FleischereiHandwerk | Ladenbau

&

22

Al

Wertigkeit und Transparenz im Ladenbau: Die Thekenfront zeigt sich schlicht und elegant zu Gunsten des gezeigten Angebots.

Schrutka-Peukert

Die Theke als Schatzkastchen

In der Einrichtung von Fleischer-Fachgeschdften geht der Trend hin zur Wertigkeit und zur aufwendigeren
Prasentation des angebotenen Sortiments. Vollverglaste Edelschauschrdnke fiir Fleisch, Schinken und Salami
machen Fleischwaren wieder erlebbar und vermitteln Premiumqualitat.

ie Einrichtung unterstiitzt da-
D bei den Anspruch auf die Viel-

falt der angebotenen Produkte
und unterstreicht deren Hochwertig-
keit. So differenziert sich die Theke
iiber Wurst, Fleisch, Feinkost, Kése,
Getrinke in verschiedenen Auspri-
gungen, zum Beispiel als Schatzkist-
chen mit hoherer Prisentationsfliche
und vollig transparentem Glasaufbau.
Die Front zeigt sich schlicht und ele-
gant zu Gunsten des gezeigten Ange-
bots, dabei ist Schwarz hiufig die pra-
gende Farbe des Thekeninneren, so
Hans-Jiirgen Péasler, Geschiftsfithrer
des Kulmbacher Ladenbauspezialisten
Schrutka-Peukert.

Entsprechend gilt es, auch Licht ge-
konnt einzusetzen. Die Geometrie
iiber geschwungene ,Verkaufsinseln®
und Selbstbedienungselemente schaf-
fen Kaufanreize fiir die Kunden. In
Héhe und Neigung verstellbare The-
kenbdden erzielen weitere Hingucker.
Pisler: ,Wir als Ladenbauer stellen
die Bihne fiir die Warenvorstellung
zur Verfigung. Wichtig sind dabei

auch die Kulissen mit vollverglasten
Edelschauschrianken  fiir  Fleisch,
Schinken und Salami im Riickbe-
reich, den wir damit stirker in den
Folkus stellen. Spezialkithlmdbel wie
unseren Premium Meat Ager mit
Salzwand zum Beleg fiir Kompetenz
und Geschmack in Sachen Dry Aged
Beef sind eine weitere Moglichkeit,
Expertise und Wissen zu zeigen.
Fleisch wird wieder erlebbar und dem
Konsumenten zuginglicher prisen-
tiert.” Der oberste Anspruch an die
Technik im Bereich Kihlung und
Wirmen heifft Energie sparen bei
maximaler Warenschonung.

Edle, niichterne Optik

Im Designbereich ist Retro immer
noch angesagt und mitbestimmend,
so Pésler. Materialien aus Stahl und
Eisen, Fliesen in edler, niichterner Op-
tik, betont durch die Lichtgestal-
tungsmoglichkeiten moderner LED-
Beleuchtung, schaffen hier Einkaufs-
erlebnisse.

Der Verzehrbereich differenziert
und entwickelt sich permanent wei-
ter. Dry Aged Beef mit Steaks und
Burgern sowie andere hochwertige
Essensangebote kombiniert mit
Snackgeschmackserlebnissen
gen Genusswelten. Die Einrichtung
unterstiitzt diesen Trend mit natiirli-
chen Farben, Materialien in Echtholz,
Leder und Naturstein. Tische, Stiihle
und Bodenbelige unterstreichen den
Bistrocharakter = mit  Feinschme-
ckeranspruch. Bewéhrtes wie Eintop-
fe, Currywurst und Leberkise gibt es
natiirlich weiterhin, aber eben aufge-
wertet und in hoher Qualitét fiirs Au-
ge. ,Die Anreize daftr schaffen wir
zum Beispiel mit Wandtapeten und
grafischer Gestaltung, um Geschich-
ten zu erzdhlen. Geschichten zur His-
torie, zur Philosophie des Betreibers
und zu den Ideen, die sich in der The-
ke oder im Verzehrangebot wiederfin-
den®, sagt Pisler.

Nachfolgend zeigt der Beitrag, wie
sich die Kulmbacher Metzgerei Hau-
ser mit Edelfleisch profiliert und pra-

erzeu-
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sentiert dariiber hinaus realisierte La-
denbauprojekte sowie Einrichtungs-
lésungen.

