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Mit 15.000 Artikeln, davon 4.000 aus dem Tiefkiihlbereich, handelt die EGV AG mit Stammsitz
in Unna. tk-report minus 18 durfte sich vor Ort in der Zentrale des GroBhéandlers umsehen.

Finst handelten sie mit Fiern und Ge-
fliigel, heute sind sie ein Vollsortimen-
ter: ,Food ist unser Business” lautet
das Credo der Unnaer EGY AG, die mit
800 Mitarbeitern gruppenweit zu den
GroBen ihrer Zunft gehdrt. Der Le-
bensmittel-Service mit sechs Nieder-
lassungen belinfert Gastronomen, vor
allermn aber Einrichtungen der Gemein-

schaftsverpflegung - von der Kita bis
zum Altenheim. Die Bedeutung der
hauseigenen  Tiefkihllager  nimumt

dabel zu, denn die Nachfrage nach TK-
Ware steigt, vor allem in convenienter
Form als Arbeitserleichterung  fir
GroBkiichen,

»Wenn man in Bewegung ist, geht es®,
macht Betriebsleiter Sebastian Holz-
brink Mut. ,Richtig extrem wird es nur,
wenn man steht.“ Eine Temperatur von
minus 22 Grad zehrt an Mensch und
Maschine in dem 2.000 Quadratmeter
groBen Tiefkihllager. Dick vermummt
versehen hier die Mitarbeiter ihren
Dienst, die Gabelstapler sind mit ge-
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schlossener Fahrerkabine gegen den ei-
sigen Fahrtwind unterwegs. Auch ihre
Aggregate halten im TK-Bereich langst
nicht so lange wie in den anderen La-
gerteilen. Die Kéltekammer steht im
westfalischen Unna, in der Zentrale der
EGV AG, die mit Uber 800 Mitarbeitern
zu den ganz GroBen unter den selbstan-
digen GroBhéndlern in Deutschland
zahlt. Fiunf weitere Standorte in Her-
ford, Stade, Gistrow, Eberswalde und
St. Gangloff bei Jena zahlen mittlerweile
zum Firmenimperium, das mit seinen
Vertriebsgebieten den Westen, Norden
und Osten der Republik weitgehend ab-
deckt. ,Wir kamen urspriinglich von der
Frische, doch mittlerweile ist die EGV
ein Vollsortimenter®, sagt Thomas Wall-
rabenstein, der mit Christian Heumann
den Vorstand bildet. Dessen Vater Wil-
fried hatte den Betrieb 1970 als b&uer-
liche Absatzgenossenschaft fiir Eier und
Geflligel iUbernommen und in einen mo-
dernen Handelsbetrieb gewandelt.

Von der GroBkiiche bis zur Elphi

Der Lebensmitteleinkauf fir GroB-
verbraucher hat seinen Fokus auf der

Gemeinschaftsverpflegung: Kranken-
hauser, Altenheime und Betriebsgas-
tronomie werden ebenso beliefert wie
Studentenwerke, zum Beispiel in Bo-
chum oder Dortmund. ,Viel machen
wir bei der Bundeswehr, gerade im Tief-
kiihlbereich®, sagt Holzbrink. ,Die Bun-
deswehrkichen sind echte Mengen-
dreher.” Auch Restaurants gehdren zu
den Kunden, aber darauf liegt nicht der
Schwerpunkt der EGV. Zu den beliefer-
ten Individual-Gastronomien zdhlen das
West-in-Hotel in der Hamburger Elbphil-
harmonie, beliefert von der Niederlas-
sung in Stade, aber auch das Catering
im BVB-Tempel Signal Iduna Park be-
stlickt die EGV komplett.

Rund 15.000 Artikel flbrt der GroB-
handler, etwa 7.500 davon sind standig
vorratig. Die kleineren Niederlassungen
sind dabei auf das Zentrallager Unna
angewiesen, um Artikel bereit zu stel-
len, die physisch nicht in den Standor-
ten vorhanden sind. Der fehlende
Artikel kann dann im ,Nachtsprung®
Uber Unna bezogen werden, der Kunde
bekommt ihn innerhalb von 24 Stunden.
»Das passiert durch interne Warenver-



kehre - wir fahren téglich Uber Nacht
mit einem Sattelzug in die Standorte®,
erklart Holzbrink. ,So bieten wir dem
Kunden den kompletten Warenkorb,
auch wenn er in den einzelnen Standor-
ten nicht vorgehalten werden kann.*

Tiefgekiihltes auf Wachstumskurs

4.000 Artikel, also rund 26 Prozent des
Sortiments, sind TK-Artikel. Rund die
Halfte davon besteht aus Lager-
artikeln, die ubrigen laufen Uber Vor-
bestellungen. ,,Die TK-Ware nimmt ten-
denziell zu*“, sagt Marketingleiter Mar-
cus Berg. ,Wir bieten im Tiefkihlbereich
alle Warengruppen: Gemduse, Obst,
Obstmischungen, Krduter, Gewiirze,
Kartoffelprodukte, Backwaren, Teigwa-
ren, Eis, Fleisch, Fisch - roh, vorgegart
und fertig gegart, fir die Tellermitte und
als Beilagen.“ Convenientes nehme
dabeiin Zeiten, in denen Kiichen immer
starker Sparzwangen unterworfen sind,
spiirbar zu.

