Forellenzucht Hochspessart, Erlenfurt

Qualitatsfisch
aus eigener Aufzucht ist
Kern des Sortiments

Nahezu 500 Jahre in der Fischerei, Giber 50 Jahre Forellenproduktion im Hochspessart
und seit fast 25 Jahren auf dem Aschaffenburger Wochenmarkt.

Die Forellenzucht Hochspessart hat eine lange Tradition im Geschaft mit dem Fisch.
Aushangeschild im Vertriebssystem des Familienunternehmens ist das Verkaufsmobil,
mit dem man sich einen festen Kundenstamm auf dem Wochenmarkt in
Aschaffenburg geschaffen hat. Das Sortiment selbst produzierter Arten und Seefische
ist umfangreich und weist ein iberdurchschnittlich hohes Niveau auf.
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ie Grimms sind eine traditi-

onsreiche Fischerfamilie, de-

ren Wurzeln bis in die Renais-
sance zuriickreichen. Moglicherweise
betrieben ihre Vorfahren das Gewerbe
auch schon friiher, doch der erste ge-
sicherte Nachweis, die dlteste urkund-
liche Erwdhnung, datiert auf das Jahr
1563. Als die Seen- und Flussfischerei
nicht mehr geniigend hergab, um die
Familie sicher zu erndhren, bauten
die Grimms 1964 eine Forellenzucht
im Hochspessart auf, die heute von
Peter Grimm und seiner Schwester
Monika Nolda gefiihrt wird. Als einer
der grofiten Erzeuger von Forellen
und Saiblingen im Gebiet siidéstlich
von Frankfurt am Main hat sich die

,Forellenzucht Hochspessart” weit
iiber die Region hinaus einen guten
Namen gemacht. Inmitten einer weit-
gehend unberiihrten Waldlandschaft,
viele Kilometer vom ndchsten Dorf
entfernt, wachsen die Fische im sau-
beren und sommerkalten Wasser der
Hafenlohr heran: Regenbogen- und
Bachforellen, Saiblinge und Lachs-
forellen. Die vitalen Fische aus dem
Hochspessart sind gefragt, nicht nur
als Besatz fiir Bache, Angelteiche und
bei anderen Fischziichtern, sondern
vor allem als Speisefische. Zum festen
Kundenkreis der Grimms und Noldas
gehoren Grof3- und Einzelhdndler so-
wie Gastronomiebetriebe und natiir-
lich private Kunden.
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1| Reinhard Nolda, Markus Nolda und Sven Schéfer.
An den Markttagen ist das Verkaufsmobil meist
mit drei Verkaufskraften besetzt, damit kein Kunde
lange warten muss.

2| Im Aschaffenburger Raum gelten Fische und
Meeresfriichte auch heute noch fiir viele Menschen
als etwas ganz Besonderes. Entsprechend hoch
sind die Anspriiche an die Ware.

3| Auch die Seefische zeichnen sich durch hohe
Qualitat aus, zum Beispiel Kabeljau-Loins,
Steinbeisser-Backchen, fangfrische Dorade royal
oder Label rouge-Lachs aus Schottland.

Weil die Fischnachfrage immer
grofer wurde, hat man zusitzlich
zum Stammbetrieb noch zwei wei-
tere Forellenzuchtanlagen im Nah-
bereich erworben. In den drei An-
lagen beschéftigt das Unternehmen
derzeit 16 Mitarbeiter und bildet
zudem Fischwirte aus. Im Laufe der
Jahre wurden die Produktionsanla-
gen immer wieder modernisiert, »

4-5| Im Zentrum des Sortiments stehen frische und
gerducherte Fischerzeugnisse aus eigener Pro-
duktion: Regenbogenforellen, Lachsforellen,
Saiblinge und Filets. AuBerdem Raucherfisch
aus dem eigenen Ofen.