Mit Edelfleisch neue Kunden
gewinnen und sich profilieren

Die Fleischerei Hauser, Krefeld, bietet
Dry Aged Beef mit grofem Erfolg an.
LDaftir fahren Gourmets viele Kilo-
meter”, sagt Martin Hauser jun. und
ist erfreut dariiber, dass das Angebot
so gut ankommt, denn das besondere
Fleisch hebt zusitzlich die Wertigkeit
des Gesamtsortiments. Die Krefelder
Fleischerei hat im Zuge des Ladenum-
baus bereits 2014 einen Reiferaum fiir
Dry Aged Beel mitgebaut — direkt in
den Laden und vom Laden aus begeh-
bar. ,Fir uns genau der richtige
Schritt in die Zukunft®, sagt der jun-
ge Fleischermeister.

,Fleisch muss zum Lifestyle-Pro-
dukt werden, das man geniel3t wie ei-
ne gute Flasche Wein®, meint
Hans-Jiirgen Pisler, Geschiftsfithrer
von Schrutka-Peukert, Kulmbach. Der
Ladenbauspezialist hat das Projekt ge-
plant und realisiert.

Mit Dry Aged Beef kann man sich noch mehr als Premiumfleischer profilieren. Die
Reifekammer mit ihrer grolRen Glasfront ist ein Blickfang in der Krefelder Flesicherei
Hauser.

Wochen und verliert dabei bis zu zwei
Drittel seines Gewichts. Gleichzeitig er-
hilt das Fleisch einen einzigartigen
Geschmack. Eine niedrige Temperatur
in Verbindung mit hoher Luftfeuchte
und der Wand aus Himalaya-Salz lisst
ein einzigartiges Reifeklima entstehen.
Fiir Hauser ist dies zwar ein finanziel-

ler und zeitlicher Mehraufwand, der
sich aber rechnet: ,Wir merken, dass
die Kunden bereit sind, gutes Geld fir
ein Spitzenprodukt auszugeben.“ Die
Reifekammer mit ihrer grofen Glas-

Dry Aged Beef ist eine besondere
Fleischspezialitit, die in den USA
boomt und bei uns zunehmend nach-
gefragt wird. Dabei reift in der Regel
Rindfleisch am Knochen iiber mehrere

DAS BESTE
DER DREI MARKEN

Ab Januar 2018 erstrahlt das Krauter- und Gewurz-Sortiment der
Tradifionsmarken WIBERG, GewlUrzmuller und GewurzmuUhle Nesse
unter der Dachmarke FRUTAROM Savory Solutions in neuer Optik.

I Krauter- und Gewurz-Sorfiment mit allen wichtigen Produkten
der Marken WIBERG, Gewlrzmuller und GewlUrzmUhle Nesse
I maximaler Produktschutz durch optimale Aroma- und
Lichtbarriere der Verpackung
modernes Design mit infernationalem Auftritt

www.frutarom.eu / Eigewirzreporter

FRUTAROM

Schrutka-Peukert

front ist ein Blickfang im Laden. ,Das
sorgt fiir Gesprichsstoff und wir kon-
nen unsere Kompetenz noch besser
darstellen®, sagt Hauser, wobei Ge-
sprachsstoff vor allem Beratung
heifdt. ,Mit den Kunden geht der Flei-
schermeister in den Reiferaum, berit
und verkauft direkt. Fiir die Selbstbe-
dienung steht zudem ein Dry-Aged-
Beef Schauschrank im Laden. Auch
hier werden durch die leuchtende
Salzwand die Kundenblicke auf das
Angebot gelenkt.
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Nach MaB gefertigte Dry-Age-Schranke und Kithltheken mit stiller Kihlung und

verkaufsférdernder Beleuchtung bringen die Frische von Fleischwaren optisch zur

Geltung.

Wer Fleisch kauft, will
Frische sehen

Frische will richtig gekiihlt sein. Da-
fiir entwickelt und fertigt die Jeka
AG, Arlesheim bei Basel/Schweiz,
Kihltheken sowie Dry-Age-Schrinke
zur Fleischreifung nach den personli-
chen Wiinschen des Fleischers und
seines Planers nach Maf. Gerade in
Fleischereien ist die optische Wir-
kung kaufentscheidend. Fleisch soll
nicht nur frisch sein, es muss in der
Theke auch so wirken: Wer Fleisch
kauft, will Frische sehen.