Auf Marktentwicklungen kénnen die Un-
naer kurzfristig reagieren, Trend-Sorti-
mente bedienen sie regelmaBig:
Veganes und Vegetarisches lege zu,
aber auch zum Beispiel Cook and Chill
- solche Trends werden dann in der
Werbung entsprechend flankiert. ,Wir
sind sehr stark im Bio-Bereich, der in
den letzten Jahren schwerpunktméaBig
im Frischdienst angezogen hat", sagt

Breit gefdchertes
Standortnetz:
Betriebsleiter
Sebastian Holz-
brink (li.) und
Marketingleiter
Marcus Berg.
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Rund 2.000 TK-Artikel
lagern in der Zentrale in
Unna - Tendenz steigend.

Marcus Berg. ,,MSC und ASC sind eben-
falls starke Wachstumsmarkte.*

Beim Umgang mit Lebensmitteln
kommt den Themen Qualitatskontrolle
und Sicherheit hohe Bedeutung zu. ,\Wir
sind IFS-zertifiziert, und das auf Higher
Level - an allen Standorten®, sagt Se-
bastian Holzbrink stolz, Dies werde re-
gelmaBig in Audits Gberpriift. ,Das istin
unserem Bereich ein wichtiges Kunden-
versprechen®, ergdnzt Thomas Wallra-
benstein. Mit dem Zertifikat gebe man
dem Kunden die Sicherheit, die er sich
wiinsche.

Auf Tuchfiihlung mit den Kunden

Die Kontrolle beginnt schon bei der Wa-
renannahme, die um 2.00 Uhr in der
Frihe in den Arbeitstag startet: Bei
jeder Anlieferung wird eine Warenein-
gangskontrolle nach IFS-Vorgaben
durchgefiihrt. Bewegliche Computerter-
minals fahren zu den einzelnen Toren, Die Kommando-
um dort die kontrollierte Ware zeitgleich if(”éra'e. fiir den

. . -Bereich: Im
elektronisch ins System aufnehmen zu  Tiefkiihllagerbiiro
kénnen. Sie wird mit einer Paletten- sitzen Schichtlei-
|dentifikationskarte versehen, auf der ii;;fgﬁ”h"e“
unter anderem die Artikelnummer und  Tk-Disposition.
die Artikelmenge notiert sind. Anhand
dieser Karte werden der Ware dann ent-

sprechende Lagerpldtze zugewiesen,
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die per Knopfdruck jederzeit aufrufbar
sind. Bei der Warenannahme arbeitet
das System mit einer Plausibilitdtsab-
frage, um Fehler bei der Eingabe, wie
zum Beispiel Zahlendreher, sofort zu be-
merken.

Die Auftragsannahme verarbeitet in
zwei Schichten im Kundenservice alle
eingehenden Kundenbestellungen, die
telefonisch, per Fax, E-Mail oder direkt
Uber den Online-Shop Ubertragen wer-
den. ,,Sollte der Kunde bei seiner Haupt-
bestellung etwas vergessen haben,
kann er dies Uber eine Nachbestellung
online erledigen, unabhéngig von der
Uhrzeit. Es sei denn, es ist ein Vorbe-
stellartikel, den wir nicht am Lager vor-
halten®, erkldrt Holzbrink. Neben dem
Online-Shop gibt es auch noch das ei-
genentwickelte EGV KiS, ein Kundenin-
formationssystem ohne Bestellfunktion,
iber das der User die Produktspezifika-
tionen jedes gefiihrten Artikels abrufen
und seine eigene Bestellhistorie einse-
hen kann.

Online-Bestellungen seien zwar gewach-
sen, doch der persdnliche Kontakt
stehe immer noch im Fokus. ,Das leben
wir téglich®, ergdnzt Marcus Berg.
»Unser Kunde schatzt den personlichen
Kontakt im Telefonverkauf und bestellt
entsprechend viel dariiber.” Zudem wird
der direkte Kundenkontakt auch Gber
den EGV-AuBendienst forciert, der vor
Ort mit dem Kunden Gesamtpakete
schniirt. Ist die Bestellung dann einge-
gangen, wird sie durch das Warenwirt-
schaftssystem elektronisch an die
Waren-Kommissionierung zur Auftrags-
bearbeitung Ubermittelt.

