Die Fleischerei

Eﬁa

Die energieeffiziente Genussoase

Die moderne Fleischerei soll toll aussehen, den Kunden Appetit machen auf Snacks und Fleischwaren, zwischen
stromsparender Kiihitheke und Présentationsflachen zeitsparendes, ergonomisches Arbeiten erlauben.
Ladenbauer entwickeln dafiir ganzheitliche Konzepte und verwirklichen so energieeffiziente Genussoasen.

rends wie To-go-Verzehr oder
T24I7-Betrieb hier, kundenorien-

tierter Thekenverkauf und Insze-
nierung von Spezialititen dort — in
Zeiten von Energiekrise und Fachkrif-
temangel stellt all das neue Anforde-
rungen an den Point of Sale: Energie-
und platzsparende Kiihl-, Koch- und
Prisentationsmoglichkeiten, auf besse-
ren Zugriff und reduziertes Personal
konzipierte Theken, in denen Frisch-
fleisch, Brithwurst, Kise oder Fisch in
eigenen Temperaturzonen gekithlt und
vor Austrocknung, Wirme und UV-
Licht geschiitzt werden. LED-Beleuch-
tung riickt edle Rohwiirste und Dosen-
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konserven in Riickregalen ins rechte
Licht, Bratwurst & Co. in der Heifen
Theke locken eilige Kunden, Produlkte
wie Dry Aged Beef sind ein Blickfang
in Reifeschrank oder Schauvitrine.
‘Wer als Inhaber in die Ladenpla-
nung einsteigt, muss aber nicht nur
auf Gesamtatmosphare, elegantes De-
sign, rutschfesten Bodenbelag oder die
potenzielle Essecke achten. Wenn zum
Beispiel die Laufwege der Mitarbeiter
beim Bedienen der Kunden oder beim
Zwischenreinigen ihrer Gerite kurz
bleiben, spart das wertvolle Arbeits-
zeit. Stimmen die Energieeffizenzklas-
sen und sind Theken, Kithlregale, Kél-

teerzeuger und Verdampfer aufeinan-
der abgestimmt, sinkt die Stromrech-
nung. Viele Metzger reagieren auf
Personalmangel mit mehr SB-Angebo-
ten, Kauf- und Bezahlautomaten; dafiir
schafft man im Ladenbaukonzept die
technischen Voraussetzungen. Es sollte
fiir jedes Fleischer-Fachgeschaft indivi-
duell entwickelt werden — abhiingig
von dessen Schwerpunkten wie Wurst,
Feinkost oder Imbiss.

Die Fleischerei stellt nachfolgend
eine Auswahl aktueller und bran-
chenspezifischer Laden- und Theken-
bau-Lésungen namhafter Anbieter vor.
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Rundum-Betreuung bei Umbau

Das Team von Swissdesign Ladenbau,
St. Gallen/Schweiz, verfiigt iiber lang-
jihrige Erfahrungen, um selbst kom-
plexe Umbauten in kurzer Zeit zu rea-
lisieren. Tatsache ist, dass ein Umbau
oft die Chance bietet, bestehende Ab-
liufe zu hinterfragen und zu optimie-
ren. Das Team nimmt eigenen Anga-
ben zufolge die Auftraggeber transpa-
rent ins Boot und schafft mit 3D-Visua-
lisierungen Verstindnis. Denn oftmals
fillt es schwer, Dimensionen einzu-
schitzen, Materialien zu kombinieren
oder generell ein Gefiihl fiir den Raum
zu erhalten.

Den Unterschied zur Konkurrenz
sieht Swissdesign vor allem in der
ganzheitlichen Baubegleitung. Das be-
ginnt bei der Einholung von verschie-
denen Angeboten, der Auftragsertei-
lung an alle Subunternehmen und
wahrend der Bauphase Koordination,
Fithrung und Timing aller Beteiligten.
Dabei hat das Team die gesetzlichen
Normen und Vorschriften (Lebensmit-
telgesetze, bauliche und gebdude-
schutztechnische Vorgaben, Personen-

v 1v.m.) stets im Blick und arbei-
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ERGO-KONTAKT-THEKE

Die neus Ergo-Kihitheke ist dank platzsparender Komponenten deutlich schmaler.

bis zu 15 cm schlanker als der Vorgin-
ger, in der gesamten Breite sogar bis zu
20 ¢m,

Die konstruktive Erhohung der Aus-
lagefliche bewirkt, dass das Personal
nicht mehr so tief , hinuntergreifen™
muss und die Ware noch niher an die
Augen des Kunden riickt. Die Proble-
matik des hineinlegen missen” insbe-
sondere bei Mitarbeitern mit geringer
Kirpergréfe gehiren damit der Ver-
gangenheit an, Das beugt Ricken-
schmerzen und anderen orthopidi-
schen Problemen vor,

Dabei verbraucht die neue Theke
dank héherer Einspritztemperatur
laut Hersteller deutlich weniger Ener-
gie als bisher. Verarbeitung und Funk-
tionalitdat befinden sich dabei auf ge-
wohnt hohem Niveau. Um dies zu un-
termauvern gibt Schrutka-Peukert ab
diesem Jahr zusdtzlich 20 Jahre Garan-
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tie auf verschiedene Thekenkompo-
nenten.

