Individuelles Design, funktionelle Technik und eine emotionale Ansprache
miissen beim Ladenbau so miteinander in Einklang gebracht werden,
dass sich Kunden aller Art wohlfiihlen und gerne wiederkommen.

eil die Weltimmer digitaler wird und die Flut an Informa-
W tionen zunehmend undurchsichtiger, schatzen viele

Menschen ein ehrliches, persénliches und informatives
Beratungsgesprach — vor allem im Fleischerhandwerk. Dabei gibt
es auch hier langst digitale Elemente wie LED-Flatscreens mit
visualisierten Ernahrungstipps oder Rezeptvorschlagen sowie
Bestell-Apps. Im Hintergrund vermitteln ein Facebook-, Instagram-
oder TikTok-Account aktuelle Wochenangebote und Rezepte oder
weisen auf spezielle Aktionen hin und locken so junge und neue
Kundschaft ins Geschaft. Stimmt dann noch das Ambiente im
Laden, kommt auch diese gerne wieder. Fur den Ladenbau gilt:
Technik und Design sind gleichwertig wichtige Elemente.

Steht ein Um- oder Neubau an, sind die Anspriiche an den
Ladenbauer in der Regel hoch. Denn: Schon bei der Planung mus-
sen die Arbeitsablaufe des jeweiligen Betriebes beriicksichtigt
sowie optimale Kithlbedingungen fur die unterschiedlichen Waren
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bedacht werden. Hinzu kommen das Storytelling in Form emotio-
naler Bilder der Metzgerfamilie oder der Produkte — digital und
analog — eine ansprechende und verkaufsfordernde Produktpra-
sentation sowie individuelle Wiinsche. Aufgrund des Fachkrafte-
mangels riicken zudem personalfreie und autonome Verkaufs-
bereiche oder Containerlosungen in den Fokus. Nachfolgend
werden einige ausgewdhlte realisierte Projekte unterschiedlicher
Ladenbauprofis vorgestellt:

Metzgerei & Partyservice Baumhauer,

Schwabisch Gmiind

Auf dem Schwabisch Gmiinder Giigling bekam der Partyservice
der Metzgerei Baumhauer ein neues, groRzugiges Zuhause und
empfangt daruber hinaus im einladenden Bistro-Bereich taglich
viele Hungrige aus der Umgebung. ,Das Bistro ist der Burner”,
freut sich der bfm-Innenarchitekt und Verkaufsberater Dietmar
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In wasserlosen HeiRtheken und anderen Theken werden die Speisen
ihren unterschiedlichen Anforderungen entsprechend présentiert.

Ostertag. Mit Ute und Dietmar Baumhauer hat er den Neubau
begleitet. Die Zusammenarbeit loben beide als ,sehr gut und
sehr kompetent”. Alle mitwirkenden Gewerke, sind sie sich einig,
haben hier GroRes geschaffen.

Damit sieht sich Dieter Baumhauer in einer

Koaatainn

Desserts erganzen das Angebot. Fiir geschlossene Veranstaltungen
zahlt es sich aus, dass alle Theken auch im SB-Betrieb genutzt wer-
den konnen. Eine ideale Ergdnzung also zur Metzgerei, die das
Ehepaar in vierter Generation betreibt. Neben den Wildspeziali-
taten sind es vor allem viele Produkte aus Eigenproduktion und
der regionale Bezug zu den umliegenden Bauern, die die Metzge-
rei auszeichnen. Und naturlich das Catering, das jahrlich mehr als
400 Veranstaltungen mit leckeren Speisen versorgt.

Metzgerei Nigg, Terlan/Siidtirol

Schon vor uber 40 Jahren stand Schweitzer der Familie Nigg beim
Geschaftsumbau beratend zur Seite. Nun erneuerten beide Partner
ihr Engagement mit einer neuen Metzgerei. Die Geschichte der
Dorfmetzgerei Nigg reicht bis ins 18. Jahrhundert zuruck: Seit jeher
stehe der 60 m” groRe Familienbetrieb fir Qualitat und Herzlich-
keit. Mit der Neugestaltung der Verkaufsflache, Teilen der AuBRen-
fassade und der Neuinterpretation des Logos wurde die Zusam-
menarbeit nun erfolgreich weitergelGhrt.

