndheren
Umbkreis. Thre Ersparnisse in Hohe
von 3000 Mark hatte die junge Frau

in einen gebrauchten Mercedes-Bus
investiert. Damit fuhr sie jede Nacht
zum Grofmarkt in Mannheim und
besorgte die bestellten Lebensmittel,
die sie ab 6 Uhr in der Friih ausliefer-
te. Danach ging’s an die Produktion
und die Verpackung kiichenfertiger
Produkte, was zu der Zeit noch rela-
tiv selten gemacht wurde: Sie richte-
te beispielsweise bunte Salatmi-
schungen und schnippelte Obst in
mundgerechte Stiickchen.

Dank der Mundpropaganda zufrie-
dener Kunden wuchs der Abnehmer-
kreis zusehends. Bald war der alte
Bus zu Kklein, der erste Lkw musste
angeschafft werden. ,Als Frau, die
knallhart {iber Preise und Qualititen
verhandelte, anschlieend ganz al-
lein den Laster belud und steuerte,
war Ingrid eine Exotin in einer grob-
schlichtigen Madnnerwelt”, erzdhlt
Dieter Schdfer. Doch die damals
24-]Jdhrige verschaffte sich schnell
Respekt, und ihr Engagement trug
buchstdblich Friichte. Bald schon
musste sie den ersten Mitarbeiter
einstellen und sich nach neuen Ge-
schiftsrdiumen umschauen.

Hohe Kosten im neuen
Domizil fordern Sparsamkeit
und Entbehrungen.

Eine 200 Quadratmeter grof3e Hal-
le, ein Biiro, eine Toilette: Das war ab
1990 das erste ,richtige” Domizil der
Pfdlzer Markthalle in der Griinstad-
ter Benzstralle. Recht hohe Kosten er-
forderten sparsames Wirtschaften
bis hin zum beidseitigen Bedrucken
von Faxpapieren und einen Rund-
um-die-Uhr-Einsatz unter vielerlei
personlichen Entbehrungen. ,,Meine

oberste Maxime war es und ist es,
absolut zuverldssig hervorragende
Qualitdt bei bestem, freundlichem
Service zu bieten“, erldutert die
Powerfrau, die zehn Jahre nach Fir-
mengriindung bereits fiinf Beschaf-
tigte hatte.

Zu ihren Abnehmern gehorte ein
groBBes Hotel in Mannheim. Dessen
Kiichendirektor war Dieter Schafer,
der im Jahr 2000 seine gute Stellung
fiir einen Knochenjob in Griinstadt
aufgab. Zusammen mit der Partnerin
wurden neue Ideen entwickelt. So
bietet die Pfalzer Markthalle jetzt bei-
spielsweise Schulungen fiir Auszubil-
dende ihrer Kunden an oder macht
Kindergartenkindern bei Fiihrungen
Appetit auf Gesundes.

Unentwegt feilten die beiden an
Verbesserungen in allen Bereichen
des kleinen Betriebs, der sich unter
gemeinsamer Fiihrung und mit treu-
en Mitarbeitern zu einem stattlichen
Unternehmen mauserte, das dem-
ndchst drei Lehrstellen fiir GroR-
und AuBenhandelskaufleute bietet.

Als die Rdume in der BenzstraRRe
zu eng wurden, bezog die Firma eine
neue Gewerbehalle mit 1500 Qua-
dratmetern Lagerfliche in der Ferdi-
nand-Porsche-StraBe. Von sieben
Transportfahrzeugen werden nun
tdglich bis zu 15 Tonnen Frischware
aus der Region, aus Europa und Uber-
see bewegt. Jdhrlich investiert das
Ehepaar Schéfer 100.000 bis 150.000
Euro, um bei Technik und Hygiene
immer auf dem aktuellen Stand zu
sein. Inzwischen zdhlen {iber 200
Gastronomiebetriebe, Hotels und
Kantinen in der ndheren und weite-
ren Region zum Kundenkreis, unter
anderem in Heidelberg, Karlsruhe
und Mannheim. (abf)

Jeden Tag werden in der Pfalzer Markthalle sackeweise Karotten und anderes Gemiise geschnitten und kii-

chenfertig verpackt.
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Dekorativ: die Ur-Karotte.

Roter Feldsalat und , Kaviar aus dem Regenwald*

Obst und Gemdise gibt es in allen erdenklichen Farben, Geschmacksrichtungen und Formen — Kresse kann nach Lakritz schmecken

Ds Auge isst mit, daher spielt das An-
richten gerade fiir Spitzenrestau-
rants eine grofRe Rolle, und daher
bietet das Ehepaar Schdfer in seiner
Pfilzer Markthalle in Griinstadt
moglichst vielfiltige Produkte an,
die nicht nur schmecken, sondern
auch gut aussehen.

