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EISCHER-HANDWERK

Das Fachmagazin fiir die Produktion und den Verkauf
von handwerklich erzeugten Fleisch- und Wurstwaren
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-HOW INSZENIEREN

uch in Corona-Zeiten scheint die Inves-
Atitionsbereitschaft in Sachen Laden-

neu- und umbau nicht zu leiden. Viele
Metzgereien und Fleischereien in der Republik
profitieren vom Trend hin zu mehr Regionalitat
und Nachhaltigkeit, weil es den Kunden immer
wichtiger wird, woher ihr Fleisch und ihre Wurst
stammen. Das soll sich dann auch in den Geschaf-
ten wiederfinden - und das tut es, wie die nachfol-
genden Beispiele zeigen. Denn: ein neu eingerich-
teter Laden weckt das Interesse der Kunden und
steigert — und das ist erwiesen - den Umsatz.

FLEISCHMANUFAKTUR HACKL, LINZ/A
Die Fleischerei Hackl, seit 1947 am Markt, ist fur
viele Linzer die Adresse fir Ambiente und Ge-
nuss in der City. Gefiihrt wird sie in dritter Gene-
ration von Roman Hackl und seiner Frau Birgit.
Der Betrieb besteht aus drei Standorten: einer
Produktion und zwei Verkaufsfilialen, in denen
26 Mitarbeiter arbeiten. Die Fleischerei steht seit
jeher fir Qualitdt, regionale Verwurzelung und
echtes, traditionelles Fleischerhandwerk. Daher
wird nur Fleisch von Tieren aus umliegenden
Bauernhofen, die ausschlieSlich mit regional
erzeugtem Futter aufgezogen und regional ge-
schlachtet werden, verwendet. Kein Zufall also,
dass die Fleischerei weit Uber die Linzer Gren-
zen hinaus bekannt ist, vor allem fiir den zarten
Beinschinken und das legendare Beeftatar.

Mit der MalBgabe ,Nicht sein wie jeder andere”
durfte da der Ladenneubau in punkto Unver-
wechselbarkeit und Qualitat dem Produktangebot
in nichts nachstehen. In der neuen Location galt
es aus vier bestehenden kleinen Ladengeschéf-
ten ein passendes Gesamtkonzept flr die neue
Fleischmanufaktur zu formen - eine Planungs-
aufgabe mit groen Herausforderungen. Letzt-
endlich bekam Schrutka-Peukert aus Kulmbach
den Zuschlag, auch weil deren patentierte Salz-
reifezelle Premium Meat Ager (PMA) der neue
Eyecatcher des Ladens werden sollte. Tatsdchlich
ist dessen goldgelbe Salzwand durch die groRe
Fensterfront weithin sichtbar und zieht die Kun-
den magnetisch an.

Das zweite Highlight ist die Fleischtheke, die
- wie es Roman Hackl ausdrcklich betont - nicht
nur ein Verkaufsmobel, sondern ein individuell
nach seinen Wiinschen gefertigtes Schmuck-
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Funktionelle Technik, individuelles Design und eine emotionale Ansprache miissen beim Ladenbau so miteinander
in Einklang gebracht werden, dass sich die Kunden wohlfiihlen und gerne wiederkommen.

Der neue Laden in der Fleischmanufaktur Hackl in Linz steht dem
Produktangebot in puncto Unverwechselbarkeit in nichts nach.

stlick ist, das den Mittelpunkt des Ladens dar-
stellt. Der fiir eine Fleischerei keineswegs typi-
sche, gelungene Materialmix aus hellen und
dunklen Elementen sowie viel nattirlichem
Holz als wédrmegebende Komponente run-
det das Konzept ab. Das Ambiente vermittelt
eine emotionale und qualitative Anmutung

die nicht Uberall im Handwerk so ist. Insofern
liegt nicht nur die Umsetzung der Fleischmanu-
faktur sehr nahe an der urspriinglichen Vision
der Hackls, auch der wirtschaftliche Erfolg
gibt ihnen Recht. Die Umsétze haben sich
gegeniiber der alten Location mehr als ver-
doppelt.

