Kundenorientierung
Eine Herausforderung fur

das ganze Fleischli-Team!

Konrad Pfister.

Im digifalen Zeitalfer und in einem preissensiblen
Umfeld ist eine konsequente Kundenorientierung
aller Mitarbeitenden fiir die langfristige, nach-
haltige Entwicklung der Béckerei-Conditorei
Fleischli AG von entscheidender Bedeufung — und
damit in der Mitarbeiterschulung ein permanen-
tes Thema. Denn kundenorientierfes Verhalten
und hohe Dienstleistungsbereitschaft sind in
meinen Augen jene Erfolgsfaktoren, mif denen wir
uns von den anonymen Grossverteilern abgren-
zen und eigenstindig posifionieren kénnen.

Dass eine Leistung piinktlich und qualitativ ein-
wandfrei erbracht wird, sollte eine Sefbstverstdnad-
lichkeit sein. Es ist die tdgliche Aufgabe des
Fleischii-Teams, Ihnen, geschdtzte Kundin, ge-
schétzter Kunde, ein Plus in Sachen Freundlich-
keit, Wertschditzung, Flexibilitdt, Zuverldssigkeif
und Einflihlungsvermdgen zu biefen.

Kundengerechte Organisation

Auch wenn kundenfreundliche Mitarbeitende
letztlich ausschlaggebend fiir sich willkommen
fiihlende Kunden sind, so sind Geschdftsleifung
und Kadermitarbeifende gefordert, alle unsere
Prozesse und Funktionsbereiche immer wieder zu
(iberpriifen, ob sie lhren Erwartungen, Bed(irfnis-
sen und Wahrnehmungen entsprechen. Dozu ge-
hort beispielsweise ein funktionierendes Be-
schwerdemanagement, denn nur eine ehrliche,
schnelle Reaktion auf eine Reklamation zeugt
von der Wertschéfzung gegentiber Kundinnen
und Kunden.

Damit wir dieser Aufgabe gerecht werden kén-
nen, missen wir wissen, welche Bed(irfnisse, Er-
warfungen und Wiinsche Sie als Kundin oder
Kunde haben. Deshalb bitten wir Sie im Juni um
thre aktive Mitarbeit: Am 7. und 8. Juni finden Sie
in der Grossauflage des Zlircher Unterldnders
bzw. im Furtfaler/Rimianger sowie ab 1. Juni auf
dem Online-Portal SurveyMonkey unseren Frage-
bogen, den wir bereits vor drei Jahren in meh-
reren Gemeinden eingesetzt haben. Mit den
Erkenntnissen aus lhren Rickmeldungen wird
es uns noch besser gelingen, Ihnen ein persén-
liches, emotionales Pius beim Einkauf oder bei
einem Aufenthalt in unseren Café-Restaurants
zu biefen.

Konrad Pfister
Geschiftsfiihrer Bdckerei-Conditorei Fleischli AG

Garantiert gesunder Genuss

Wir verordnen unseren Brotteigen bis zu 48 Stunden

Lange Teigfihrung garantierf...

Aussen knusprig, innen weich, der Geschmack
des Getreides, der Geruch des Sauerteiges oder
der Hefe - frisch gebackenes Brot ist ein Feuer-
werk flr unsere Sinne. Dabei gilt: Ein guter Teig
entscheidet Uber die Qualitit des Brotes. Fur
einen guten und gesunden Teig braucht es ei-
nerseits qualitativ hochstehende Rohprodukte
wie Mehl, Salz, Hefe — und Wasser. Darum ver-
wenden wir beispielsweise ausschliesslich Mehl
aus regionalem Weizen oder natlrlich belebtes
Wasser. Zum anderen braucht ein guter Teig
seine Zeit. Eine lange Ruhezeit sorgt dafiir, dass
sich mehr aromatische Geschmackstoffe bilden.
Zudem quellen dabei die im Teig enthaltenen
Ballaststoffe und auch die Starke richtig auf und
kénnen vom Korper besser verarbeitet werden —
was vor allem flir Menschen mit Reizdarm-Syn-