Darunter sind unterschiedliche Vari-
anten ,gangiger* Obst- und Gemiise-
sorten, aber auch Exoten und (noch)
relativ unbekannte Neuziichtungen.
Chicoree und Feldsalat miissen nicht

blass- oder sattgriin aussehen, son-
dern kénnen durchaus rot sein. Auch
Kiwis gibt es nicht nur in Griin und
Gelb, sondern ebenfalls in Rot. Auf
dem Markt sind ferner Minikiwis,
eine Dessert-Spielerei, bei der die
Haut mitgegessen werden kann.
Fischfilet ldsst sich mit einer spe-
ziellen Zitronen-Sorte aus Australien
verzieren: mit Finger-Limes. Sie ha-
ben ihren Namen ihrer ldnglich
schmalen Form zu verdanken und er-
staunen durch auflRergewdéhnliches
Fruchtfleisch: Es ldsst sich als kleine

Perlen herauslésen, weshalb Dieter
Schifer auch vom ,Kaviar aus dem
Regenwald“ spricht. ,Die roten
schmecken nach Erdbeer, die griinen
nach Limetten“, nennt er Beispiele.

Nach siiBem Anis, salzigen Aus-
tern, mildem Brokkoli oder gar La-
kritz kann Kresse schmecken: Uber
15 verschiedene Ziichtungen sind
das ganze Jahr tber verfiigbar. Die
Krauter, deren Bldtter sich auch in
Farbe und Form unterscheiden (sie-
he Bild ganz unten), sind eine opti-
sche und geschmackliche Bereiche-

rung fiir Salate und Pesto, rohen
Fisch, Kdse oder Nachspeisen.

Eine ansprechende Garnierung
von Obstkorben und Desserts sind
essbare Bliiten, etwa von Orchideen.
,Wir beziehen sie von zertifizierten
Produzenten in Deutschland, Israel
und den Niederlanden“, informiert
Schaéfer. Mit kleinen, bunten Dingen
werde in der gehobenen Gastrono-
mie gern dekoriert, etwa mit Kiirbis,
Fenchel und Spargel im Miniformat.
Sehr beliebt sind auch Minikarott-
chen, die nicht geschdlt werden miis-

sen. Mohren gibt es in allen erdenkli-
chen Farben, ,typisch“ orange wur-
den sie erst durch eine gezielte Ziich-
tung. In der Urform waren sie rot,
violett oder schwarz. Schafer bricht
eine duBerlich dunkle Karotte
durch: Sie hat ein orangerotes Herz.
Damit diese hiibsche Fiarbung erhal-
ten bleibt, sollten die Méhren, die
auch in der Pfalz angebaut werden,
nur kurz gediinstet oder roh ver-
zehrt werden. Alte Gemiisesorten
liegen laut Schéfer {ibrigens im
Trend. (abf)

Wenn andere schlafen, wird‘s bei Schafers hektisch

REPORTAGE: Jede Nacht miissen Tonnen von Obst und Gemiise kommissioniert werden — Kunden im Umkreis von 150 Kilometern

Mitten in der Nacht, wenn die Griin-
stadter tief und fest schlummern, ge-
hen in der Pfdilzer Markthalle im In-
dustriegebiet die Lichter an: Emsig
umherwuselnde Mitarbeiter berei-
ten die Touren zu den Hotels und
Gastronomiebetrieben vor. Kunden
in einem Umkreis von rund 150 Kilo-
metern warten auf Obst und Gemii-
se. Vor der Auslieferung muss die fri-
sche Ware aus dem In- und Ausland
kontrolliert und kommissioniert,
das heif3t in Teilmengen je nach Auf-
trag zusammengestellt werden.

Es ist kurz nach 1 Uhr. Kaffeeduft
weht durch die groRRe Halle, in der
das Thermometer nie {iber acht Grad
klettert. Die Radiomusik vermischt
sich mit den lauten Abrollgerdu-
schen der grof3en Wagen, die die Mit-
arbeiter hin und her schieben. Dieter
Schéfer, der gemeinsam mit seiner
Ehefrau Ingrid die Geschaftsleitung
innehat, nimmt gerade den Inhalt
der Kisten unter die Lupe, die auf
dem Rollwagen fiir einen GrofSkun-
den in Baden-Wiirttemberg stehen.