Das Hauptgeschdift der Metzgerei Miiller-Herkommer in Freiburg
ist ein Showroom fiir Food-Liebhaber und regionale Spezialitdten.

METZGERE| MULLER-HERKOMMER,
FREIBURG

Innerhalb von fiinf Wochen wurde das Haupt-
geschéft der Metzgerei im Herbst 2020 zusam-
men mit Kramer Ladenbau komplett umge-
baut und mit neuester Technik ausgestattet. In
der HabsburgerstraBe wird seit tGber 130 Jah-

Erfolg lasst sich

einrichten.

Als Multispezialist fiir emotionale Fresh-Food-

Erlebniswelten begeistern wir mit zukunftsweisenden

Produkt- und Konzeptlosungen.

Mehr Information unter
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Auch in der Metzgerei ,Zum Ochsen” in Oberstenfeld ist vom Boden bis
zur Decke alles neu. Neu ist hier ein Reifeschrank fiir Dry aged-Beef.
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ren alles produziert - ein reichhaltiges Sortiment an Wurstwa-
ren, kreative Feinkostsalate sowie taglich wechselnde Mittags-
gerichte. Dafiir wurde extra ein Sonderbaumdébel fiir die Kalt-
prasentation der Imbissgerichte eingesetzt, das die Haltbarkeit
der Produkte verldngert. Zudem gibt es eine Auswahl interna-
tionaler Kasesorten und Weine. Eine perfekte Ergdnzung dazu
ist die neue, groBzligige vegan-vegetarische Kuhlinsel. In einer
raumlangen Theke und Regalen im Schwarzwaldlook werden
die Produkte perfekt inszeniert. Zum Einsatz kam die ,Kramer
alouette”: Ziel dieser Kuhltheke ist es die Ware stérker in den
Vordergrund zu stellen und die dominante Dimension der
Theke in der Funktion als Kiihimobel optisch auf ein Minimum
zu reduzieren. lhre Wertigkeit bleibt dabei in vollem Umfang
erhalten. Zugleich kommt das Prinzip ,weniger ist mehr” zum
Tragen.

Der Eindruck einer ,im Raum schwebenden Theke” schafft
Transparenz und weckt das Interesse und die Kaufbereitschaft
der Kunden. Ein stutzenloser Glasaufsatz mit leicht fliehenden
Scheiben ergdnzt das elegante Design und unterstiitzt die
Funktionalitat der modular aufgebauten Theke, die in verschie-
denen Anordnungen und Ausrichtungen kombinierbar ist.
An den aufeinandertreffenden Seiten der Thekenmodule ist
keine weitere Bodenabstiitzung erforderlich. Der schwebende
Charakter bleibt in allen Platzierungsvarianten erhalten. Die
groBe Auswahl an warmen Mittagsgerichten wird in der Theke
optimal und ansprechend prasentiert. AuBerdem wurde das
gesamte grafische Erscheinungsbild der Metzgerei von Kramer
neu entworfen und umgesetzt - auch das Logo wurde einem
Makeover unterzogen.

Die Fleischerfamilie Luers schuf in ihrem neuen Laden eine
stilvolle Biihne fiir ihre regionale Handwerkskunst.
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METZGEREI ZUM OCHSEN, in der Theke bedeutet weniger Zeiteinsatz zum

Niitzliche Links
OBERSTENFELD . . o g
www.berner1913.de | www.bfm-ladenbau.de Auffillen und daftir mehr Zeit fiir die Kunden.

www.epta-deutschland.com | www.fleischerei-luehrs.de
www.hackl-linz.at | www.hagola.de

,Vom Boden bis zur Decke ist al-
les neu”, beschreiben Thomas Kori

Auch die Heile Theke ist nun gréBer. Waren
es zuvor drei GN-Becken, sind es jetzt vier. Die

und Brigitte Betz-Kori, was beim www.kramer-freiburg.de | www.ladenbau-hanke.de Theke verfiigt (iber die von Hanke entwickelte
Umbau ihrer Metzgerei im schwa- www.metzgerei-ochsen.de | www.mueller-herkommer.de Hanketronic, welche die klimatischen Bedin-
bischen Oberstenfeld alles geleis- www.niesslbeck.de | www.schrutka-peukert.de gungen steuert und Warenverluste reduziert.
tet wurde. Nach tber 35 Jahren www.shop-ig.eu | www.thekenplan.eu Zudem ist sie leicht zu reinigen, alles ist gut er-
war die alte Einrichtung nicht reichbar. So wird die Pflege nicht zum Arbeits-

