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Aus dem Imhalt: 
Der Frischebereich hat 
sich zum wichtigsten Um-
satzfaktor entwickelt. Ein 
gutes Produkt verlangt 
gute Sachkenntnisse, nur 
so kann es fachgerecht 
gepflegt, beraten und prä-
sentiert werden. Hier liegt 
der Schwerpunkt dieser 
Broschüre, Tabellen und 
Checklisten bieten zusätz-
liche Arbeitshilfen.  
 
1. Was ist ökologische 
Qualität? 

Sind ökologische Lebens-
mittel wirklich gesünder? 
Grundlegende Informatio-
nen zum ökologischen 
Landbau.  Pestiziden, Nit-
rat , Sensorik , sekundäre 
Pflanzenstoffe 
 
2. Wareneingangskon-
trolle  
 
Sie kostet Zeit, zahlt sich 
aber aus,  da Mängel der 
gelieferten Ware sofort 
erkannt werden. Mit 
Checklisten. 
 
3. Güteklassen 
Erläuterung und Auflis-
tung der Vermarktungs-
normen. 
 
4. Präsentation 
 
Wie sieht das Obst– und 
Gemüseangebot aus? 
Obst– und Gemüseabtei-
lung sind die Visitenkarte 
eines Geschäftes. Kauf-
entscheidungen fallen oft 
spontan vor Ort und der 
optische Eindruck spielt 
eine große Rolle. Mit Stu-
fenplan für den richtigen 
Aufbau, Praxistipps  für 
den Aufbauplan, Ethylen-
empfindlichkeit, Aufbau 
nach Farben. 
 
Regale, Kisten, Schilder, 
Verpackungsmaterial 
Betritt ein Kunde das Ge-

schäft, sollte sein Blick 
sofort auf das Obst– und 
Gemüseregal fallen, das 
Angebot muss gut erreich-
bar sein und sollte in sau-
beren Kisten präsentiert 
werden. 
 
Waage - Selbstbedienung 
oder Abwiegen an der 
Kasse? 
 
Deklaration - welche An-
gaben müssen vermerkt 
sein? 
 
Warenpflege -  nur ein-
wandfreie Ware lockt zum 
Kauf. Überprüfen Sie fri-
sche, Beschädigung, Ver-
schmutzung u.ä. über den 
ganzen Tag. 
 
5. Lagerung 
Wie lassen sich Obst  und 
Gemüse am besten lagern, 
welches Sorten müssen 
gekühlt werden?  
 
6. Marketingaktionen 
 
Preissenkungen - sind sie 
sinnvoll?  
 
Betriebsbesichtigungen -   
Gemeinsam mit einem 
Öko-Betrieb oder einer 
Gärtnerei  Besichtigungen 
anbieten.  
 
Verkostungen/ Probier-
aktionen 

 Animierung und Ent-
scheidungshilfe für unent-
schlossene Kunden. 
 
Rezeptvorschläge - Re-
zept der Woche, Display. 
 
Presse– und Öffentlich-
keitsarbeit 
 Lokale Redaktionen an-
sprechen. 
 
7. Umgang mit Kunden 
Professionelle Beratung, 
aktives Verkaufen, Rekla-
mationen. 
 
8. Kopiervorlagen 
Hier finden Sie Vorlagen 
zur Wareneingangskon-
trolle, Reklamation, 
Checkliste Verbesserung  
Obst– und Gemüseabtei-
lung,  Aufbau, Schwund-
liste, Ethylen, Kühlung 
/Kälteempfindlichkeit, 
Kundenbefragung, Saison-
kalender Obst. 
 
 
9. Geschäftsvorgänge  
Im letzten Kapitel finden 
Sie Checklisten und Leit-
fäden mit denen auch neue 
MitarbeiterInnen schnell 
eingearbeitet werden kön-
nen . 
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