Vorsichtig holt er eine Handvoll
Feldsalat aus einer Stiege und be-
trachtet ihn kritisch von unten. Eine
der fleischigen, blauroten Pflaumen
ist angefault. Schafer ersetzt sie
durch eine einwandfreie Frucht und

dreht alle anderen Pflaumen in dem
Behilter auf der Suche nach weite-
rem Schimmelbefall um. SchlieRlich
wuchtet er die Kiste vom Wagen, um
an die ndchste heranzukommen. Die
ist gefiillt mit Strdufen verschiede-
ner Krduter. ,Thymian, Dill, Peterle®,
zdhlt er auf. Sein Angestellter Frank
Nestler hakt die entsprechenden Pos-
ten auf der Auftragsliste ab.

,Ja, die drei Stiick Rettich sind be-
stellt”, bestdtigt er, als Schifer ihm
das Gemiise zeigt. Dem Chef schei-
nen die Wurzeln recht klein zu sein.
~Wir packen noch zwei dazu“, be-
schliet er und erldutert: ,Mitden-
ken ist gefragt.“ Wdhrend Nestler
zwei weitere Rettiche holt, hebt
Schéfer schon die ndchste Kiste vom
Wagen. Insgesamt 20 schwere Behdl-
ter sind zu inspizieren - und am
Ende wieder auf dem Wagen zu sta-
peln. ,Das ist hier ist mein tdgliches
Bodybuilding*, sagt der Geschaftsfiih-
rer schmunzelnd.

Weiter hinten befreit Marcus
Kirchner Chicorée-Riiben von unan-
sehnlichen Stidngelansdtzen und du-
Beren Bldttern mit braunlichen Spit-
zen. ,Die Ware muss einwandfrei
sein®, erkldrt er und wiegt die Riiben
nach der Sduberung neu ab, bevor er
sie fiir das Staufer Hotel-Restaurant
»Zur schonen Aussicht“ verpackt.

Angekommen: Mitarbeiter der Pfalzer Markthalle entladen einen Lkw,
der neue Ware aus den Niederlanden bringt.

Der gelernte Metzger arbeitet seit
acht Monaten in der Pfilzer Markt-
halle, seine Kollegen sind meist
schon viele Jahre da. ,Ich musste
mich beruflich neu orientieren und
hier ist die Bezahlung besser”, sagt
der Familienvater und hievt einen
25-Kilo-Sack Kartoffeln auf den Wa-
gen fiir das Seehaus Forelle am Eis-
woog. An die schwere kdrperliche Ar-

beit, noch dazu nachts unter Zeit-
druck, gewohne man sich, meint er.
Wenn fiir andere Leute der Feier-
abend beginnt, geht er ins Bett, und
wenn sich Nachbarn und Freunde
schlafen legen, steht auf. Wichtig sei,
dass beim Bestiicken der ,Rollis“, die
anschlieBend auf die Transporter
und Kiihl-Lkw geladen werden, kei-
ne Fehler passieren.

Jeder Fahrer des Griinstadter Un-
ternehmens ist fiir seine Touren
selbst verantwortlich. Kirchner muss
gegen 4 Uhr in den Donnersberg-
kreis starten. ,Wer etwas vergisst,
hat die fehlende Ware dem Kunden
in seiner Freizeit nachzuliefern®,
weist Schafer auf ein ,,Gesetz" in sei-
ner Firma hin.

Ungeduldig schaut er auf die Uhr.
Es ist schon nach halb drei. Wo
bleibt denn der Sattelzug aus den
Niederlanden? Der soll Tomaten,
Gurken ,und ein paar Exoten“ brin-
gen, die noch mit auf die Touren miis-
sen. Dieter Schéfer verzieht sich ins
Biiro und génnt sich einen Kaffee
und eine Zigarette, da hort er schon
das Tackern eines kraftigen Diesel-
motors auf seinem Hof. Ein Blick
durch die Jalousie schafft Gewiss-
heit: Tatsdchlich, der Laster ist da.
Nun stiirmt der Geschaftsfiihrer wie-
der in die Halle, 6ffnet schnell das
grofSe Tor. Zwei Mitarbeiter eilen der-
weil mit einem Gabelstapler herbei.
Keine fiinf Minuten spdter ist die
neue Ware abgeladen und wird kon-
trolliert. Ein Handschlag, ein ,Gute
Fahrt!“ - und von dem hollindi-
schen Laster sind nur noch die Riick-
lichter zu sehen, die allmdhlich von
der Schwarze der Nacht verschluckt
werden. (abf)

Chef Dieter Schifer (vorn) kommis-
sioniert mit Frank Nestler frisches
Gemiise.
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