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Braunes Gold

Kaffee, im 17. und 18. Jahrhundert noch eine Kostbarkeit, die nur zu besonderen Gelegen-

heiten genossen und in Apotheken als Arzneimittel verkauft wurde, ist heute eines der belieb-

testen Genussmittel geworden. Fiir viele ist ein Start in den Tag ohne Kaffee gar nicht mehr

vorstellbar. Um so wichtiger ist es, Kaffee in guter Qualitat anzubieten, denn wer méchte

schon standig minderwertige Qualitdt zu sich nehmen. Bei der Max Meyer & Max Horn GmbH

in Kaltenkirchen vor den Toren Hamburgs weiBB man um die Geheimnisse zur Veredelung des

braunen Goldes.

1912 schlossen sich die Familien
Meyer und Horn in Hamburg
zusammen, um ihr Gliick mit dem
Lebensmittelhandel zu versu-
chen. 1950 begann das Unterneh-
men, sich auf den Handel mit Kaf-
fee zu spezialisieren; daraus sind
bis heute drei Geschaftsfelder
erwachsen. Das erste ist nach
wie vor der GroBhandel. Meyer &
Horn stellt auerdem Handels-
marken fiir den Lebensmittelein-
zelhandel her und vertreibt als
dritten Bereich zwei Eigenmar-
ken. Diese Eigenmarken -
Hagenbeck und Hamburger Gold
— hat Meyer & Horn 1964 einge-
fithrt und vertreibt sie seitdem
erfolgreich an die Gastronomie,
an Privat- und GroRkunden. Die-
ser Kundenstamm ist seit den
50er Jahren gewachsen und wird
durch Eigenwerbung und Mund-
propaganda gepflegt und ausge-
baut. Meyer & Horn verzichtet

auf den Einsatz eines AuRendien-
stes sondern setzt auf Direktmar-
keting und Mundpropaganda.
1985 wurden die Rdume in Ham-
burg endgiiltig zu eng, und der
Unternehmenssitz wurde nach

Die Geschéftsfiihrer Max Horn und
Peter Meyer arbeiten bereits die
néchste Generation in den
Familienbetrieb ein

Kaltenkirchen verlegt. ,Diesen
Schritt haben wir nie bereut”,
erklart Christian Max Horn. ,In
Hamburg mussten wir innerhalb
der Innenstadt immer den Stan-

dort wechseln, wenn unser

eurd\flarit

Das Firmengebéude von
Meyer & Horn umfasst rund
3000 m? auf dem 5000 m?
groBen Geldnde

Unternehmen zu groR fiir die
Rdume wurde. Hier in Kaltenkir-
chen konnten wir von vornherein
den zukiinftigen Platzbedarf in
die Planung mit einbeziehen.”

Christian Max Horn ist angetre-
ten, um seinen Vater Max Horn
eines Tages abzulosen; er hat
bereits Prokura und verkérpertim
Familienbetrieb die vierte Gene-
ration. Auch in der Familie Meyer,
die durch den Geschaftsfiihrer
Peter Meyer vertreten ist, ist die
Nachfolge durch die Tochter Cor-
nelia Meyer gesichert, so dass
einer weiteren Zusammenarbeit
der beiden Familien nichts im
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Wege steht. Es sei noch erwéhnt,
dass ,Geschaftsfiihrung’ bei
Meyer & Horn nicht heif3t, den
Betrieb  ausschlieBlich
Schreibtisch aus zu verwalten; es
ist durchaus maglich, dass einem
der Chef auf dem Gabelstapler
begegnet.

In den neuen Standort in Kalten-
kirchen sind groBe Investitionen
geflossen, um modernste Technik
zu installieren. Heute erzielt das
Unternehmen mit 20 Mitarbeitern
einen Umsatz von DEM 17 Millio-
nen. Davon entféllt gut ein Drittel
auf die Eigenmarken von Meyer
& Horn, die restlichen zwei Drittel
teilen sich die Handelsmarken
und der GroBhandel. Das
Geschéft mit dem Ausland wurde
bisher sehr wenig beriicksichtigt.
LAllerdings wird Export flir uns
mehr und mehr zum Thema”,
betont Christian Max Horn. ,Wir
haben eine Menge Know-how
anzubieten und kdnnen dies auch
auf europédischer Ebene tun.”
Meyer & Horn versteht sich als
Dienstleistungsunternehmen.

vom

Dies beginnt bei der Mischung,
iiber das Rosten, das Abpacken
bis zum Lagern und Liefern. Die
Spezialitdt ist die Verarbeitung
feiner Sorten und kleiner Mengen
ganz nach Kundenwunsch -
mdoglich wére es sogar, eine
Eigenmarke fiir die Gastronomie
zu kreieren. ,Wir sind mit unserer
Technik in der Lage, unterschied-
liche und komplexe Wiinsche zu
erfiillen”, so Christian Max Horn.
Durch den Einsatz modernster
elektronischer Steuerungsanla-
gen erfolgt eine sanfte, gleich-
maBige Rostung. Mit Rostzeiten
zwischen drei und acht Minuten
kann Meyer & Horn alle Kunden-
wiinsche erfiillen. Die Program-
mierung der Rohkaffeeverwie-
gung erfolgt am Steuerpult; die
Beschickung der Rdstanlage
lauft vollautomatisch. Die Qua-
litat wird in allen Stadien der Ver-
arbeitung kontinuierlich iiber-
priift; dies gilt gleichermaRen fiir
neu eingetroffenen Rohkaffee
wie fiir die frisch gerdstete
Tagesproduktion. Der Probenré-

ster ermdglicht das Verarbeiten
kleiner Rohkaffeeproben zur
Qualitatsiiberpriifung. Auch die
Verpackung geniigt hdchsten
Anspriichen und kann an unter-

Rohkaffeesorten aus allen
Anbaugebieten der Welt
werden bei Meyer & Horn
veredelt und verarbeitet

schiedliche Kundenbediirfnisse
und GebindegréfRen angepasst
werden.

Als néchstes Projekt steht die
Erstellung eines Internet-Auftritts
an. Auch zukiinftig will man bei
Meyer & Horn nicht mit einem
AuBendienst arbeiten. Derzeit

Die Réstanlage ist fiir eine
sanfte und gleichméBige
Réstung zwischen drei und acht
Minuten konzipiert

sind fiinf Handelsvertreter in
Deutschland fiir das Unterneh-
men tatig; ein solches Konzept ist
auch fiir Aktivitdten im benach-
barten Ausland angedacht.

Mit rund zehn Wetthewerbern,
die auf den gleichen oder dhnli-
chen Feldern tatig sind, teilt
Meyer & Horn sich den Markt.
.Im Vergleich mit anderen fallen
wir als typisch hanseatisches
Unternehmen auf”, meint Christi-
an Max Horn. ,Wir sind traditi-
onshewusst, zuverldssig, ein
Familienbetrieb und solide finan-
ziert. Dies sind unsere Vorteile.”
Auch die Flexibilitdt und Schnel-
ligkeit eines mittelstdndischen
Betriebes fallen als Pluspunkte
ins Gewicht.
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