Nachhaltigkeit
Bei uns tdglich gelebt

Das Wort «Nachhaltigkeit» ist aktuell in aller
Munde, aber oft nur als ein schénes Schlagwort.
Doch nachhaltiges Denken und Handeln und
damit der schonende Umgang mit den Ressour-
cen gehdren heute in das Pflichtenheft jeder ver-
antwortungsbewussten Geschdftsflhrung. Nur
wer seine Ressourcen Uberlegt und wirtschaft-
lich nuizt, wer sich fiir deren Erhalt und Erneue-
rung einsetzt, sichert den langfristigen Erfolg des
Unternehmens.

Regionalitit gross geschrieben
Die Bdckerei-Conditorei Fleischli AG hat in Sa-
chen Nachhaltigkeit schon einiges erreicht. So
investieren wir laufend in die LED-Technologie,
was beispielsweise allein flr unsere Filiale in
Niederglatt den Jahres-Stromverbrauch um rund
20'000 kWh reduziert hat - was dem Verbrauch
von zwei vierkopfigen Familien entspricht. Wir
verarbeiten nur Rohstoffe, die unter fairen und
umweltschonenden Bedingungen produziert
werden. So verzichten wir beispielsweise auf den
Kauf von billigem ausléndischem Weizen oder
von gunstigem Import-Pouletfleisch — wo immer
mdglich berlicksichtigen wir Lieferanten aus der
Region. Weil wir u.a. hohe Anforderungen in Sa-
chenTierhaltung stellen: Die Kihe, die uns Milch
liefern, leben in Niederglati. Die Hihner, die uns
Eier liefern, leben in artgerechter Bodenhaltung.

Foodwaste geht uns alle an

Pro Person landen in der Schweiz jahrlich etwo
124 Kilo konsumierbare Lebensmittel im Abfall,
in der Energiegewinnung oder in der Tierfitte-
rung. Da wir tagesfrische Backwaren anbieten,
|tisst es sich nicht vermeiden, dass zum Beispiel
Brote in den Regalen liegen bleiben. Darum

-

_..flir hohe Fleischii-Brotqualitat.

drom wichtig ist, weil sie sonst unfer Verdau-
ungsproblemen leiden kénnten. Und nicht zuletzt
enthdlt der Teig bei langer Triebflihrung deutlich
mehr an wichtigen Spurenelementen wie bei-
spielsweise Kalzium, Kalium, Magnesium oder
Zink.

Wir setzen den Hebel an

Bei einigen unserer Brote setzen wir zudem die
indirekte Triebflihrung, das heisst einen «Hebel»
gin. Ein Teil des Teigs wird am Vortag produziert
und dann in Ruhe gelassen. Am ndchsten Tag
wird zusammen mit den restlichen Zutaten der
fertige Teig hergestellt. <Hebeln» ist eine arbeits-
intensive und fachlich anspruchsvolle Herstel-
lungsart und darum nur in einem handwerklich
arbeitenden Betrieb anzutreffen, zu denen die

offerieren wir in unserer Filiale in Oberglatt unter
dem Slogan «Frisch von Gesfern» unverdndert
genussvolle Produkte wie Brot, Sandwiches oder
Patisserie mit durchschnittlich 50 Prozent Rabat.
Zudam arbeiten wir mit gemeinndlizigen Institu-
tionen zusammen, so dass Backwaren vom Vortag
armutsbetroffenen Menschen zugute kommen.

TISCHLEIN DECK DICH

Nachhaltige Produktion

Wir setzen in unserer Produktion auf modernste,
energieeffiziente Technik, die in Kombination mit
schonender Verarbeitung flr héchste Qualittit
garantiert. Zu unseren Spezialitdten gehdren
zudem Backwaren, die im Holzofen ausgebacken
werden, fir dessen Befeuerung wir frockenes,
CO,-neutrales Brennholz verwenden.

