,,Fleisch hat Zukunft”

Dass sich traditionelles Fleischerhandwerk und Digitalisierung nicht ausschlieBen, sondern im Gegenteil gut unter
einen Hut passen - die Fleischerei Ripken in Augustfehn im Landkreis Ammerland liefert dafiir ein Musterbeispiel.
Auch in Sachen ,Mitarbeiterfiihrung” fallt sie in der Branche und dariiber hinaus mit innovativen Ansatzen auf.

ie Geschichte der Fleischerei
D Ripken reicht bis in das Jahr

1964 zuriick. Damals griinde-
ten Ursel und Hermann Ripken den
Betrieb. Zuvor hatten sie mit Haus-
schlachtungen von Rindern und
Schweinen ihr Geld verdient. 2002
iibernahmen der Sohn Frank Ripken,
seit 1993 Fleischermeister, und Ehe-
frau Katrin das Geschift.

,Wir sind noch ein echter Hand-
werksbetrieb”, schwiarmt Katrin Rip-
ken. Gerduchert wird mit Buchenholz
und die Bratwurst im Naturdarm von
Hand abgedreht. Doch das sind nur
zwei Beispiele von vielen. Denn rund
90 Prozent dessen, was bei der Flei-
scherei Ripken erhéltlich ist, wird
dort hergestellt.

Verkauft wird im Ladenlokal und
mit Hilfe des ,Ripkomaten“ sogar 24
Stunden am Tag an sieben Tagen pro
Woche. Bei dem Ripkomaten handelt
es sich um einen Kiihlschrank-Auto-
maten, der bereits seit 2012 im Ein-
satz ist und den reguldren Verkauf im
Laden abrundet.

Taglich wird der Ripkomat mit
Fleisch, Aufschnitten und Salaten be-
stiickt. Katrin Ripken scherzt: ,Fiir
die einen ist es nur ein Fleisch- und
Wurstautomat. Fiir die anderen ist es
die Rettung einer spontanen Grillpar-
ty“ — zumindest, wenn Corona sie
wieder zuldsst.

Ammerldander
Knochenschinken

Natiirlich ist die Corona-Pandemie an
der Fleischerei Ripken ebenfalls nicht
spurlos voriiber gegangen. So musste
der Partyservice Corona-bedingt bis
auf Weiteres auf Eis gelegt werden.
Mit Restaurants und Cafés werden
zurzeit ebenfalls keine Umsitze er-
zielt. Und Bratwurstbuden auf Mairk-
ten sind gleichermaf3en Fehlanzeige.
,Das alles bedeutet erhebliche Verlus-
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2002 ubernahmen der Frank Ripken und
Ehefrau Katrin das Geschéft.  reischerei Ripken
te“, bekennt Katrin Ripken. Aber die
Corona-Zeit wurde und wird trotz al-
ler Belastungen als Entwicklungs-
chance betrachtet. Zum Beispiel wur-
de kurz nach dem ersten Lockdown
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im vergangenen Jahr ein Onlineshop
aus dem Boden gestampft. Dort gehen
wochentlich rund 50 Bestellungen
ein. Die Kunden stammen aus dem
gesamten Bundesgebiet. ,Dieses Ange-
bot ist fiir uns vollig ohne Risiko®, er-
ldutert Katrin Ripken, ,denn dank
Klarna oder Paypal kommt erst das
Geld und dann die Ware.”

Einer der Umsatztreiber im On-
lineshop ist der Ammerlinder Kno-
chenschinken, der zu den Besonder-
heiten im Ripken zdhlt. Nur wenige
Firmen diirfen den vertreiben, weil
das Produkt EU-weit mit dem Label
g.g.A. (geschiitzte geographische An-
gabe) geschiitzt ist. Dieser Schinken
wird noch von Hand gesalzen. Da-
nach wird er in einem Zeitraum von
zwei Monaten mehrfach umgeschich-
tet und tiber Buchenmehl und Gewiir-
zen auf traditionelle Weise geriu-
chert. Erst nach sechs Monaten ist die
Spezialitit reif fiir den Verkauf.
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Fast 60-jahrige Geschichte: Im Jahr 1964 griindeten Ursel und Hermann Ripken ihre

Fleischerei in Augustfehn im Ammerland.