Bestes mobiles Fisch-Fachgeschaft
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ausgebaut und leistungsfdhiger
gemacht, um den steigenden An-
forderungen gerecht zu werden. Im
Stammbetrieb Erlenfurt wachsen
die Fische inzwischen in Flieffka-
nédlen heran, die permanent mit
Computertechnik {iberwacht wer-
den. Auch der Schlacht- und Ver-
arbeitungsbereich im Stammbe-
trieb musste in den letzten Jahren
mehrfach vergrofiert und renoviert
werden. Zum einen, weil der Bedarf
stetig zunahm, zum anderen aber
auch, weil der Anteil der Direktver-
marktung immer weiter wichst. Die
Zahl der Verbraucher, die regiona-
le, nachhaltig erzeugte Produkte zu
schitzen weifl, nimmt erfreulich zu.
Mit ihren frischen, in gesunder Na-
tur aufgewachsenen Fischen kann
die Forellenzucht Hochspessart die-
se Nachfrage bedienen. In der Er-
lenfurter Anlage gibt es auch einen
Hofverkauf, der aber nur zu Saison-
héhepunkten wie Ostern oder gegen
Jahresende , aktiviert“ wird. Die iso-
lierte Lage der Forellenzucht, kilome-
tertief versteckt im Wald, mag fiir die

2|
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ungestorte Fischproduktion ein Vor-
teil sein, fiir die Direktvermarktung
ab Hofist sie jedoch denkbar ungiins-
tig. ,Die Chance, dass ein Wanderer
sich vielleicht zuféllig hierher verirrt
und dann auch noch eine Forelle
einkauft, ist duflerst gering", begriin-
det Peter Grimm die sporadischen
Offnungszeiten des Hofladens. ,Na-
tiirlich bekommen die Besucher den
gewiinschten Fisch aber auch, wenn
der Laden zu ist“. Stammkunden mel-
deten ihren Bedarf vorab meist tele-
fonisch an und holen die Ware dann
zum gewiinschten Termin ab.
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1| Markus Nolda. Seit einem Jahrzehnt
ist die Forellenzucht Hochspessart
mit gegrillten Saiblings- und Lachsfo-
rellenfilets auch standiger Gast beim
Aschaffenburger Stadtfest.

2| Die vier Meter lange Theke bietet
50 bis 60 Fischprodukte, davon fast
die Halfte Frischfisch.

3| Fangmethoden, mit denen die
Kunden wenig anzufangen wissen,
erklart Markus Nolda mit Hilfe
von farbigen Bildtafeln, die selbst
zusammengestellt wurden.




Aschaffenburger
Wochenmarkt ist optimal
fiir den Fischverkauf

Wer den Weg in den Hochspessart
scheut, kann sich die Forellen oder
Saiblinge aber auch am Mittwoch
und Samstag auf dem Wochenmarkt
vor dem imposanten Aschaffenbur-
ger Schloss holen. Seit 1992 gehort
die Forellenzucht Hochspessart zum
festen ,Bestand“ der Aussteller auf
diesem Markt, der mit seinem inte-

ressanten Lebensmittelangebot - fast
ausschliefllich regionale Anbieter
und Erzeuger - selbst Kunden aus
dem benachbarten Frankfurt an-
lockt. Gute Verkehrsanbindungen,
reichlich Parkplétze und die Bushalte-
stellen direkt nebenan sorgen dafiir,
dass die Besucher in Scharen herbei-
stromen. Hier finden sie eine iippige
Auswahl an frischem Obst und Gemii-
se, Wurst, Fleisch und Kése, Blumen,
Gartenartikeln und natiirlich auch ein
attraktives Sortiment an Fischen »

% A\ fasziniert auch insbesondere Kin-
der. Durch Gesprache und kleine
'~ Kostproben wird dieses Interesse
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Forellenzucht
Hochspessart
in Kurze

Erlenfurt
Forellenzucht Hochspessart e

R.Grimm & Co. GbR

Erlenfurt 4

97840 Erlenfurt

Tel.: 09352 60240

Fax: 09352 602460

Email: r.nolda@spessartforelle.de
www.spessartforelle.de

Charakteristik: mobiler Fischhandel
(Wochenmarkt), Forellenzuchtbetrieb

Erdffnet: mobiler Fischverkauf seit 1992
(Forellenzucht 1964)

Eigentiimer: Peter Grimm, Monika Nolda

Standort: Wochenmarkt Aschaffenburg

Verkaufsflache: 3,5 m2 Verkaufsflache im
Fahrzeug

Verkaufstage: Mittwoch und Sonnabend
(07.00 bis 13.00 Uhr)

Mitarbeiter (auf Basis VZK): 3

Gesamtzahl der Thekenprodukte: ca. 50-60
(davon frisch: ca. 20-30)

Struktur: Frischfisch (StiBwasser- und
Seefisch), Raucherprodukte, Feinkost,
Marinaden

