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100 JAHRE QUALITAT AUS LEIDENSCHAFT

Vom Milchgeschaft
zum Feinkosthaus

(uwv) Einst war es lediglich ein
Milchgeschift in Ohligs, mittler-
weile ist das Unternehmen Hitze-
grad zum Feinkosthaus gewachsen
mit eigener Fachmetzgerei, Cate-
ring und Eventgastronomie. Kom-
menden Freitag, 7. Januar, besteht
das Unternehmen seit 100 Jahren.
,Mit Aktionen oder einem Fest zum
100-jdhrigen Bestehen warten wir

aber auf besseres Wetter", sagt Er-

hard Hitzegrad.

Der 62-Jdhrige ist zusammen mit
seiner Frau Edeltraut (60) die dritte
Generation im Familienunterneh-
men. Die vierte Generation mit
René (36) und André Hitzegrad (32)
ist seit dem vergangenen Jahr mit
im Unternehmen, nachdem 2008
Robert Hitzegrad — der Bruder von
Erhard Hitzegrad — den Bereich der
Molkereigrofhandlung iibernahm
und sich Erhard und Edeltraut Hit-
zegrad sowie die beiden Séhne auf
das Feinkosthaus, die Metzgerei so-
wie Catering und Gastronomie
konzentrierten.

Kontinuierlich ausgebaut

Vor 100 Jahren, als Paul Hitzegrad
an der Emdenstrae das Unterneh-
men griindete, wurden Milch und
Sahne noch per Pferdewagen zu
den Kunden transportiert. In den
1950er Jahren ergidnzte Paul Hitze-
grad junior dann den Familienbe-
trieb um eine Fachmetzgerei mit
Partyservice, eine Obst- und Ge-
miiseabteilungund eine Nahrungs-
mittelabteilung. Immer . wieder
wurde im Laufe der Jahre das Ge-
schift im Sortiment und der Fliche
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dewagen zu den Kunden transportiert.

Milch und Sahne wurden vom Ohligser Milchgeschift Hitzegrad friiher per Pfer-

vergroRert. Eine Béckerei und ein
Bistro hielten Einzug, der Molkerei-
groRhandel wuchs von zwischen-
zeitlich zehn auf einen Kunden-

- stamm von iiber 600. Der Partyser-

vice wurde erweitert zum Catering-
zweig fiir zwei bis 3000 Personen
mit Full Service, das heift, Hitze-
grad sorgt auch fiir Planung, Deko-
ration, Service bis hin zur Endreini-

gung, e

Als ,Sahnehdubchen” bezeich-
net Erhard Hitzegrad den vor acht
Jahren neu geschaffenen Gesell-
schaftsraum. Im stilvollen Ambien-
te werden dort 20 bis 100 Personen
individuell betreut und mit kulina-
rischen Geniissen verwéhnt. ,Uns
liegt viel an einer guten Kombinati-
on aus alt vertrautem und moder-
nem Verkaufswesen“, betont Er-
hard Hitzegrad.

2005 kam eine weitere Expansion
mit dem ,Hitze-Frei“ hinzu, 2008
schlieRlich wurde das Feinkosthaus
komplett neu gestaltet und ein Be-
ach-Club mit internationalen Spei-
sen und Getridnken erdffnet, der
Giste weit tiber die Stadtgrenzen
von Solingen anzieht.

_ Aber auch im Jahr des 100-jdhri-
gen Bestehens ist keinsStillstand bei
Hitzegrad zu verzeichnen. ,Wir ha-
ben uns fiir die Ubernahme der Oh-
ligser Festhalle beworben, Ende Fe-
bruar erwarten wir hier eine Ent-
scheidung von der Stadt”, sagt Er-
hard Hitzegrad. Bekomme Hitze-
grad den Zuschlag, sollen in der
Festhalle kiinftig ,mehr Veranstal-
tungen, aber auch exklusive Semi-
nare und Konferenzen" stattfinden.
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