Fleischerei Ripken
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Beim Ammerlinder Knochenschin-
ken, der eine dunkle Rauchfarbe hat,
wird der Knochen erst nach der Er-
zeugung vom ganzen Schinken ge-
16st. Deshalb fillt der Geschmack
wiirzig aus.

Facebook und Instagram

Nicht nur tber den Onlineshop, son-
dern auch auf WhatsApp gehen viele
Bestellungen ein. An anderen Stellen
zeigt sich gleichermaflen, wie sehr
die Fleischerei Ripken ein sich &n-
derndes Verbraucherverhalten auf-
greift. Zum Beispiel hat das Unterneh-
men die Bezahlmoglichkeiten fiir die
Kundinnen und Kunden um Kredit-
karten, Applepay und Googlepay er-
weitert. AuRRerdem wurden Kassen-
system, Warenwirtschaft und Kalku-
lation digitalisiert. Telefonisch erteil-
te Auftrige landen mittlerweile di-
rekt auf dem Tablet.

Seit Corona tobt, hat die Fleischerei
Ripken ihre Priasenz auf Facebook und
Instagram verstirkt. Und die Erfah-
rungen sind sehr gut. Katrin Ripken
konkretisiert: ,Die Prdsenz auf Ins-
tagram hat erkennbar dazu gefiihrt,
dass unsere Kundschaft jinger wird.”
Allerdings miisse man auf diesen Ka-
ndlen viel Zeit investieren und sich
auf gelegentliche Kritik gefasst ma-
chen — und diese dann nicht unkom-
mentiert im Raum stehen lassen.
Durch ein neues Firmenlogo und eine
relaunchte Website werden die Rip-
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Der stets gut besttickte ,Ripkomat” ver-
kauft 24 Stunden am Tag an sieben Tagen
pro Woche. Fleischerei Ripken
ken-Aktivititen in den Sozialen Medi-
en flankiert.

Mitarbeitern vertrauen

Der Zukunft zugewandt — so will sich
die Fleischerei Ripken auch bei der
Mitarbeiterfithrung positionieren. 15
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
sind fest angestellt. ,Das Team als das
Kapital des Hauses zu binden und zu
halten“ — darin sieht Katrin Ripken ei-
ne herausragende Aufgabe der Ge-
schiftsfiihrung. Rotierende Aufga-
benbereiche sollen fiir einen abwechs-
lungsreicheren Arbeitsalltag sorgen,

Innovative Personalpolitik: Das Ripken-Team wird in wesentliche Entscheidungs-

prozesse einbezogen.

Fotostudio Scheiwe

die Beschiftigten eng in wesentliche
Entscheidungsprozesse  einbezogen
werden. ,Ihre Eindriicke und Erfah-
rungen sind von unschitzbarem
Wert*, wiirdigt Katrin Ripken das En-
gagement der Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter. Dem Dialog dienen vor
allem tdgliche Besprechungen und
ein Team-Meeting, das mindestens
einmal pro Monat organisiert wird.
Den Teammitgliedern miisse Vertrau-
en entgegengebracht werden, benennt
die Chefin einen weiteren Ansatz im
Umgang mit dem Personal. Dazu ge-
hort es unter anderem, dass die Mitar-
beiterinnen und Mitarbeitern unterei-
nander die Arbeitszeitgestaltung re-
geln. In den Verdnderungsprozess
miissten nicht zuletzt die dlteren Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter integ-
riert werden, betont Katrin Ripken.

,unternehmensWert: Mensch”

Ebenfalls wichtig: Das Zusammenge-
horigkeitsgefithl werde durch geselli-
ge Treffen oder Feiern gestdrkt; bei
denen seien auch die Partnerinnen
und Partner gerne gesehen.

