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Schoén, dass Sie da sind...
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. Der Billigste

Kannst Du gut die Preise driicken,
stehst Du Uberall in Gunst.

Staat und Burger voll Entziicken,
rihmen deine grolRe Kunst.

Gute Arbeit lass beiseite,

qual Dich nicht mit Handwerksbrauch!
Niedrige Preise nur bereite,

dann hast Du den Zuschlag auch.

Baukunst ist nur 6de Lehre,
kalkulieren das ist Blech,
dass der Auftrag dich beehre,
unterbiete immer frech! .

Quelle: Unbekannter Handwerker, 1928 in Verdffentlichungen erschienen .

HWHDEHOGA Thuringen
M KOMPETENZZENTRUM

15.09.2014



. Der Billigste

Denn von unten bis nach oben,
gutes Werk man nicht mehr kennt,
Uberall hort man nur loben,

stets den billigsten Submittent.

Brauchst auch keine Warenkunde,
Mensch, lass das Studieren sein!
Mit dem allergréBten Schunde
seif' den Auftraggeber ein.

Denn die Menschen hier auf Erden,
die verzeihn Dir jede List, '
sie woll'n gern betrogen werden,.

wenn du nur recht billig bist! .

Quelle: Unbekannter Handwerker, 1928 in Verdffentlichungen erschienen m“ DEH OGA Thu rlngen
BMKOMPETENZZENTRUM

. Gesetz der Wirtschaft (John Ruskin)

So und nicht anders funktioniert Wirtschaft

Es gibt kaum etwas auf dieser Welt, das nicht irgendjemand ein wenig schlechter
machen kann und etwas billiger verkaufen konnte, und die Menschen, die sich nur am
Preis orientieren, werden die gerechte Beute solcher Menschen.

Es ist unklug, zu viel zu bezahlen, aber es ist noch schlechter, zu wenig zu bezahlen.
Wenn Sie zu viel bezahlen, verlieren Sie etwas Geld, das ist alles. Wenn Sie dagegen zu
wenig bezahlen, verlieren Sie manchmal alles, da der gekaufte Gegenstand die ihm
zugedachte Aufgabe nicht erfiillen kann.

Das Gesetz der Wirtschaft verbietet es, fiir wenig Geld viel Wert zu erhalten. Nehmen Sie
das niedrigste Angebot an, missen Sie flr das Risiko, das Sie eingehen, etwas
hinzurechnen. Und wenn Sie das tun, dann haben Sie auch genug Geld, um fiir etwas
Besseres zu bezahlen.

Quelle: John Ruskin (1819-1900) - engl. Schriftsteller und Sozialphilosoph m DEHOGA ThUrlngen
ERBkoMPETENZZENTRUM
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Warum verlieren Unternehmen Kunden

1 % sind gestorben

3 % sind umgezogen

5 % andern Gewohnheiten

9 % wegen Preisanderung

14 % wegen der Produktivitat

68 % wegen der Servicequalitat

Quelle: Qualitdtsmonitor m“ DEHOGA Thuriﬁgeﬂ
®EIKOMPETENZZENTRUM

facebook.com/diegeilsten

Alles lief nach Plan.

Aber der Plan war scheif3e.

von julia.van.39 (facebook)
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Wir haben zu viel von dhnlichen Firmen, die dhnliche Mitarbeiter beschaftigen mit einer
dhnlichen Ausbildung, die dhnliche Arbeiten durchfiihren. Sie haben dhnliche Ideen
und produzieren dhnliche Dinge, zu dhnlichen Preisen, in ahnlicher Qualitat.

Wenn du dazu gehorst, wirst du es kiinftig schwer haben.

Karl Pilse
(Osterreichischer Wirtschaftsjournalist)

MlDEHOGA Thuringen
KOMPETENZZENTRUM

Um es mit Einsteins Worten zu sagen:

"Die Definition von Wahnsinn ist, immer
wieder das Gleiche zu tun und andere
Ergebnisse zu erwarten.”

Systemisches Management kénnte hier
ein Ansatz sein, aber das ware ja anders...