Platzsparend prisentieren

Das Rickraumregal Boutique/Profile
der Marken Costan/Bonnet Névé von
Epta, Mannheim, eignet sich fiir die
Prisentation von ganzen Schinken und
hochwertigen Wurstwaren. Platzspa-
rend hinter der Bedienthelke positio-
niert, lenkt das klare Design die Blicke
auf den Inhalt, Dank der Schiebetiiren
ist das Regal auch fiir Fleischereien ge-
eignet, die wenig Raum zur Verfligung
haben. Die durchgingige LED-Beleuch-
tung an den vertikalen Streben stellt
eine gute Warensichtbarkeit tiber die
gesamte Hihe des Kithlmibels sicher,
Ein weiteres Plus ist der Stauraum
im unteren Teil. Dort lassen sich Pro-
dukte gekiihlt oder ungekiihlt lagern,
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HERKOMMLICHE KUHLTHEKEN

Schnres-Feukem

sodass sich Wege in den Kihlraum er-
ibrigen. In der geschiossenen Version
mit Schiebetiiren ist das Kithlmdébel in
zwei Héhen (200 und 230 cm) und als
offene Version zusatzlich in einer Hohe
von 257 cm sowie insgesamt in drei
Lingen (125, 187 und 250 cm) verfig-
bar. Die Aufenwinde gibt es in Edel-
stahl, lackiert oder in allen Materialien
der Finishing Collection = beispielswei-
se Beton oder Holz. Die Innenwande
und Etageren sind aus Edelstahl oder
lackiert. Mit den Temperaturklassen
3M1 und 3M2 erreicht Boutique/Profile
die Energieeffizienzklasse C.

MNeue SB-Thekenserie

Vithando heifit die neue Selbstbedie-

nungs-Thekenserie von Hauser, Linz!
Osterreich. Die Luftfithrung sorgt fiir
eine hohe Temperaturstabilitit, auch

Mit dem Rickraumregal Boutique/Profile setzt man Akzente in
Sachen Qualitat und Frische. Im energieeffizienten Kuhimobel
mit Schiebettren finden ganze Schinken Platz.

Die Erh6hung der Auslageflache bewirkt, dass das Personal
nicht mehr so tief hinuntergreifen” muss und die Ware noch
naher an die Augen des Kunden riickt.

Schrutka-Peukert Epta
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im offenen Betrieb. Das
Temperaturspektrum (0 bis
+2°C, +2 bis +4°C, +4 bis +6°C)
erlaubt viele Einsatzmaoglich-
keiten zur Priisentation von
verpackten und frischen
Feinkostwaren. Als bald ver-
flighare Variante mit Glastii-
ren kann Vithando auch
fiir temperaturempfindliche
Ware wie Hackfleisch (Wa-
renraumtemperatur —1 bis
+1 °C) eingesetzt werden.
Die groRe Auswahl an
Fronten ermaoglicht es, eine
Holz-, Mineral-, Metall- oder

Stoffoptik nachzubilden. Da-  Die $B-Kihltheke Vithando Lasst sich individuell gestalten und spart Energie.

bei riickt die Prisentation

auf bis zu drei Etagen und im Bodenfach {in ergonomisch
gunstiger Hohe) die Ware noch niher an den Kunden, Dank
finf verschiedener Modullangen, zwei Mobel- oder Boden-
fachtiefen und zwei Thekenhohen (1.250 und 1.500 mm)
lassen sich passende Aufstellungen, entsprechend den Platz-
verhdltnissen, realisicren. Eine LED-Beleuchtung sowie ein
Sockel-Lichtsystem runden die Thekenserie ab.

Die Luftfithrung und speziell abgestimmte Kaltekompo-
henten sorgen bei der neuen Theke fiir hohe Verdamp-
fungstemperaturen (offen max. —6 °C) und entsprechend
geringen Energieverbrauch. Die Verwendung des integrier-
ten Handrollos erméglicht das Einsparen von Energie wih-
rend der Nacht. Fiir eine schnelle und produktschonende
Abtauung ohne Temperatureinbufen sorgt ein elektrisches
System mit abgestimmtem Abtauzyklus. Als praktisches
Zubehdr gibt es ein Reglerdisplay, eine Temperaturanzeige
im Ansauggitter, Preisauszeichnung (Kleben, Clip und auch
Schnittstelle fiir ESL) und einen Rammschutz,

Gutes Licht fiir frische Ware

Bei Drutec, Seevetal-Hittfeld, dreht sich alles um das Thema
Beleuchtung, Dabei gehit es nicht nur um die Warenprisen-
tation mit der entsprechenden LED-Lichfarbe, sondern
auch um die richtige Beleuchtungsstirke in Abhiingigkeit
der Lebensmittel. Eine zu hohe Lichtleistung kann beispiels-
weise bei einigen Produkten zu einer vorzeitigen Vergrau-
ung fiihren.

Um das zu vermeiden, gibt es unterschiedliche
LED-Lichtfarben. Je nach Produkt mit hohem Rotanteil,
mittlerem Rotanteil oder hohem WeiRanteil im Licht, Der
Farbwiedergabeindex betragt laut Hersteller mindestens 90
Prozent.

Meben Einbauleuchten und Schienenstrahlern stattet der
Hersteller auch Kiihltheken und Kiihlschrinke mit LED-Fro-
filleuchten aus. Auch hier werden Speziallichtfarben fiir
Fleisch- und Wurstwaren verwendet — auf Wunsch mit ei-
ner Steuerungselektronik zur Dimmung oder zur Prisenz-
steuerung. Horst Buchmann, Kerstin Mack
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