Insgesamt gilt aus Sicht von Katrin
Ripken: ,,Wir wollen, dass unsere Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter gliick-
lich bei uns sind. Deshalb streben wir
ein gesundes, stressfreies und interes-
santes Arbeitsumfeld an.“ Das trage
zu einem guten Firmenimage bei.
Und das wertschitzten nicht nur die
Angestellten, sondern ebenso die Kun-
dinnen und Kunden.

Bei den Schritten hin zu einer
noch besseren Personalpolitik und
groReren Zukunftsfestigkeit waren
Katrin und Frank Ripken nicht allein
auf sich gestellt. Mit Hilfe der Prozess-
beraterin Maren Ulbrich von der Fir-
ma Handwerksmensch nutzten sie die
staatlichen Forderprogramme ,,Unter-
nehmenswert Mensch®, ,Unterneh-
menswert Mensch Plus“ und , Digital-
bonus Niedersachsen*.

Katrin Ripken hédlt ,Unterneh-
menswert Mensch® fir ein besonders
empfehlenswertes Programm. Es un-
terstiitzt kleine und mittlere Unter-
nehmen beim Entwickeln einer mit-
arbeiterorientierten Personalpolitik.
Im Zentrum stehen vier Handlungs-

Die Fleischerei 6/2021




Besondere Spezialitdten machen einen
Handwerksbetrieb aus. Fleischerei Ripken
felder: Personalfithrung; Chancengleichheit und Diversity;
Gesundheit; Wissen & Kompetenz. Professionelle Berate-
rinnen und Berater erarbeiten gemeinsam mit der Unter-
nehmensleitung und den Beschiftigten maRgeschneiderte
Konzepte. Je nach Unternehmensgrole werden 50 bis 80
Prozent der Beratungskosten iibernommen.

~Komfortzone verlassen”

Dass sich die Fleischerei Ripken den Herausforderungen
der Zukunft stellt, fiel auch iiber die Grenzen des Ammer-
landes hinaus auf: 2020 wurde das Unternehmen vom
Land Niedersachsen mit dem Zertifikat ,Zukunftsfest”
ausgezeichnet. Grundlage fiir die Teilnahme an der Zerti-
fizierung ist ein ,Zukunfts-Check®. Bei dem ermitteln
Fachleute den aktuellen Status Quo zur Zukunftsfestigkeit
der Firma. Die Anderungen bei der Personalpolitik und
der Digitalisierung, die Katrin und Frank Ripken in Gang
gesetzt haben — sie verlangen eine andere Einstellung zu

»Es geht darum, alte Strukturen
aufzubrechen und Neues zu
wagen.”

Katrin Ripken, Fleischerei Ripken!
ihrer Rolle als Unternehmer. ,Wir Unternehmer®, meint
Katrin Ripken, ,miissen unsere Komfortzone immer wie-
der verlassen und dem betrieblichen Hamsterrad entflie-
hen. Es geht darum, alte Strukturen aufzubrechen und
Neues zu wagen.“ Folgerichtig werde mit Mehrjahrespla-
nen gearbeitet, damit sich keine Routine verfestige und
Antworten auf neue Entwicklungen entwickelt werden
konnten.

Die Zukunft, auf die sich die Fleischerei Ripken ein-
stimmt, wird eine mit Fleisch sein. ,Fleisch hat Zukunft®,
ist Katrin Ripken iiberzeugt. Aber es miisse moglichst den
Kriterien der Regionalitdt und Transparenz geniigen. Und:
Nach Ansicht der Unternehmerin diirfen vegetarische An-
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Rund 90 Prozent der Produkte, die in der Fleischerei Ripken erhéltlich sind, werden
auch dort hergestellt.

Fleischerei Ripken

gebote auch in einer Fleischerei nicht fehlen: ,Wir haben
zum Beispiel stets vegetarische Suppen auf der Karte. Und
unser Grillanhdnger hat immer vegetarische Speisen da-
bei.“ Fleisch werde jedoch auch in Zukunft bei der Flei-
scherei dominieren — ,solange, wie wir so stark dafiir

brennen“. Thomas Klaus
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