Spezialitaten: Forellen, Saiblinge und andere
Arten aus eigener Erzeugung

Fischmagazin SPEZIAL
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Frische und Qualitdt, Service und
fachkundiger Beratung ist es Rein-
hard und Markus Nolda jedoch ge-
lungen, einen festen Kundenstamm
aufzubauen und sogar sukzessive zu
erweitern. ,Die Kunden miissen sich
gut beraten und versorgt fiihlen®,
weif§ Markus Nolda, dann kommen
sie auch wieder. ,Wir sind immer
auf der Suche nach etwas Besonde-
rem, um unseren Kunden Abwechs-
lung fiir Auge und Gaumen bieten
zu kénnen“. Wenn sich jedoch etwas
nicht in der gewiinschten Qualitét
beschaffen lassen, verzichte man
lieber darauf und erkldrte dem Kun-
den die Griinde, als ihn durch man-

Schaufische wie der gggl?e Seeteufel
in der Thelglocken Kunden,
wecken Neugier und bieten eine gute

gelhafte Ware zu verdrgern.

Qualitatserwartungen

Moglichkeit fuir Verkaufsgesprache. der Kunden

und Meeresfriichten. Unterhalb der
Jesuitenkirche am Rand des Marktes
ist der angestammte Platz des mobi-
len Verkaufsstandes, an dem Rein-
hard Nolda, gelernter Gastronom, seit
nunmehr fast einem Vierteljahrhun-
dert anbietet, was das Herz des Fisch-
liebhabers in der Region begehrt. Im
Zentrum des Sortiments stehen die
frischen und gerdu-

Obwohl Reinhard Nolda das Ver-
kaufsgeschéftinzwischen an seinen
Sohn Markus Nolda iibergeben hat,
ist er an den Markttagen meist am
Stand hinter der Theke zu finden.
,Wie ich sehen auch die anderen
mitarbeitenden Familienmitglieder
die Verkaufstatigkeit auf dem Markt
nicht nur als Arbeit. Das Gesprich

und die Interaktion

cherten  Fischpro- . mit den Kunden,
dukte aus eigener ~Bei der Theken- der Umgang mit
Zucht, Regenbogen- gestaltung werden frischem Fisch und

forellen, Lachsforel-

das Verkaufen ma-

die Fische aus eigener
lenfilet, gerducherte . g chen sehr viel Spafi.
Saiblinge und Filets. I’ oduktion separat  \ehy  Motivation
Zusitzlich bietet der vom Seefische so brauche ich nicht”.
Stand aber auch eine angeordnet, dass ihre Um sich so lange
sehr ansprechende - o erfolgreich auf dem
Auswahl an hoch- Frische und Qualitdt Wochenmarkt  zu
wertigen Seefischen  selbst weniger sach-  behaupten, reicht
und Meert'a.sfrﬁchFen. kundigen Besuchern Spaf am Verkau-
Dazu gehoren nicht T fen allein aber
sofort auffdllt.

nur die iiblichen
Klassiker wie See-
lachs, Rotbarsch und
Kabeljau, inzwischen hdufig in Form
von Riickenfilets, sondern auch schot-
tischer Lachs, franzosischer Seeteufel,
Austern, Miesmuscheln oder nach-
haltig gefischte Islandware.
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nicht aus. Auch in
Aschaffenburg st
zu spiiren, dass der
Wettbewerb zunimmt. Zwei Fisch-
fachgeschifte sind in den letzten
Jahren hinzugekommen, immer
mehr Supermérkte machen Fisch-
theken auf. Mit kompromissloser

miissen erfillt werden

Im Aschaffenburger Raum gelten Fi-
sche und Meeresfriichte auch heute
fiir viele Menschen noch als etwas
ganz Besonderes, sagt Markus Nol-
da. Es sind fast schon Prestigepro-
dukte, die bewusst und mit Bedacht
genossen werden. Entsprechend
hoch sind die Anspriiche an die
Ware. Zum Gliick seien viele Kun-
den aber auch bereit, fiir Qualitdt
angemessene Preise zu zahlen. Wer
glaubt, dass sei nur eines der {ibli-
chen Statements, mit denen Hénd-
ler gerne ihre Kunden umschmei-
cheln, den belehrt schon ein kurzer
Blick in die Theke des schmucken
Verkaufsmobils von Borco-Hoéhns,
das 2008 angeschafft wurde. Hin-
ter der vier Meter langen Glasfront
liegen selbst am etwas verkaufs-
schwicheren Mittwoch 50 bis 60
Produkte, davon nahezu die Hélfte
Frischfisch. Appetitlich duftender
Réucherfisch, fast alles aus dem ei-
genen Rducherofen, dazu acht bis
zehn Dahlhoff-Feinkostsalate vom
Matjessalat {iber Dillhappen bis
zum ,Goteborger” sowie eine Aus-
wahl delikater Marinaden. Mat-
jeshering wird in den vier Sorten
Kréduter, Nordisch, Rauch und Cux-
havener Art angeboten.