mehr zeitgemal und die Technik

- Kihltheke und Heitheke - stark

verschlissen. Nach dem Umbau durch bfm Ladenbau erstrahlt
dieser Handwerksmetzger in neuem Glanz. Helle Farben in
Boden und Decke pragen den Raum, die warme Holzverklei-
dung der Theken schafft eine freundliche Atmosphdre und
edle, schwarze Flachen lenken den Blick auf das Warenange-
bot. Auch das Sortiment des seit 1923 bestehenden Familien-
betriebs erfuhr im Zuge des Umbaus eine Neuausrichtung.

Fisch und Fremdprodukte mussten weichen. Stattdessen wird
der Fokus auf hausgemachte Produkte gelegt. Wo vor dem Um- == FRISCHE IN PERFEKTION
bau Handelswaren wie Senf oder Nudeln standen, gibt es nun Die neuen Metzgertheken
eigene Produkte, z. B. Wurstdosen oder kiichenfertige Gerichte. 3= robuste Edelstahlausfiihrung und elegante Glasfront
. . i1 verschiedene Kaltesysteme und individuelle Temperaturzonen
Schon seit dem letzten Umbau 1985 - damals noch als Vorrei- 2 brillante und energiisparenge LéD-Waruenausleufhtunugz
ter und eine der ersten - bietet die Metzgerei warmes Essen # bestes Warenklima und appetitliche Frische
aufBer Haus an. Nach wie vor wird groRer Wert auf das téglich NWPRSORWIN HAGOLA Gastronomie-Technik GmbH & Co. KG
wechselnde Mittagsangebot gelegt. Der Imbissbereich wurde Hagolastr. 2 | 49424 Goldenstedt | Tel.: 04444 201-0 | info@hagola.de

im Zuge des Umbaus vergroRert. Auf doppelt so viel Flache
konnen jetzt Gulasch mit Knodeln, geflllter Schweinsbraten
mit Spéatzle oder Gaisburger Marsch noch ansprechender ange-
boten werden. ,Das Auge isst schlieBlich mit”, untermauert
Brigitte Betz-Kori die gestiegene Nachfrage.

Die Dry Aged-Produkte erfuhren ebenso eine deutliche Um-
satzsteigerung. Schon vor dem Umbau war Dry Aged-Fleisch

im Angebot, nun werden die Premiumprodukte in einem C

Reifeschrank im Verkaufsraum prasentiert und erlebten so

eine verstarkte Nachfrage. Beste Voraussetzungen also fir die BAU EN SI E
vierte Generation der Familie, die in Gestalt von Fleischtech- AUF U NS
niker, Metzgermeister und Fleischsommelier Moritz Kori und WIR BAUEN FUR SIE!

dfer FIfelsche'rel—Fa?chverkaufe'rln u'nd geprufter.m Verkaufsleiterin www.schwan-projektgmbh.de

Viktoria Kori fest in den Betrieb eingebunden ist.

FLEISCHEREI LUERS, WESTERSTEDE

Eine groBe Biihne fiir regionale Handwerkskunst, mehr Impuls-
Jiss- und Mittagsge-
Jers. Oft ist es nicht
xchts 2 m mehr. Die = NEUBAU | UMBAU = BETRIEBSOPTIMIERUNG