HWHDEHOGA Tharingen
BB <OMPETENZZENTRUM




. 4. Griinde fur einen erhohten Wareneinsatz

Griinde fiir einen liberh6hten Wareneinsatz

1. Im Einkauf
Einkaufspreisschwankungen
Keine Preisvergleiche

Zu umfangreicher Einkauf
Schlechter Lieferantenkontakt

2. Bei der Warenannahme

Keine Mengen- und Qualitatskontrolle
Schlechtes Lieferscheinsystem
UnsachgemalRe Behandlung

GroRere Lieferungen als bestellt
Ungeklarte Annahmezustandigkeit
Unglnstiger Zeitpunkt

MlDEHOGA Thuringen
®EIKOMPETENZZENTRUM

. 4. Griinde fur einen erhohten Wareneinsatz

Griinde fiir einen Giberhohten Wareneinsatz

3. Bei der Lagerung
Unsachgemalle Lagerung
Schlechte Lagerbedingungen
Unordnung

Diebstahl

Schlechtes Lagerhaltungssystem

4. Bei der Verarbeitung
UnsachgemaRe Verarbeitung
Zu viel vorbereitet

Keine Rezepturen
Verschwendung

Keine Resteverwertung
Mitarbeiterverpflegung

Zu grol3e Portionierung

HWHDEHOGA Tharingen
ER<oOMPETENZZENTRUM
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. 4, Griinde fur einen erhohten Wareneinsatz

Griinde fiir einen liberh6hten Wareneinsatz

5. Verkauf

Keine Verkaufsanalysen
Schlechtes Abrechnungssystem
Keine Kontrolle des Verkaufs
Verschiebung des Verkaufsmix

6. Kalkulation

Keine Kalkulation der Verkaufspreise
Schlechtes Kontrollsystem

Schlechte Planung der Portion
Fehlerhafte Aufzeichnungen

Keine Nachkalkulation

MlDEHOGA Thuringen
®EIKOMPETENZZENTRUM

Beispiel — Lamm

GERATAL
IGRAR

ANDISLEBEN

HWHDEHOGA Tharingen
ER<oOMPETENZZENTRUM
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Viele Verbraucher, aber auch Gastronomen kennen die Vorziige und die Méglichkeiten
des Lammfleisches nicht.

Der Pro-Kopf-Verbrauch in Deutschland liegt nur bei etwa 1 kg/Jahr.

Insbesondere in den Neuen Bundeslandern bei den , Alteren” direkt, bei den
,Jingeren” indirekt wird Gber Erzahlungen der Gedanke verbreitet Lamm sei gleich
Hammel. Zu Unrecht, denn der typische
Hammelgeschmack tritt erst bei dlteren
Tieren auf.

Lammer sind Tiere, die nicht alter als
12 Monate sind.

MlDEHOGA Thuringen

®ElKOMPETENZZENTRUM

. Qualitat

Lamm und Gesundheit:

100 g Muskelfleisch enthalten etwa 3 g Fett und weisen einen Energiewert von
125 kcal auf.

AuRerdem enthélt es lebensnotwendige EiweiRbausteine, Kalium und
Magnesium sowie die Spurenelemente Eisen und Zink und vor allem die
Vitamine B1, B2 und Niacin.

—

HWHDEHOGA Tharingen
®EcOMPETENZZENTRUM

15.09.2014
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Nur rund 40 % des angebotenen Lammfleisches kommt aus Deutschland. Hierbei
handelt es sich in der Regel um frische Ware.

Dagegen kommen rund 60 % des in Deutschland verzehrten Lammfleisches aus dem
Ausland. Vor allem aus Neuseeland wird Lammfleisch importiert, in Form von
Teilstiicken und i.d.R. gefroren.

Lammfleisch besitzt eine hell- bis ziegelrote Farbe, wobei das Fett fast weiB ist. Fleisch
von dlteren Schafen, ist dunkelrot und hat gelbes Fett.

