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BUNGERT gewinnt
Fleisch-Star 2023:

Beste Fleischtheke in Deutschland
kommt aus Wittlich

Wittlich. Zum zweiten Mal nach
2015 erhielt BUNGERT beim
31. Deutschen Fleischkongress
die hdchste Auszeichnung: Der
Fleisch-Star 2023 ging in der Ka-
tegorie iiber 5.000 Quadratmeter
Verkaufsfliche an das Wittlicher
Familienunternehmen.

Fiir die ,Genussmacher* aus
Wittlich ist dies eine besondere
Auszeichnung fiir ihr auferge-
wohnliches Angebot. Die ge-

Waurst- und Fleischwaren. Neu
hinzugekommen ladt eine Tapas-
Bar zum Verweilen auf ein Glas
Wein und leckere Tapas ein.
Hier werden nicht nur Erlebnis-
events wie Gin- oder Schinken
und Wein-Tastings durchgefiihrt,
BUNGERT ladt sogar einmal im
Monat zur Fleischsprechstunde
ein. Winfried Bungert erklart das
Konzept: ,Wir bei BUNGERT un-
terstiitzen unsere Kundschaft ger-
ne darin, wie das gekaufte Fleisch

v.n.r.: Strahlende Sleger bel BUNGERT aus Wittlich: Thomas Richter (Abtellungsleiter
Frische-Abtellung), Borg, Rita

n
hochste Auszeichnung .Flelsch-Star 2023 In der Kategorie iber 5.000 Quadratmeter
entgegen. uf Bonn

in 350

schaftsfiihrenden Gesellschafter
Matthias und Winfried Bungert
sind mit Recht stolz iiber das Er-
reichte: ,Wir sind stolz iiber diese
Auszeichnung, beweist sie doch,
dass wir bei BUNGERT vieles rich-

zubereitet werden kann. Oder be-
antworten Fragen zur Herkunft.
Die Fleischsprechstunde wird
sehr gut angenommen.”

Ein besonderer Hingucker in der

tig ken und in der
Lebensmittelbranche deutliche
Zeichen hinterlassen®.

Obwohl der Wettbewerb immer
haufiger iiberlege, die Bedienthe-
ken zu verkleinern oder sogar
komplett auf Selbstbedienung zu
setzen, ist dies nicht der Weg, den
BUNGERT geht. Familie Bungert
setzt auf fachkundige, personliche
Beratung. Das hat sich bis heute
nicht gedndert und wurde mit dem
Team rund um Matthias und Win-
fried Bungert weiter ausgebaut.
Der Begriff Genussmacher, der
mehr als einmal in der Frischeab-
teilung zu lesen ist, trifft den Nerv
der Zeit. Denn bei unserem Redak-
tionsbesuch im BUNGERT spiiren
wir sofort, dass es hier um mehr
geht, als um den reinen Konsum
von Fleischwaren.

JUnsere Kundinnen und Kunden
kommen nicht zuletzt zu uns zum
Einkauf, weil sie neben der Pro-
duktqualitit auch perfekten Ser-
vice und fachgerechte Beratung
wiinschen®, erlduterte uns Win-
fried Bungert. Darum habe man
im vergangenen Jahr auch massiv
in die Frische-Abteilung investiert,
um der Kundschaft ein besonderes
Einkaufserlebnis zu bieten und das
Thema ,Genuss* noch deutlicher zu
definieren und in Szene zu setzen.

Thomas Richter (Abteilungsleiter
Frische-Abteilung) erganzt: ,Wir
haben unsere Frische-Abteil

F il ist der 6qm gro-
fe Dry Aged Schrank, hier wurde
ein Himalaya Salz Stein verbaut.
Um das Angebot der Genussma-
cher perfekt zu machen, kénnen
Kundinnnen und Kunden in der
Genusskiiche fertig gekochte
regionale Spezialitaten einkaufen.
Das Team bereitet diese frisch zu.

Dass BUNGERT eine Genusswelt
gelungen ist, beweisen nicht nur
steigende Kauferzahlen, sondern
auch die Anerkennung durch die
Fachwelt: Die mit dem Fleisch-
Star 2023 ausgezeichneten drei
Preistriger — es wurden auch
kleine und mittlere Hauser be-
wertet — seien ,Leuchttiirme fiir
die Fleischbranche* berichtete die
Lebensmittelpraxis. Unternehmen
wie BUNGERT konnten ein we-
sentlicher Faktor sein, um das
angeschlagene Image von Wurst
und Fleisch zu verbessern.

Bei dem jahrlichen Wettbewerb
wiirdigte die Jury bei den Sieger-
maérkten insbesondere die Leis-
tungen in Wirtschaftlichkeit, Be-
ratung und Bedienung sowie die
Sortimentsgestaltung.

In der Kategorie der grofen Le-
bensmittelmarkte iiberzeugte
BUNGERT auch mit dem grofen
Angebot in Eigenproduktion. Rund
130 Artikel im Sortiment kommen
aus der eigenen Metzgerei.

noch transparenter, internationaler
und regionaler in der Ware aufge-
stellt. Unsere Starke ist die Eigen-
produktion, rund 70% des Flei-
sches kommt aus der Eifel-Region.
Unser Highlight ist das Bauernhof
Hansen Fleischprogramm, ein Bau-
ernhof aus der Nahe. Zudem gibt es
Fleisch aus den USA, Australien,
Irland, aber auch mal Besonderhei-
ten wie Finnisches Schoko Beef.”
Nicht immer ist alles verfiigbar, die
‘Ware hangt von der Lieferfahigkeit
ab. Aber das ist natiirlich auch ein
Qualitatszeichen von Frische.

Die Frische-Abteilung besteht
neben einer grofen Kase-Theke
aus einer 34m langen Theke fiir

Ohne i i geht
es nicht. 36 Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter sind bei BUNGERT im
Frischebereich mit viel Motivati-
on und Engagement tatig. Sie ha-
ben ihre jeweiligen Berufe, ob bei
Fleisch, Wurst, Fisch oder Kase,
von Grund auf gelernt. Fachlich
exzellente Beratung und Service
werden als selbstverstindlich
betrachtet. Damit es auch in Zu-
kunft keinen Fachkriftemangel
im Frischebereich gibt, setzt man
bei BUNGERT auf die Ausbildung
im eigenen Haus. Derzeit sind
sieben Auszubildende auf dem
Weg, um nach ihren Priifungen
Teil des Frische-Teams und damit
.Genuss-Macher* bei BUNGERT
zu werden. Q
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