Soziales Engagement

Die Fleischli-Stiftung unterstiitzt Aktivitdten fir
Jugendliche im Zurcher Unterland - seit ihrer
Grlindung im Jahr 2000 bis heute mit mehr als
500000 Franken. Dotiert wird sie u.a. durch einen
Anteil am Verkaufserlds unserer beliebten
Tournette-Brote. Nachhaltiges soziales Verhal-
ten bedeutet fir uns auch, in die Ausbildung von
jungen Menschen zu investieren — so beschafti-
gen wir aktuell iber 20 Auszubildende.

Belebtes Wasser — Natur pur

Durch Rohre gepresstes Leitungswasser verliert
seine innere Struktur, Um es zu beleben, wird es
durch ein Wasserbelebungsgerdt geflhrt, das
ohne Strom und Chemie arbeitet. Dabei Uber-
tragt das sogenannte «Informationswasser»
seine hohe innere Ordnung auf das durchlau-
fende Leitungswasser. Flihrende Bckereien in
ganz Europa arbeiten bei der Herstellung ihrer
Teige mit belebtem Wasser. Dank der deutlich
homogeneren Struktur der Teige werden Quali-
Gt und Haltharkeit auch unserer Backwaren
splrbar optimiert.

Bettruhe

Backerei-Conditorei Fleischli AG
z@hlt. Dos luftige Brot zeich-
net sich aus durch eine
speziell knusprige Krume
und lange Haltbarkeit.

Bis zu 48 Stunden

In unserer Backstube hat
das Thema «lange Trieb-
fuhrung» einen sehr ho-
hen Stellenwert. Viele Tei-
ge «schlafen» bis zu 48
Stunden, in denen sie zu
hoher Qualitdt reifen kon-
nen. Die daraus gefer-
figten Brote sind weitaus
bekémmlicher und blei-
ben zudem léinger frisch.
Und weil in unseren In-
dustriegesellschaften ein
Grossteil der Bevélkerung
unter Folséure-Mangel
leidet, reichern wir als
erste gewerbliche Bécke-
rei in der Schweiz unsere
Mehle unter dem Leitsatz «Gesunder Genuss» mit
Vitamin BY an.

Unser Teig hat
geniigend Schiaf...

...bis zu 48 Stunden

einBisschen mehr

Die Adresse
fur Geniesser

Vitamin B9 - das Lebensvitamin

Vitamin B9 - auch bekannt als Folsdure - spielt
eine grosse Rolle bei den vielen Aufgaben,
welche die Zelle als Grundlage allen Lebens zu
erflllen hat. Doch viele Menschen haben zu
wenig Folsdure im Blut, was vor allem bei einer
Schwangerschaft ~ schwerwiegende  Folgen
haben kann, steigt doch das Risiko, dass es beim
Embryo zu einer Fehlbildung der Wirbelsdule
und des Ruckenmarks kammt. In rund 80 Lan-
dern sind deshalb Getreideprodukte zwingend
mit Folsdure anzureichern. Vor diesem Hinter-
grund hat die Biickerei-Conditorei Fleischli AG als
erste Bdckerei in der Schweiz enfschieden, ihre
Verantwortung gegeniber werdenden Miittern
wahrzunehmen und ihre Mehle mit Vitamin B9
anzureichern.

Zukunftsprojekte

Stillstand bedeutet Riickschritt — darum sefzen
wir uns nachhaltige Zukunftsziele. So sollen der
Energieverbrauch und die Menge an Sperrgut-
Abféllen am Produktionsstandort Niederglatt re-
duziert und die organischen Abfdlle in den Filialen
minimiert werden. Ein effizienter Einsatz der lau-
fend modernisierten Lieferwagenflotte reduziert
den Treibstoffverbrauch, die weitere Forderung
der LED-Technik - 2018 Umstellung der Filiale
Bllach Post — sorgt fir sinkenden Stromver-
brauch. Fleischli-Geschéftsflhrer Konrad Pfister:
«Damit wir die Resultate schwarz auf weiss in
den Handen halten, werden wir kilnftig regel-
massig einen Nachhaltigkeitsbericht erstellen
lassen - so wie es im vergangenen Jahr zum
ersten Mal der Fall war.»