MlDEHOGA Thuringen

KOMPETENZZENTRUM

Milchlamm Mastlamm

mindestens acht Wochen alt, bis zu einem Jahr

aber nicht dlter als sechs Monate o .
Fleisch ist dunkelrosa und nur leicht

Fleisch ist besonders hell mit Fett durchwachsen

|
|
—

HWHDEHOGA Tharingen
BB <OMPETENZZENTRUM
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Schlachtteile des Lammes:
1. Nacken, 2. Brust, 3. Schulter, 4. Haxen, 5. Koteletts, 6. Riicken, 7. Diinnung,
8. Keule

Quelle: http://upload.wikimedia.org/wikipedia/de/d/d5/Schlachteile.gif m“DEHOGA Thurlngen

®ElKOMPETENZZENTRUM

HWHDEHOGA Tharingen
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MlDEHOGA Thuringen

™R <OMPETENZZENTRUM

Lieferdatum: 16.04.2014
Liefertemperatur: 4,7°C
Liefergewicht: 17,42kg
Einkaufspreis:

Einkaufspreis gesamt: 73,16 €
Gewicht am 22.04.2014
Gewicht nach Reifen 17,24kg
Reifeverlust in kg 0,18kg

Einkaufspreis:

Einkaufspreis gesamt: 73,16 €

4,20 € pro Kg netto

4,24 € pro Kg netto

MDEHOGA Thuringen
KOMPETENZZENTRUM

15.09.2014
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. Schlachtteile

Hals

* Fleisch ist mit feinem, weilem Fett durchzogen und sehr saftig
* Schmoren von Gulasch oder zum Kochen von Suppen und Eintdpfen

EIIIDEHOGA Thuringen

™R <OMPETENZZENTRUM

HWHDEHOGA Tharingen
®EcOMPETENZZENTRUM
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. Schlachtteile

Brust

Brust und Brustspitze im Handel angeboten

¢ Fleisch ist mit Fett durchwachsen und saftig

e Im Stlick, mit oder ohne Knochen im Angebot

¢ Geeignet zum Kochen von Suppen und Eintopfen, sowie zum Schmoren von
Gulasch und gefillter Lammbrust

. Schlachtteile

Brust - Rippen

EIDEHOGA Tharingen
®EcOMPETENZZENTRUM

15.09.2014
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. Schlachtteile

Brust - Rippen

DEHOGA Thuringen

MKOMPETENZZENTRUM

MDEHOGA Thuringen
®EcOMPETENZZENTRUM
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. Schlachtteile

Diinnung

¢ Dinnung ist der Bauchlappen, ein flaches, durchwachsenes Fleischstiick
e geeignet zum Kochen von Ragouts, Eintopfen, Suppen,

18



MlDEHOGA Thuringen
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. Schlachtteile

Diinnung

BDEHOGA Thlringen
®EcOMPETENZZENTRUM
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MlDEHOGA Thuringen

KOMPETENZZENTRUM

. Schlachtteile
Diinnung r’

HWHDEHOGA Tharingen
®EcOMPETENZZENTRUM
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. Schlachtteile

Schulter

¢ auch als Bug oder Blatt bekannt

¢ Schultern ergeben zarte, saftige Fleischstiicke

e als Stick, mit oder ohne Knochen

¢ geeignet zum Kochen von Eintdpfen, zum Schmoren von Gulasch,
fiir Rollbraten und zum Grillen von FleischspieBchen

EI=DEHOGA Tharingen

MKOMPETENZZENTRUM

. Schlachtteile

Lammschulter

Die Schulter gilt neben der Lammkeule als Klassiker fiir Lammbraten. Sie ist
eine preiswerte Alternative zur Keule und ist als Schulterstiick oder auch fertig
ausgelost erhaltlich. Aufgrund des hohen Anteils an Bindegewebe muss eine
langere Garzeit eingeplant werden.

HMDEHOGA Thuringen
B <OMPETENZZENTRUM

15.09.2014
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. Schlachtteile

Blatter

. Schlachtteile

Haxen
¢ Fleisch ist sehr saftig, kraftig und kernig im Geschmack
e Stick mit Knochen angeboten, ideal zum Braten und Schmoren

EIDEHOGA Thadringen
®EcOMPETENZZENTRUM

15.09.2014
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. Schlachtteile

Haxen

¢ Vorder- und Hinterhaxe

¢ Vorderhaxe aus unterem Teil der Schulter

¢ Hinterhaxe aus unteren Teil der Keule

¢ Haxenfleisch ist mager und kréftig im Geschmack.