Navi durch die Regale

In der Auftragsausgabe werden faktu-
rierte Auftrdge vom Verkauf gedruckt
und innerbetrieblich in die einzelnen Ab-
teilungen - Trockensortiment, Frische-
bereich, Tiefkiihllager, Kleinteilelager fur
umschlagschwache Artikel - zerlegt. Bei
den Auftrigen gibt es verschiedene
Prioritdtsstufen: Hochste Prioritat ge-
nieBen Tageskunden, zu denen auch die
eigenen Niederlassungen zihlen. Sie
werden taggleich beliefert. Der Schwer-
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Ein Kommis-
sionierer mit
gedrucktem
Auftrag: Das La-
gerplatzsystem
fiihrt ihn durch
die Regale.

Bei den Doppel-
kammer-Kiihl-
fahrzeugen legt
die EGV AG Wert
auf Energie-
effizienz und
Nachhaltigkeit.

punkt liegt auf Prioritat zwei, den Auf-
tragen fir den nachsten Tag. Prioritat
drei haben kleine Auftrage.

Bei der Kommissionsscheinausgabe
scannt der Kommissionierer seinen
Schein (und scannt ihn am Ende des
Kommissioniervorgangs auch wieder
aus). Auf dem Ausdruck sind diverse In-
formationen wie Kundennummer, Kun-
denname, Adresse, Lagerplatznummer,
Artikelnummer, Artikelbezeichnung und
Kommissionsplatz vermerkt. Durch das
intelligente Lagerplatzsystem wird der
Kommissionierer anschlieBend wie
durch ein Navigationssystem im Auto
von Stellplatz zu Stellplatz gefiihrt. Bei
ihrer Fahrt durch die Regale kénnen
sich die Mitarbeiter liber ein neues
Kommissionierfahrzeug mit héhenver-
stellbarem Fahrerstand freuen, der sich
bis zu einer Hohe von 1,20 Meter aus-
fahren ldsst - so erreichen sie auch
obere Regalpldtze ohne Leiter.

+Wir bleiben stetig dran am Thema Lo-
gistik, um Prozesse reibungslos zu ge-
stalten, um Kommissionierwege zu ver-
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kiirzen“, erldutert Betriebsleiter Holz-
brink. Dafiir leistet sich die EGV ein
Team von Logistik-Spezialisten, die Zah-
len auswerten, Lagerprozesse optimie-
ren und sich ums Qualitdtsmanagement

kimmern. Eine komplexe Aufgabe,
denn rund 600 Tonnen Lebensmittel
verlassen tagtaglich die Lager innerhalb
der Gruppe, die entsprechend wieder
aufgefiillt werden miissen. ,Dienstag
und Donnerstag sind erfahrungsgemaf
die stérksten Kommissionstage®, schil-
dert Holzbrink. An diesen Tagen wolle
man moglichst keinen starken Waren-
eingang haben, der stattdessen vor
allem an den nicht so hochfrequenten
Kommissionstagen stattfindet. ,Das
Auffiillen der Warenbestéande lauft zwar
systemgesteuert®, sagt Marcus Berg,
»die Mitarbeiter in der Dispositionsab-
teilung missen aber immer den be-
rihmten Schritt voraus sein, damit es
nicht zu Lieferengpédssen kommt.“

Eiskalte Kommissionierprofis

Schnelllauftore schirmen die Kiihlzonen
voneinander ab, so auch das Tiefk{ihlla-

ger. Mit 2.000 Quadratmetern hat es
Zentrallagerfunktion, kleinere TK-Lager
gibt es in den Niederlassungen. ,In
Summe haben wir 5.000 Quadratmeter
Tiefkihlflache Uber alle Standorte®, er-
klart Holzbrink. Vor dem Eingang zum
TK-Lager hier in Unna thront das zwei-
geschossige Tiefkihllagerbiro: Unten
sind der Wareneingang und die beiden
Schichtleiter platziert, oben die Tief-
kihlleitung und die Tiefkiihldisposition.
»Das TK-Lager ist eine kleine EGV in der
EGV*, schildert Holzbrink. ,,Die sind re-
lativ autark und machen ihre eigene Wa-
rendisposition, ihre eigene Personal-
planung, Warenannahme, Kommissio-
nierung und Warenausgabe."