Das Frischfischsortiment springt
besonders ins Auge. Bei der Theken-
gestaltung werden die Fische aus
eigener Produktion separat vom See-
fisch so angeordnet, dass ihre Frische
und Qualitét selbst weniger sachkun-
digen Besuchern sofort auffllt. Far-
benfrohe Saiblinge, wohl geformte
Karpfen im Kontrast zum schdnen
roten Fleisch der Lachsforellenfilets
oder grofie Portionsforellen um 350
Gramm sind immer ein Hingucker.
Daneben geht schon fast etwas unter,
dass auch die Seefische und -filets
eine ausgesucht hohe Qualitdt auf-
weisen. Loins vom Kabeljau und
Seelachs, Steinbeisser-Biackchen aus
Island, fangfrische ,Dorade royal”
aus Frankreich, Label rouge-Lachs
aus Schottland, ein derartiges Frisch-
fischangebot ist im mobilen Handel
wirklich nicht alltaglich. ,Wir bezie-
hen viele Produkte direkt aus Frank-
reich’ verrdt Markus Nolda. ,Ein
Grofthiandler vor Ort, der auch die
Sternegastronomie beliefert, liefert
sie auf Bestellung im Nachtsprung
termingerecht zum Markttag an.’
Nicht nur Fische, sondern auch Terri-
nen und Meeresfriichte, wie die Bou-
chots, das ,Nonplusultra“ unter den
Miesmuscheln, beweisen den hohen
Anspruch.

Die Begeisterung des Verkaufsteams
fiir exzellenten Fisch in Spitzenquali-
tdt wirkt offenbar ansteckend auf die
Kundschaft. Im Jahresdurchschnitt
besuchen wdochentlich rund 220
Fischkdufer den Stand, der Durch-
schnittsbon liegt bei knapp 20 Euro.

Markus Nolda schétzt, dass drei Vier-
tel der Besucher zur Stammkund-
schaft zahlen. ,Viele machen an den
Markttagen regelméfig ihre Runde
und schauen dabei auch bei uns vor-
bei Mittlerweile kenne man viele
Kunden mit Namen und wisse ziem-
lich genau, was sie besonders schat-
zen und hdufig einkaufen. ,Das gibt
uns die Moglichkeit, solche Ware ge-
zielt zu beschaffen und die Kunden
persénlich vor den Markttagen telefo-
nisch oder per E-Mail zu informieren®.

Mobiler Fischverkauf
mit Leidenschaft und
ganz viel Herzblut

Obwohl der Verkauf auf dem Wochen-
markt viel Arbeit erfordert und an-
spruchsvoll ist, stelle man sich dieser
Aufgabe sehr gerne und ,mit einem
Liacheln im Gesicht’, versichert Mar-
kus Nolda. Die Nacht vorher ist kurz,
denn gewdhnlich klingelt der Wecker
spétestens um 4.00 Uhr. Der frische
Fisch und das Eis miissen verladen
werden, dazu kommen die halbstiin-
dige Fahrt nach Aschaffenburg und
der Aufbau der Theke. Wenn die ers-
ten Kunden gegen 7.00 Uhr vor der
Theke stehen, darf den freundlichen
Fischhdndlern trotzdem niemand
anmerken, dass sie bereits die ers-
te Schicht an diesem Tag hinter sich
haben. ,Der Kunde steht fiir uns im
Vordergrund. Wenn seine Wiinsche
machbar und realistisch sind, wird
er deshalb von uns auch kein ,Nein“
héren. Wir bemiihen uns stets, die
Ware bis zum néchsten Markttag zu
beschaffen” Fiir das sachkundige
Verkaufsteam gehort auch Service,
egal ob Schuppen, Filetieren oder
Portionieren, zum Fischverkauf. ,Was
unter den beengten Verhdltnissen im
Verkaufsmobil machbar und hygie-
nisch zuldssig ist, erledigen wir sofort.
In anderen Fillen ist es jedoch bes-
ser, wenn uns die Kunden vorab ihre
Wiinsche mitteilen, damit wir alles im
Verarbeitungsbereich der Erlenfurter
Forellenzuchtanlage vorbereiten kon-

“

nen.