setzt und so konnte « LEBENSMITTELVERARBEITENDE BETRIEBE
alte Luers und sein

Umsatzplus ist das
war mutig, aber sie
g durch Ladenbau
uns sein Team nah-
b und koordinierten
alles gekonnt.” Die Theke misst nun 11 statt 6 m. Viel Feines
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zeitkiller. Ein Frontsailer im vorderen Bereich des Ladens kur-
belt den Getrankeabsatz an. Fir die Stars der Fleischerei - den
Ammerlander Schinken und den luftgetrockneten Schinken
- wurde im Ruckbereich eine Schinkenkiihlwand installiert, die
Uber ein ausgekliigeltes Kiihlsystem verfiigt, das die Austrock-
nung weitgehend verhindert bzw. auf ein Minimum reduziert.
Die Feinkostregale sind als Sdulen verkleidet, ihre Féacher
mit einer Reling versehen. Einmal pro Tag werden rund vier
E-2 Kisten mit Wurstgldsern eingerdumt. Friher waren es nur
halb so viel. Man greift zu SB-Ware eben eher zu, als dass man
an der Theke danach fragt. Ein ausgefeiltes Beleuchtungs-
konzept sorgt fiir eine tolle Stimmung. Weder zu hell noch
zu dunkel. Dazu spart die LED Technik auch noch kraftig Ener-
gie. Alles wirkt appetitlich und die Kunden fiihlen sich wohl.
Der Laden besticht durch eine zeitlose Eleganz. Die Materialen
Holz, Glas und Granit wurden gekonnt kombiniert.

Die Bedienungstheke der Stili-Serie der Marke Eurocryor von Epta
umfasst viele Module, die sich untereinander kombinieren lassen.

METZGEREI NIESSLBECK, NEUMARKT I. D. OPF.
Emotionale Einkaufswelten zu kreieren und die Stérken so-
wie Alleinstellungsmerkmale des Sortiment eines Metzgerei-
betriebs hervorzuheben - das bewegt Berner (Ladenbau) aus
Osnabriick und Hagola aus Goldenstedt als Partner beim Um-
oder Neubau eines Objektes. Zu aktuellen Trends befragt heiflt
es von Berner: ,Die Tendenz geht zu natirlichen Materialien,
warmen Ténen und einem hoéheren Anspruch an die Aufent-
haltsqualitdt. Holz steht hoch im Kurs und gibt dem Laden
Behaglichkeit und Warme.” Ein Beispiel dafiir ist die Metzge-
rei NieBBlbeck mit ihrem neuen Fachgeschéft. Die Gestaltung
der Thekenfront mit historischem Altholz, die im Riick- und
Deckenbereich partiell wieder aufgenommen wird, verleiht
dem Ganzen einen handwerklichen Charakter. Einen Kontrast
dazu bilden die im Fischgrdtmuster verlegten anthrazit-farbi-
gen Fliesen. Ein optisches Highlight ist auch die Thekenfront
Die Gestaltung der Metzgerei Nie3lbeck in Neumarkt in der Oberpfalz des Imbissbereiches, die mit einer groBformatigen Fliese in
setzten die Unternehmen Berner und Hagola gemeinsam um. Steinoptik verkleidet ist. Gemeinsam mit Hagola erarbeitete
Berner auch hier die bestmdogliche Ausstattung fiir den Kun-
den. In puncto Thekenanlage fiel die Wahl auf die Kihltheken
des Typs ,Kalteseetechnik” von Hagola. Alle Theken des Unter-
nehmens sind stets auf die Anforderungen und Bediirfnisse
des Kunden ausgelegt - abhéngig davon, was gekihlt und
prasentiert werden soll (Frischfleisch, Wurst, Kése, Feinkost
etc.). Neben der Technik werden auch die optische Gestaltung
(Thekenverkleidung, farbige Pulverbeschichtung, etc.) und das
Zubehor festgelegt, um einen hygienischen, ergonomischen
und effizienten Arbeitsplatz zu schaffen.
In dieser Metzgerei sind zusétzlich zur Theke eine trockenbe-
heizte Warmausgabe (Trocken-Bain Marie) und eine Umluft-
Kihlwanne fiir die Snack-Ausgabe integriert. So entstand
durch die Kombination verschiedener Produkte eine vielfltige
Ausgabetheke. Als Zubehor sind Kassenwaagen- und Maschi-
nenbrett, fahrbare Schneidbretter, Tiitenhaken, Papierablage
und Becherspender enthalten. Einen praktischen Zusatznut-
zen verspricht die beheizbare Korperabrollkante, mit der die
Theken bedienerseitig optional ausgestattet werden konnen.

Mit Préisentionsschalen und -elementen von thekenplan entstehen
ahwechslungsreiche Food-Welten, die nicht nur die Kunden begeistern.
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