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Die Zukunft heißt Europa
Gut aufgestellt: Unternehmen auf Wachstum programmiert

Das Projekt der konsequenten
Nachhaltigkeit und der höchs-
ten Güte aller eingesetzten Le-
bensmittel, das Konzept der Be-
lieferung durch regionale An-
bieter sowie der Ausbau der
Märkte in den europäischen
Nachbarländern Österreich,
Frankreich, Spanien, Schweiz
und den Beneluxländern, ste-
hen bei den Zukunftsplänen des
Traditionshauses aus Boxberg-
Schweigern im Vordergrund.

Von einem kleinen Metzge-
reibetrieb zum Qualitätsführer
in der Gemeinschaftsverpfle-
gung, ein kurzer Rückblick auf
50 Jahre: Im Jahr 1960 hatte ein
junger Mann – gerade frisch aus
Kanada zurückgekehrt und
noch voller Visionen – eine neue
Geschäftsidee: Menüs, die nach
der Zubereitung fix und fertig
tiefgekühlt werden und vom
Kunden vor dem Verzehr nur
noch aufzubereiten sind.

So begann die Erfolgsge-
schichte der Hofmann Menü-
Manufaktur ...

1960 aus einem kleinen
Metzgereibetrieb in Dittigheim
bei Tauberbischofsheim von
Adelbert Hofmann gegründet,
fertigt die Hofmann Menü-Ma-
nufaktur - mit Sitz der Zentrale
seit 1964 in Boxberg-Schwei-
gern - heute jährlich rund 50
Millionen Menüs und Menü-
komponenten. Umsatz: 120
Millionen Euro. In den dreo Pro-
duktionsstandorten Schwei-
gern, Unterschüpf und Tauber-
bischofsheim werden täglich
frisch Gerichte für die mehr als
10 000 Kunden mit rund 300 000
Essenteilnehmern zubereitet
und umgehend schockgefros-
tet, damit Vitamine und Mine-
ralstoffe weitestgehend erhal-
ten bleiben. Das Sortiment für
die Kunden in allen Unterneh-
mensbereichen umfasst etwa
1400 Menüs und Menükompo-
nenten.

Heute, 50 Jahre später, haben
die Werte Tradition und hand-
werkliche Fertigung bei der Hof-
mann Menü-Manufaktur im-
mer noch Bestand. Doch stehen
geblieben ist die Zeit im Boxber-
ger Unternehmen keinesfalls:
mit neuen Projekten, die Um-
welt, Nachhaltigkeit und euro-
paweiten Ausbau betreffen, be-
findet sich das Unternehmen
auf einem vielversprechenden,
guten Weg.

Die Nachhaltigkeit der ver-
wendeten Rohwaren und die al-
lerhöchste Güte dieser, verbun-
den mit dem daraus resultieren-
den Verbraucherschutz, stellen
eine sehr wichtige Rolle in der
Unternehmensphilosophie der
heutigen Geschäftsführung dar:
In einem europaweit bislang
einzigartigen Konzept arbeitet
das Traditionshaus direkt mit
landwirtschaftlichen Betrieben
und regionalen Erzeugerge-
meinschaften zusammen.

Mit der Landesanstalt für
Schweinezucht (LSZ), die im be-
nachbarten Windischbuch ih-
ren Sitz hat. Von der Aufzucht
über die Fütterung bis hin zur
Schlachtung und Zubereitung:
die Tiere stammen aus der Regi-
on, wachsen in dieser auf und
werden hier auch geschlachtet.
Eine artgerechte Haltung ist ge-
währleistet, ein unnötiger, res-
sourcenraubender Transport
unter oft stressigen Bedingun-
gen für die Tiere bis zum
Schlachtort entfällt. Der Esser
weiß, was er isst !

In etwa zu vergleichen mit ei-
nem Handwerksbetrieb, einer
ursprünglichen Metzgerei, ver-
folgt dieses Projekt die lückenlo-
se Nachhaltigkeit der Herkunft
bei Fleisch und natürlich auch
bei allen anderen Rohwaren wie
Obst, Gemüse, Kartoffeln. Aus
diesem Grund unterliegen be-
reits heute alle Lieferanten der
Hofmann Menü-Manufaktur

strengsten Qualitätskontrollen,
dabei werden regionale Anbie-
ter bevorzugt.

Dieses Projekt zugunsten der
Natürlichkeit und Nachhaltig-
keit von Lebensmitteln verfolgt
die Hofmann Menü-Manufak-
tur im stetigen Austausch mit
kompetenten Partnern: Als Mit-
glied und Förderer von Slow
Food Deutschland e.V. ist es für
die Manufaktur eine Verpflich-
tung, den bewussten Umgang
mit Lebensmitteln bei der hand-
werklichen Fertigung ihrer Me-
nüs und Menükomponenten
weiter zu verfolgen.

Weitere Kooperationspart-
ner in punkto Nachhaltigkeit
sind die „AGEFO“, Arbeitsge-
meinschaft für Geschmacksfor-
schung e.V.; 1990 von erfahre-
nen Experten aus Industrie,
Wissenschaft, Handel und ho-
her Kochkunst gegründet, rich-
tet sie sich an alle, die mit Le-
bensmittelherstellung, Handel,
Überwachung, Ernährungsauf-
klärung und -information sowie
Verbraucherschutz zu tun ha-
ben.

Ebenfalls engagiert ist die
Hofmann Menü-Manufaktur
bei B.A.U.M, dem bundesdeut-
schen Arbeitskreis für umwelt-
bewusstes Management, der
den Gedanken einer größeren
Nachhaltigkeit und eines sen-
sibleren Umgangs mit unserer
Natur in der deutschen Wirt-
schaft fördert.

Das Fleisch wird zerlegt und

portioniert.

So sah das Lager mit Heißluftherd in den Anfangstagen aus.

Die Hofmann Menü Manufaktur mit Firmensitz in Schweigern (Bild) ist heute ein gesundes Unternehmen, das

1200 Menschen Arbeitsplätze bietet. BILDER: HOFMANN MENÜ MANUFAKTUR