Stille Kithlungen schaffen ein Kli-
ma, das Fleischwaren nicht einfach
frisch scheinen lassen, es ldsst sie

NG N

Battenberg Akzente.

Schiefer, Glas und Granit setzen in der neuen Ladengestaltung der Metzgerei Balz in

Jeka

frisch bleiben — nicht zuletzt durch
ein Klima, das mittels erhéhter Luft-
feuchtigkeit verhindert, dass die aus-
gestellten Fleischerzeugnisse aus-
trocknen. Dies erlaubt ein offenes
und grofiflichiges Priasentieren der
Fleischprodukte. Dazu kommt eine
spezielle Beleuchtung, die Fleisch
noch ansprechender wirken lasst.

Laden in nur drei Wochen
vollig neu gestaltet

JIch war der Bremser damals”, sagt
Metzgermeister Rainer Balz riickbli-
ckend und lacht. Fiinf Jahre hatte sei-
ne Familie mithsame Uberzeugungs-
arbeit leisten miissen, bis er sich end-

<

Ladenbau Hanke

lich zur Neugestaltung seiner tradi-
tionellen Metzgerei (iberreden liel3.
Heute versteht er sein Zégern von da-
mals selbst nicht mehr, denn das
neue Design hat alle Erwartungen
tbertroffen.

Kaum war der Entschluss gefasst,
ging alles ganz schnell. Binnen drei
Wochen krempelte Ladenbau Hanke,
Barbing, die Metzgerei von innen voél-
lig um. Die grofte Herausforderung
dabei: Eine tragende Wand musste
weichen. Wihrend man also die De-
cke mit Stahltrigern stabilisierte,
wurde die Wand entfernt und somit
viel Raum fiir Neues geschaffen. ,Un-
ser Laden ist inzwischen fast doppelt
so grofd*, sagt Balz und freut sich iiber
die gelungene Neugestaltung.

Beim Einrichtungskonzept wurde
die ganze Familie mit einbezogen. Be-
sonders wichtig war ihnen die Ver-
wendung natiirlicher Materialien.
Schiefer, Glas, Granit — mehr brauchte
es nicht, um Akzente zu setzen. Auch
eine neue Schlemmerecke mit
Bestuhlung  wurde  eingerichtet.
Durch den grofRziigiger gestalteten
Verkaufsraum entstand auch ausrei-
chend Platz fiir eine Sortimentserwei-
terung. Seit den Umbauten gibt es
nun neben klassischen Fleisch- und
Wurstwaren auch Feinkost und regio-
nale Spezialititen bei Familie Balz.
Abgerundet wurden die Arbeiten mit
einem atmosphirischen, einladenden
Beleuchtungssystem.

Reduziertes, klassisches
Design

Die neuen Metzgertheken von Hagola,
Goldenstedt, sorgen fiir bestes Wa-
renklima bei Fleisch, Wurst, Fein-
kost, Fisch und Kise. Die Kombination
aus robuster Edelstahlausfithrung
(Warenbereich und Unterkonstruk-
tion), eleganter Glasfront (als Kipp-
oder Hebescheiben gewdlbt, schrig
oder eckig) und mit einem effizienten
Technikpaket (Differentialkiihlung
oder Kilteseetechnik) sorgt fiir den
gelungenen Rahmen fiir frische
Fleischerzeugnisse und Delikatessen.
Hier koénnen in unterschiedlichen
Temperaturzonen die verschiedenen
Waren prisentiert werden. Das auf
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das Wesentliche reduzierte, klassi-
sche Design fligt sich nahtlos in beste-
hende Ladenkonzepte ein und riickt —
zusammen mit der brillanten und
energiesparenden LED-Warenaus-
leuchtung — die frischen Produkte in
den Fokus der Kundschaft.

Moderne Heiz- und Kiihlsysteme
gewdhrleisten eine optimale Tempe-
ratur bei geringem Energieverbrauch
und sorgen fiir appetitliche Frische.
Die zusitzlich erhiltliche Nachtabde-
ckung fiir die Warenauslage redu-
ziert das zeitaufwindige Ein- und
Ausrdumen der Waren. Intelligente
Raumaufteilungen und Platzausnut-
zungen versprechen einen prakti-
schen und ergonomischen Arbeits-
platz, was — in Kombination mit den

\
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Die Ware stets im Fokus: Die neue Hagola-
Metzgertheke sorgt fir bestes Warenklima bei
Fleisch, Wurst, Feinkost und Kése. Hagola

hygienischen und leicht zu reinigen-
den Materialien — ein Plus in Sachen
Hygiene und Effizienz im Ar-
beitsalltag ist. Einen praktischen Zu-

satznutzen verspricht die beheizbare
Kérperabrollkante, mit der die
Fleischtheken bedienerseitig ausge-
stattet werden kénnen.