In kéltefester Kleidung arbeitet hier ein
eingeschworenes Team von Kommissio-
nierern bei minus 22 Grad im Drei-
schichtensystem. Ganz schoén belas-
tend, denn in den Sommermonaten
kann die Differenz zwischen Innen- und
AuBentemperatur bis zu 50 Grad betra-
gen. ,Am Ende des Tages sieht man
schon, wer im TK-Lager gearbeitet hat
und wer im Frischdienst®, sagt Holz-
brink. ,Wir kdnnen die duBeren Bedin-
gungen im TK-Lager nicht &ndern,
versuchen aber alles, um den Mitarbei-
tern die Bedingungen etwas angeneh-
mer zu machen.“ Dazu zahlt kélteab-
weisende Funktionskleidung, die immer
auf dem neuesten Stand ist, aber auch
ein Warmeraum, in dem die Mitarbeiter
ihre Kleidung am néachsten Tag vorge-
warmt wieder anziehen kénnen.

Nachhaltige LKW-Flotte

Auch beim Warenausgang gilt: kein Roll-
container, keine Palette, kein Pappkar-
ton, der nicht noch einmal durch einen
Mitarbeiter kontrolliert wird. Je nach
Tour und gewlinschter Anlieferungszeit
beginnt die Arbeit im Fuhrpark um
2.00 Uhr morgens. Hier sorgt ein intel-
ligentes Fuhrpark-Management dafir,
dass alle Fahrrouten optimal geplant
werden, die Fahrer alle Kunden-Bestel-
lungen zum gewiinschten Zeitfenster
der jeweiligen Kunden ausliefern und
Leerfahrten vermieden werden. Die
Auslieferung erfolgt mit 200 Multitem-
peratur-Auslieferungsfahrzeugen, die



im Zweikammersystem transportieren:
Rund zwei Drittel der Ladeflache um-
fasst Frischdienst und Trockensorti-
ment (bei zwei Grad), ein Drittel TK-
Ware bei minus 22 Grad. ,Der Fahrer
kann vom Fiihrerhaus aus die Tempera-
tur kontrollieren®, erldutert Holzbrink.
4Eine Riickverfolgbarkeit der Tempera-
tur ist dort auch gewahrleistet.”

Nachhaltigkeit ist ein wichtiges Stich-
wort fiir die EGV; ,Unsere neuen Fahr-
zeuge sind hocheffizient, haben eine
Technik, die noch in keinen hundert
Fahrzeugen in Deutschland verbaut ist®,
merkt Thomas Wallrabenstein an. ,,Die
Fahrzeuge sind leiser bei der Anliefe-
rung, sparsamer und leichter.” Rollwi-
derstandsarme Reifen zur Senkung des
CO2-AusstoBes, Euro-6 Norm und RuB-
partikelfilter sowie direkt angetriebene
Kihlaggregate ohne extra Dieselmotor
zahlen unter anderem zu den MaBnah-
men. Auch die Ubernahme der EGV AG
durch den Foodservice-Spezialisten
Transgourmet Anfang 2015 bringt Sy-
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» Adresse: Logistikzentrum Unna, Werler StraBBe 42, 59423 Unna
» Vorstand: Christian Heumann und Thomas Wallrabenstein

e Artikel: 15.000

* Davon TK-Artikel: 4.000
* Mitarbeiter: 800

» Fuhrpark: 235 moderne Doppelkammer-Kiihlfahrzeuge
« Logistikzentren: Unna, Herford, Eberswalde, Stade, Gustrow, St. Gangloff

* Palettenstellplatze: 23.450

« Vertriebsgebiete: Nordrhein-Westfalen, Hessen, Niedersachsen, Bremen,
Brandenburg, Berlin, Hamburg, Mecklenburg-Vorpommern, Thiiringen,

Schleswig-Holstein

nergien im Fahrzeugbereich, etwa beim
Beziehen von Kraftstoff.

Starkes Wachstum

Das Unnaer Unternehmen sieht sich fiir
die Zukunft gewappnet: ,Wir sind wei-
terhin am Markt eigensténdig unter-
wegs, kdnnen jetzt aber auf Konzern-
unterstiitzung zuriickgreifen®, nennt Se-
bastian Holzbrink die Vorteile. Starkes

Gum Oktoberfest ...
1oglonale QPpezialititen
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Wachstum prégte die EGV AG in den
letzten Jahren, auch in schwierigen Sor-
timentsteilen. ,Die Infrastruktur kommt
kaum hinterher”, schmunzelt Thomas
Wallrabenstein. ,Wir machen uns aber
standig Gedanken dariiber, wie wir die
noch verbessern kénnen. Nicht nur hier
am Standort Unna. Leider kriegt man
nicht so schnell Platz, wie man ihn
braucht. Aber man denkt immer in alle
Richtungen.” th

Peter Micheler

Fleisch- und Wurstwaren






