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Verkauf

Tradition

Metzgerei Sandner in Selb
stellt sich mit einem
Komplettumbau bestens
firr die Zukunft auf.

MONIKA MATHES

nsere Ladeneinrich-

tung war gut 40 Jahre

alt. Und weil wir in der

letzten Zeit immer mal

wieder iiber eine Ver-
dnderung und Modernisierung
nachgedacht haben, fanden wir
endlich ein perfektes Datum und
starteten mit dem Umbau.“ So um-
reif’t Leopold Sandner aus Selb im
bayerischen Landkreis Wunsiedel
die Griinde fiir den kompletten Um-
bau des in der Fufigdngerzone gele-
genen Fachgeschifts.

Der 21-jdhrige Fleischergeselle
und sein Bruder Johannes bilden
bereits die zwolfte Generation in
der Traditionsmetzgerei, die 1669
in der Grofien Kreisstadt gegriindet
wurde. Die Briider unterstiitzen ih-
re Mutter Astrid Sandner - die 59-
Jihrige ist Metzgermeisterin und

Kiésesommeliére - und machen das -

Fachgeschéft mit der Ausrichtung
auf Innovationen und Produktneu-
heiten fit firr die Zukunft.

Verkauf ging in der Filiale weiter

Beim Umbau blieb kein Stein auf
dem anderen: ,,Alles wurde heraus-
gerissen - Boden, Decke, Wandver-
Kkleidungen, Fenster und Elektrik®,
erinnert sich Leopold Sandner.
Dreieinhalb Wochen brauchten die
Ortlichen Handwerker, um die Pla-
nungsvorgaben des Lorcher Laden-
bauers Bfm und die Wiinsche der
Bauherren umzusetzen. Wahrend
dieser Zeit war die Baustelle ge-
schlossen, der Verkauf ging in der
Sandner-Filiale in der nur 250 Me-
ter entfernten Schillerstrafie weiter.
Der 90 gm grofie Verkaufsraum
wirkt jetzt optisch zwar etwas Klei-
ner. Dafiir ist die knapp elf Meter
lange Theke wesentlich sinnvoller
platziert als vorher. Leopold Sand-
ner: ,Das frithere tote und unein-
sehbare Eck in der Auslage ist nun
verschwunden.“ Die neue Bistro-
theke kommt ganz ohne Verstre-
bungen aus und erlaubt den Kun-
den einen ungehinderten Blick auf
die angebotenen Késtlichkeiten.
Mit dem moderneren Ambiente
soll besonders die jiingere Genera-
tion angesprochen werden. Des-
halb setzten die Sandners auf helle,
freundliche Farben anstelle der frii-
heren dunklen Gestaltung: An der
Thekenfront und an den Wanden
wurde helles Holzoptikdekor verar-
beitet. Die Ladendecke erstrahlt in
Weif3, einen eindrucksvollen Kon-
trast dazu bilden die graphitfarbe-
nen, beschreibbaren Glaswinde.
Den Boden belegten die Handwer-
ker mit mattschwarzem Vinyl in

Fliesenoptik. Hinter der Theke ver-
bessert nun ein dunkelgrauer Si-
cherheitsboden der Rutschfestig-
keitsklasse R12 die Ergonomie. ,,Un-
sere Médels geraten geradezu ins
Schwiarmen, weil dieser Boden we-
sentlich angenehmer beim Hin-
und Herlaufen ist als die vorher ver-
legten Fliesen®, weifd Sandner.

Eine der besten Investitionen

Nach dem Umbau wertet nun auch
ein Dry Ager den Ladenraum auf
»Er schaut einfach &sthetisch aus,
kommt sensationell gut an und war
eine unserer besten Investitionen®,
registrieren die Sandners, die mit
diesem Angebot in der Region bis-
her noch Vorreiter sind. Bislang
reiften sie ihr Rindfleisch in einem
separaten Kiithlraum. Das funktio-
nierte zwar auch gut. ,Mit dem Dry
Ager haben wir daher zunéchst gar
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nicht mit Mehrumsitzen gerech-
net. Aber im Sommer kamen wir
wihrend der Grillzeit fast gar nicht
nach, weil maximal drei Rinderrii-
cken hineinpassen®, berichtet Leo-
pold Sandner. Ein weiterer Eyecat-
cher ist der neue, drehbare Wurst-
turm von bfm Ladenbau. Darin
kommen Rohwiirste wie Pfefferbei-
fler, Polnische oder Salami prima
zur Geltung. Die Rindfleischwurst,
das am besten laufende Produkt im
Rohwurstsortiment, findet seinen
profilierten Platz links und rechts
vom Angebotsdisplay.

Feines aus HeiR3- oder Snacktheke

Auch die neue wasserlose Heifithe-
ke ist auf die aktuellen Entwicklun-
gen ausgerichtet. So stehen inzwi-
schen vier statt wie zuvor drei GN-
Behilter fiir warme Gerichte zur
Verfiigung. Aufgrund der eingesetz-

Moderne

1 Hell und freundlich: Durch den Komplettumbau schufen die Sandners eine
behagliche Einkaufsatmosphadre, die vor allem die jiingere Kundschaft

ansprechen soll. Z Drehbarer Turm: Der auRer einem Dry Ager neu an-
geschaffte Wurstturm bietet Platz fiir das Rohwurstsortiment mit Pfeffer-
beiern, Polnischen oder Salami. 2 Ohne Hindernis: Die Bistrotheke erlaubt
einen optimalen Blick auf das Angebot. Fotos: bfm Ladenbau

ten trockenen Hitze spart die Metz-
gerfamilie nicht nur eine Menge
Zeit. Auch ihre Kunden freuen sich
iiber den guten Blick auf die ange-
botenen Leckereien. Fiir die Zube-
reitung der téglich offerierten Mit-
tagsmeniis — darunter beispielswei-
se zartes Lammragout mit Bohnen
und Rosmarin-Gnocchi oder italie-
nische Metzgerpenne mit Tomate,
Rucola und Kése - zeichnet Johan-
nes Sandner verantwortlich: Der
23-Jdhrige hat seine Kochausbil-
dung am Tegernsee absolviert und
ist vor anderthalb Jahren in den Fa-
milienbetrieb zuriickgekehrt. Die
Heifdtheke, bestiickt mit Leberkise,
Cordon bleu, Schnitzeln, H#ihn-
chenschlegeln und Blitterteigspe-
zialitdten, steht von morgens frith
bis mittags bereit. Wer dort nicht
fiindig wird, stillt seinen Appetit an
der kalten Snacktheke mit Salaten

oder iippig belegten Semmeln, Bre-
zen und Sandwiches. Ein Getrianke-
angebot wird im SB-Regal direkt
neben der Kasse vorgehalten.
Kiinftig kénnen unsere Kunden ih-
ren Imbiss oder den Mittagstisch
im Laden verzehren“, verspricht
Leopold Sandner. Im Zuge der Um-
baumafinahmen wurde bereits ein
Durchbruch zu einem “weiteren
Raum vorbereitet, in dem es Sitzge-
legenheiten geben soll.

In Hauptgeschéft und Filiale be-
schéftigt die Familie 21 Mitarbeiter.
Nach der Ubernahme der ehemali-
gen Metzgerei Wolfrum im 15 Kilo-
meter von Selb entfernten Rehau
wuchs das Team um weitere sieben
Fachkrifte. Sie alle werden mit Foto
und Verantwortungsbereich auf der
sehenswerten  Sandner-Webseite
vorgestellt. | afz 41/2020
www.metzgerei-sandner.de