Als erfahrene Fischziichter sind die
drei Verkdufer hinter der Theke natiir-
lich bestens mit den Produkten aus ih-
ren Anlagen vertraut. Um die Kunden
ebenso fachkundig iiber Seefische
und sonstige Seafooderzeugnisse
beraten zu konnen, nutzen die Fisch-
ziichter vor allem die Moglichkeiten
moderner Medien und das Internet.
,Fiir externe Fortbildungsmafinah-
men fehlt uns leider die Zeit, weil wir
neben dem Verkauf ja auch noch die
Fische in den Anlagen mit betreuen
miissen’, bedauert Markus Nolda. »

Das Frischfisch
~ springt beso
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Peter Grimm (Bildmitte) und seine
Schwester Monika Nolda (re.)

flhren die Jahrhunderte alte Tradition
der Familie in der Fischerei und
Fischzucht fort.

1-2| Peter Grimm und Reinhard Nolda.
In die Modernisierung des Ver-
arbeitungsbereiches der Forellen-
zucht Hochspessart wurden in
den letzten Jahren betrachtliche
Summen investiert.
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Im Stammbetrieb Erlenfurt wachsen
die Fische heute unter optimalen
Lebensbedingungen in FlieBkandlen
heran, die permanent mit Computer-
technik Uberwacht werden.

Durch den engen Kontakt zu den
Kunden, ob nun Gastronomen, Grof3-
hindler oder Endkunden, wisse man
jedoch sehr genau, zu welchen Fra-
gen ein erhdhter Informationsbedarf
besteht und kiimmere sich um deren
Beantwortung. Hilfreich seien dabei
auch konventionelle Weiterbildungs-
moglichkeiten, etwa Besuche von
Messen und Kochseminaren. ,Uns
ist durchaus bewusst, dass der per-
sonliche Kontakt und das enge Ver-
trauensverhéltnis zu unseren Kunden
einer der Vorziige gegeniiber anderen
Fischanbietern ist, die ihre Produkte
sozusagen anonym in MAP-Schalen
anbieten. Mit uns kann der Kunde
tiber die angebotenen Fische reden,
seine Fragen stellen und sich beraten
lassen”, Im Gespréch mit den Kunden
tiberzeugend zu sein, sei heute ebenso
wichtig wie Frische und Qualitdt des

Fischangebotes. ,Wir miissen selber
hinter den Produkten stehen. Wenn
wir nicht restlos iiberzeugt sind, ist es
besser, darauf zu verzichten”,

Zur Vertrauensbildung bei den Kun-
den tragen auch die zusétzlichen In-
formationen bei, die den Kunden am
Stand geboten werden. Inhaltsstoffe
und mogliche Allergene sind auf den
Preisschildern ausgewiesen. Im Mobil
héngt eine Liste der FAO-Fanggebiets-
nummern aus und wer mit Begriffen
wie Ringwade oder Langleine auf dem
Etikett wenig anfangen kann, dem
wird anhand von Bildtafeln erklart,
wie diese Fanggerdte funktionieren.
Das instruktive Material dafiir haben
die Noldas in ihrer Freizeit selber zu-
sammengestellt und laminiert. Hin
und wieder wird auch mal ein attrak-
tiver Schaufisch in der Theke platziert,

um Kunden anzulocken, Neugier zu
wecken, Nachfragen und Gespréche
zu provozieren. Besonders Kinder
konnen kaum widerstehen, wenn ein
grofier Seeteufel im Eisbett prangt. Ge-
duldig richtet Reinhard Nolda immer
wieder die ,Angel“ des Fisches auf, um
zu erkldren, wie das Ungetiim mit dem
riesigen Maul seine Beute fangt. Zum
krénenden Abschluss erhélt jedes Kind
noch eine Bouchotmuschel und etwas
Salicorn-Meeresspargel, ~ verbunden
mit der Ermutigung, mutig reinzubei-
en und zu probieren. Fiir die Fisch-
zuchtfamilie ist das eine kleine Inves-
tition in die Zukunft, fiir die meisten
Kinder vermutlich eine vollkommen
neue Geschmackserfahrung jenseits
der tiblichen Siifigkeiten, die sie hof-
fentlich irgendwann zu Fischfans
und potenziellen Kunden von Morgen
macht. mk
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