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„Lagern auf 
Bund es Li ga-N ivea u" 
Frischdienst Walther hat eine neue Tiefkühllogistik in Betrieb genommen -

um der steigenden Nachfrage nach TK-Produkten gerecht zu werden und um 

die regionale Gastronomie und Hotellerie noch effizienter zu beliefern. 

Die Franken fühlen sich wie im Schlaraffenland, so 
heißt es, und gehen gerne und oft auswärts essen. 
Typisch regionale Spezialitäten hält die Gastrono· 
mie für sie bereit und Lebensmittelzustellgroßhänd­
ler GV-Frischdienst Walther aus Kitzingen trägt sein 
Quäntchen dazu bei. Seit mehr als 25 Jahren liefert 
das Unternehmen ein Produktsortiment mit Tief­
kühlanteil, vornehmlich an Gastronomen und Ho­
teliers. Es vergrößert seine TK-Sparte stetig und hat 
nun auch seine Lagerinfrastruktur entsprechend an· 
gepasst. Ergänzt um eine ausgeklügelte Disposition, 
fühlt sich der Händler für die Zukunft gut gerüstet. 

11 Wir sind Franken und lieben unsere regionale Küche'; 
bekräftigt Friedrich Walther, Geschäftsführer der GV­
Frischdienst Walther GmbH aus Kitzingen, mit ei­
nem Augenzwinkern. Stolz sind sie, die Bewohner 
und Genussmenschen des Frankenlandes im Norden 
Bayerns, die sich über die Jahrhunderte hinweg eine 
eigene Kultur, Sprache und Kochkunst geschaffen ha­
ben mit köstlichem Wein, leckerem Bier oder „Brod­
worschweggla" (Bratwurstbrötchen). ,,Schäuferla mit 
Klöß'; knusprig gebratene Schweineschulter mit Kar­
toffelklößen, repräsentieren das Nationalgericht. Ja, 
der Franke liebt es, gut und reichlich zu essen und 

zu trinken. Das ist seine kleine Glückseligkeit - und 
Frischdienst Walther ist mittendrin. 

Lebensmittel für Gastronomen 

und Hoteliers 

1909 von Friedrich Walthers gleichnamigem Urgroß­
vater als überschaubare Großhandlung für Molkerei· 
Erzeugnisse gegründet, gehört das Familienunter­
nehmen GV-Frischdienst Walther mit 60 Mitarbei­
tern und einem Jahresumsatz von rund 17 Millionen 
Euro heute zu den namhaften Lieferanten von Fri· 
sehe- und Tiefkühlprodukten in der fränkischen Re­
gion. 80 Prozent der Kunden sind Gastronomen und 
Hoteliers: Ein Abnehmerkreis, der sich, so Walther, 
angesichts existierender Personalknappheit auf wei· 
ter steigende Ansprüche seiner einheimischen Gäste 
und Touristen nach kulinarischer Vielfalt und Raffi. 
nesse einstellt. Frischdienst Walther leistet seinen 
unterstützenden Beitrag in der Wertschöpfungskette, 
indem er seinen Kunden möglichst schnell und mit 
saisonaler Flexibilität Produkte hoher Güte, Differen­
ziertheit sowie mit zunehmendem Convenience-An­
teil liefert. 

Führen das Unternehmen GV-Frischdienst Walther bereits in vierter 

Generation: Friedrich Walther und seine Frau Elke. 

Neben der Wertigkeit der Produkte ist auch ihre Wirt­
schaftlichkeit besonders wichtig. ,,Unsere Abneh­
mer müssen zuverlässig disponieren und kalkulie­
ren können sowie das Verderben von Lebensmitteln 
weitgehend vermeiden'; unterstreicht Walther. Der 
Großhändler stellt neben den tagesaktuellen Fri­
scheprodukten deshalb einen zunehmenden Trend 
in Richtung haltbarer Tiefkühlkost fest: vom Kloßteig 
für das fränkische Nationalgericht über Backwaren, 
Fleisch-, Fisch- und Gemüseprodukte bis zum Dessert 
der höchsten Fertigungsstufe. Conveniente Tiefkühl­
produkte sind aus der Gastronomie nicht mehr weg­
zudenken und gewinnen an Boden. Und so hat auch 
Frischdienst Walther in den letzten Jahren sein parti­
elles TK-Angebot zu einem Vollsortiment ausgebaut. 
1.500 Artikel umfasst der Tiefkühlanteil des insgesamt 
8.000 Produkte starken Warenspektrums. Am Umsatz 
ist die TK-Ware sogar zu bereits 30 Prozent beteiligt. 
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