Exzellente Sicht aus jeder
Perspektive

Die Marke Eurocryor der Epta
Deutschland GmbH, Mannheim, hat
eine neue Design-Kithltheke auf den
Markt gebracht. PrimoPiano steht fiir
ein neues Einkaufserlebnis, bei dem
die prasentierten Produkte den Kun-
den noch stirker ins Auge fallen.
Denn die Rundumverglasung des
Kithlmébels ermoglicht eine exzellen-
te Sicht auf alle Waren — aus jeder
Perspektive.
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Funktional, ergonomisch und sehr dsthetisch: Die neue Kiihltheke PrimoPiano von

Eurocryor ist in vier Varianten erhaltlich.

Koelnmesse GmbH

Z182199-1020

ax. 0,60 EUR/Anruf aus dem Mobilfunknetz)

Epta
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Mit sehr guten ergonomischen Ei-
genschaften punktet PrimoPiano
auch bei den Angestellten im Le-
bensmitteleinzelhandel. AufRerdem
lasst sich die Theke an die Anforde-
rungen jedes Kunden anpassen und
individualisieren. Aktuell ist das Mo-
bel als Bedienungstheke mit offe-
nem oder geschlossenem Eckteil, als
Selbstbedienungstheke, als Glasvitri-
ne-Tower sowie als HeilRe Theke er-
héltlich.

Eurocryor legte bei der Entwick-
lung von PrimoPiano nicht nur viel
Wert auf die Optik, sondern auch
auf die inneren Werte: Die Kiihlthe-
ke tiberzeugt mit einem geringen
Energieverbrauch und einem grofie-
ren Volumen im Vergleich zu ande-
ren Theken dieser Art, so der Her-
steller. Die weiterentwickelte
LED-Beleuchtung sorgt dafiir, dass
alle frischen Waren perfekt ausge-
leuchtet werden — ohne dass zu viel
Wirme entsteht.

Schliisselfertige Losungen fiirs
Frontcooking

Komplettpaket bestellen und nach
Lieferung sofort mit dem Front-
cooking starten — mit drei Turn-Key
Solutions bietet Blanco Professional,
Oberderdingen, jetzt die beliebtesten
Ausstattungsvarianten seines Front-
cooking-Systems Blanco Cook als

Die variablen Module der neuen Gastrotheke FLEXline kédnnen auf unterschiedlichste

Bedirfnisse der Warenprasentation angepasst werden.

schliisselfertige Konzepte an: ,Itali-
an®, ,Asian” und ,Burger®.

Die Turn-Key Solution ,Italian® ist
beispielsweise ein farbenfroher Pasta-
stand, strukturiert mit gemusterten
Fliesen. ,Asian“ besticht durch geflii-
gelte Lamellentiiren mit asiatischer
Landschaftsmalerei. ,Burger” ist ein
moderner NYC-Burger-Shop in Holz-
optik, kontrastiert durch Beton- und
Laminatelemente. Alle drei Turn-Key
Solutions sind mobil, modular und
flexibel. Sie sind indoor und in witte-
rungsgeschiitzten Bereichen outdoor
einsetzbar.

Turn-Key Solution ,Burger” ist ein moderner NYC-Burger-Shop in Holzoptik,
kontrastiert durch Beton- und Laminatelemente.

Blanco Professional

Kramer

Neben den drei Ausstattungsvari-
anten ,lItalien“, ,Asian“ und ,Burger®
sind auch individuelle Versionen von
Blanco Cook als Turn-Key Solutions
moglich. Sie sind genauso flexibel
und modular inszenierbar und
schliisselfertig auf die Kundenbediirf-
nisse abgestimmt.