MlDEHOGA Thuringen

KOMPETENZZENTRUM

HWHDEHOGA Tharingen
= KOMPETENZZENTRUM

15.09.2014
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. Schlachtteile

Lammriicken

¢ Lammkarree oder Lammlachs

¢ Lammbkoteletts und saftige Bratenstilicke

* bestens geeignet zum Kurzbraten, Grillen, Braten im Ofen und
zum Schmoren von Lammriickenfilet

MlDEHOGA Thuringen

®ElKOMPETENZZENTRUM

. Schlachtteile

Lammriicken

Am Riicken sitzt das zarteste Fleisch der Tiere. Der Ricken kann im Ganzen
oder scheibenweise zubereitet werden, mit oder ohne Knochen.

Der ausgeloste Riicken ergibt mit Filet einen Filetrollbraten. Zwei bis drei
Zentimeter dicke Scheiben mit Knochen sind Lammkoteletts.

-

HWHDEHOGA Tharingen
®EcOMPETENZZENTRUM
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. Schlachtteile

Koteletts

¢ Stielkoteletts aus dem vorderen Teil des Riickens mit den Rippenenden
¢ Lendenkoteletts (mit anhaftendem Filet) aus dem hinteren Teil

¢ Fleisch ist sehr saftig und zart

¢ Ideal zum Kurzbraten und Grillen

MlDEHOGA Thuringen

KOMPETENZZENTRUM

. Schlachtteile

Lammkoteletts

Doppelkotelett wie Stielkotelett sind Teilstiicke des Lammriickens. Doppel-
oder Schmetterlingskoteletts werden aus dem ganzen Lammesattel
geschnitten, Stielkoteletts (Chops) aus dem Kotelettstiick.

HWHDEHOGA Tharingen
®EcOMPETENZZENTRUM
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. Schlachtteile

Lammbkoteletts

DEHOGA Thuringen

MKOMPETENZZENTRUM

. Schlachtteile

Lammkoteletts

MDEHOGA Thuringen
®EcOMPETENZZENTRUM
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. Schlachtteile

Lammbkoteletts

KOMPETENZZENTRUM

. Schlachtteile

Filets
Die Filets liegen innen im Riicken und eigenen sich als Lammfilet im ganzen
zum Braten oder als Filetgoulasch.

HWHDEHOGA Thuringen
®EcOMPETENZZENTRUM

15.09.2014
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HWEDEHOGA Tharingen
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. Schlachtteile

Lammkeule

Die Keule ist das grote und eines der fettarmsten Teilstlicke des Lammes.
Sie wird ganz oder ausgel6st angeboten, auch zerteilt in die Fleischstlcke
Oberschale, Unterschale, Nuss und Hifte.

HWHDEHOGA Thuringen
®EcOMPETENZZENTRUM

15.09.2014
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. Schlachtteile

Lammkeule

MlDEHOGA Thuringen

KOMPETENZZENTRUM

. Schlachtteile

Lammkeule

HWHDEHOGA Tharingen
®EcOMPETENZZENTRUM
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. Schlachtteile

Lammkeule
Die Keule eignet sich zum Braten,

in Scheiben geschnitten auch
zum Grillen.

A

EIIIDEHOGA Tharingen
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. Schlachtteile

Lammkeule

HWHDEHOGA Tharingen
®EcOMPETENZZENTRUM
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. Schlachtteile

Knochen

MlDEHOGA Thuringen

KOMPETENZZENTRUM

HWHDEHOGA Tharingen
®EcOMPETENZZENTRUM
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Was passt dazu

HWEDEHOGA Tharingen

®ElKOMPETENZZENTRUM

Danke fiir lhre Aufmerksamkeit

HWHDEHOGA Tharingen
®EcOMPETENZZENTRUM
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Dirk Ellinger
DEHOGA Thiiringen e.V.

99084 Erfurt
Witterdaer Weg 3

Tel.: 0361/5907 814
Mail: dirk.ellinger@dehoga-thueringen.de
Internet: www.dirk-ellinger.de

MlDEHOGA Thuringen
®EIKOMPETENZZENTRUM
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