Fir die Inhaberfamilie wurden ein aussagekraftiges Design-
konzept und ein Layout erarbeitet, das die taglichen Arbeitsablaufe
unterstiitzt und die Geschaftsflache optimal ausschapft. Das Store-
Design zeichnet sich durch einen charmanten Mix aus moderner
Leichtigkeit und romantischem Landhausstil

aus. Dekorative Holzelemente und hochwer-

langen Tradition seiner Familie. ,,In den Anfan- Zum Wohlfiihlen gehdrt neben tige Materialien ricken die Produkte und das
gen war bei Metzgereien immer ein Gasthaus den Speisen eine einladende Handwerk in den Fokus. Optimierte Arbeits-
dabei”, verweist er auf die Geschichte. Und so Gesta[tung des Ladens. ablaufe dank Layout und maRgeschneiderten

gehort auch zu seiner seit uber 100 Jahren be-

stehenden Metzgerei das neuzeitliche Pendant

des Gasthauses — ein Partyservice. Dieser wurde immer starker
nachgefragt und zum starken Standbein, so dass die Arbeitsraume
fur das Catering ausgelagert werden mussten, um mehr Platz zu
schaffen. Urspriinglich war nur die Auslagerung geplant; dass
ein groRziigiger Bistro-Bereich hinzugekommen ist, ist auch dem
Standort im Gewerbegebiet geschuldet, der eine hohe Besucher-
frequenz versprach. Drei Gerichte, eines davon vegetarisch, um-
fasst der taglich wechselnde Speiseplan. Zusatzlich konnen Klassi-
ker wie Leberkase, Fleischkiichle oder Hahnchenschlegel vor Ort
verzehrt oder mitgenommen werden.

Zum Wohlgefuhl gehort neben den Speisen die einladende
Gestaltung des Sitzbereiches. Sitzgelegenheiten auf verschiedenen
Ebenen, bunte Stoffe und viel Holzoptik sorgen fiir Gemiitlichkeit.
Holzvertafelte Nischen mit Geweihen bieten gleichermalten Privat-
sphare wie sie das Thema Jagd aufgreifen, das Dieter Baumhauer
als begeistertem Jager am Herzen liegt. Ein besonderer Kniff sind
raumtrennende Stelen, die den Gasten je nach Winkel Einblicke in
den Thekenbereich bieten. Der Raumtrenner greift so nicht nur das
Element der Stelen vor dem Gebaude auf und schafft eine Verbin-
dung von aullen nach innen. Er verleiht dem Innenraum auch viel
Dynamik. Dahinter werden die warmen Gerichte in wasserlosen
HeiBtheken von b/m Ladenbau angeboten. Sie konnen jedes Pro-
dukt je nach den unterschiedlichen Anforderungen perfekt warm-
halten, da die Temperatur jedes einzelne GN separat eingestellt
und angepasst werden kann. Kihlelemente fir Snacks, Salate und

Kihlmobeln: In enger Kooperation entstand

ein durchdachtes Konzept, das ein perfektes
Handling hinter der Theke zulasst und zeitgleich den Kunden und
das Produkt in den Mittelpunkt stellt. Individuell gefertigte Mobel
und Kuhlelemente sorgen nicht nur eine hohe Funktionalitat, son-
dern schaffen auch Platz fiir neue Arbeitsflichen. Der neu inte-
grierte Familienstammbaum sowie Erinnerungsstucke aus dem
Bestandsinterieur lassen Tradition und Werle weiterhin Teil der
Markenidentitat sein. Zwei weitere Highlights sind das franzosisch
anmutende Vintage-Schaufenster aus Holz, das den Raum nach
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