Flexible Warenprdsentation
schnell realisierbar

Die Kramer GmbH, Umkirch, priasen-
tiert eine neue Generation der flexib-
len Warenprisentation in Form multi-
funktionaler Gastrotheken unter dem
Namen FLEXline. Ein Teil dieser neu-
en Produktlinie ist die Heifde und Kal-
te Theke, die eine warme und kalte
Priasentation von Produkten auf ge-
ringstem Flichenbedarf erlaubt. Die
Variabilitit der Theke ermdglicht ta-
geszeitlich unterschiedlichste Présen-
tationsformen, die unter hohem Wa-
rendruck realisierbar sind.

Im tagtiglichen Einsatz bedeutet
dies kurze Umriistzeiten — von warm
auf kalt und umgekehrt in 30 Minuten
—, um die unterschiedlichsten Produk-
te den Anforderungen des Tagesver-
laufs entsprechend schnell und ein-
fach anpassen zu kénnen. Die Waren
schonende Warmtheke verfiigt tiber
eine integrierte, regelbare Feuchte-
benetzung. Die Verzehrprodukte wer-
den somit in Temperatur und Feuch-
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Produktibersicht.

tigkeit optimal in Szene gesetzt und
versprechen bestmdégliche Frische und
einen attraktiven Abverkauf.

Die variablen Module der Produkt-
linie FLEXline bieten vielseitige Mog-
lichkeiten und kénnen je nach Stand-
ort und Produktrange individuell den
Bediirfnissen des Ladenlokals ange-
passt werden.

Optimale Warensicht, erhohter
Nutzinhalt

Viessmann Kithlsysteme, Hof, prasen-
tiert mit dem halbhohen Tiefkiihl-
schrank Iconic einen neuen Mobeltyp.
Mit einer Hohe von 1,50 m bietet die-
ser eine ausgezeichnete Warensicht
und optimiert die Prdsentation der
Tiefkiithlprodulkte am Point of Sale, so
das Unternehmen.

Die futuristische Gondelform mit
den schrig nach vorne verlaufenden
Tiren macht die Iconic-Schrinke
nicht nur zum optischen Hingucker,
sondern iiberzeugt auch hinsichtlich
Handling und Ergonomie: Flir Mitar-
beiter ist das Einrdumen der Ware
einfach und bequem und Kunden
miissen sich beim Einkaufen nicht
mehr in die Tieflciihlinsel biicken,
sondern kénnen Gemiise, Pizza, Pom-
mes & Co. in aufrechter Haltung aus
dem Schrank nehmen. Dariiber hin-
aus tUberzeugt das Tiefkiithlmdbel
durch einen erhohten Nutzinhalt.
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Futuristische Gondelform: Der halbhohe Tiefkiihlschrank Iconic bietet eine gute

Viessmann

Lichtplanung ist Sache von
Spezialisten

Im Fleischer-Fachgeschift kommen
nahezu nur noch LED-Leuchten zum
Einsatz. Allerdings gibt es nicht nur
gute Produkte und fiir eine Fleische-
rei optimale Fleisch-LEDs, sondern
auch ,Billigleuchten®, von denen Jorg
D. Klein, Geschiftsfiihrer der
KIL-Lichttechnik Klein, Schweinfurt,
abrit. Der Beleuchtungslieferant mit
30-dhriger Erfahrung berit Fleischer
vor Ort und plant dann die fiir sie op-
timale Beleuchtung im  Flei-
scher-Fachgeschdft. ,Inzwischen ha-
ben die hochwertigen LED-Chips der
schon fiinften und sechsten Genera-
tion die Niedervolt, Hochvolt- oder
Natriumdampf-Lampen lingst {iber-
holt und komplett ersetzt. Heute wer-
den keine anderen Leuchten in Flei-
scher-Fachgeschiiften mehr einge-
setzt®, sagt Klein, der auf seine
LED-Leuchten eine Garantie von fiinf
Jahren gewdhrt.

Kleine LED-Leuchten sind etwas
teurer als Niedervolt-Leuchten, aber
die grofRen, hauptsidchlich eingesetz-
ten LED-Leuchten tiber der Theke und
vor der Riickwand sind rund 20 Pro-
zent giinstiger als die Natriumdampf-
Leuchten, weifl der Lichtspezialist.
LEine LED mit 7 W ersetzt eine
50-W-Niedervolt-Lampe mit 600 lm.
Daraus ergibt sich eine Energieein-

WIR SPULEN,
WIE SIE ARBEITEN.
PASSIONIERT.

Die neue Winterhalter Geratespulmaschine.

Sauber. Ergonomisch. Wirtschaftlich.
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2017/2018

www.winterhalter.de/uf-serie
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sparung von rund 85 Prozent. Eine
LED mit 40 W ersetzt eine 100-W-Nat-
riumdampf-Lampe mit 2.600 Im und
erzielt somit 60 Prozent Energieein-
sparung — immer von einem hoch-
wertigen Fleisch-LED-Chip  ausge-
hend. Andere Lichtfarben kénnen
nicht mit der Fleischfarbe oder
den Watt-/Lumen-Angaben verglichen
werden®, sagt Klein und warnt vor bil-
ligen LED-Lampen, die bei einem
Stromverbrauch von 8 W nur eine
35-W-Niedervolt-Lampe mit 350 lm er-
setzen. ,LEbenso verhilt es sich mit
der Lichtfarbe. Hier gibt es viele so ge-
nannte Fleisch-Chips, die den Namen
nicht verdienen®, sagt Klein und rit,
sich die Leuchten immer vorfiihren

zu lassen. Conny Satzgeber/
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Viele Fleischereien riisten von Natriumdampf- auf LED-Beleuchtung um. Licht-

technisch ist das kein groRer Unterschied. KL-Lichttechnik Klein

Kupfer's Metzgermarkt in Heilsbronn: Modernes Gastrokonzept realisiert

Sie hatten eine klare Vision: Das traditionelle Metzgerhandwerk R
in neuer geschmackvoller Umgebung wiederbeleben. Jakob ]
Kupfer, Urenkel des Firmengrinders, und seine Frau Julia reali-
sierten ihre Vision und eréffneten im Oktober 2017 im franki-
schen Heilsbronn bei Nirnberg Kupfer's Metzgermarkt mit ei-
nem (ber 400 Quadratmeter groRen, attraktiv gestalteten Ver-
kaufs- und Gastrobereich.

Der Neubau liegt verkehrsgiinstig am westlichen Stadteingang
von Heilsbronn und ist die ,moderne Vision einer Metzgerei
mit Bistrobereich”, sagt Thomas Wunder, Verkaufsleiter von
Kramer Ladenbau, Umkirch. Ein besonderer Blickfang in Kup-

fer's Metzgermarkt ist die 12 m lange Umluftkihltheke mit
Holzplanken in der Front, einem geraden Glasaufsatz und den
eingebauten Waagen in der Arbeitsplatte. Kramer realisierte ne-
ben der Kithltheke eine grofRe Imbisstheke mit heifen und kal-
ten Zonen, eine Bartheke mit Getrdnkeausschank sowie die Ge-
staltung des Bistros, das mit 70 Sitzplatzen ausgestattet ist.

Ein attraktiver Blickfang ist die 12 m lange Umluftkiihltheke
in modernem Design.

Kramer

Kalte und heile Spezialititen gibt es an der groBen Imbiss-
theke. Die italienischen weilRen Fliesen mit Facetten unter-
streichen die stilvoll gehaltenen Angebotstafeln.

Kramer

Der Ladenbauspezialist setzt in puncto Design auf den stilis-
tisch perfekt abgestimmten Mix von modernen Elementen in
traditionell-handwerklicher Optik: Die unterschiedlichen Berei-
che sind in verschiedenen Holzoptiken gehalten, kombiniert
mit Naturmaterialien und modernem Betonlook. Hinter den
Theken zeigen groRformatige, historische Schwarz-Weil3-Fotos
Szenen aus der kupferschen” Produktion. Dazu passend hinter
der Imbisstheke italienische weille Fliesen mit Facetten. Info-
bildschirme in kastenférmigen Holzeinfassungen runden den
Gesamteindruck stilvoll ab.

Wie ,im Grinen” fihlen sich die Kunden beim gemuditlichen
Snack unter einem raumhohen Dekobaum. Ob klassische
Tischgruppen, Lounge oder Stehtische - fiir jeden Geschmack
bietet sich die passende Sitzgelegenheit. Auch fir das Wohl
der Jiingsten ist gesorgt: Sie kénnen sich nach dem Essen im
Kinderhaus nach Lust und Laune austoben. ,Wichtig war fir
uns, eine Wohlfiihlatmosphare zu schaffen, bei der die Ware
immer im Mittelpunkt steht”, erklart Wunder. Dazu trdgt auch
die passende Beleuchtung bei, die ebenfalls von Kramer reali-
siert wurde.
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