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Der fühlbare
UNTERSCHIED
............ .........................................................................

Verbraucher suchen das Außergewöhnliche heute bereits in der Ladeneinrichtung

Transparenz ist längst mehr als ein Modebegriff. Das Wort steht für ein modernes Erscheinungsbild, das die Qualitäten der
jeweiligen Produkte herausstellt. Verbraucher haben ein feines Gespür entwickelt für Wahrhaftigkeiten. Sie lassen sich gern von
der authentischen Atmosphäre und dem damit verbundenen Wohlfühleffekt überraschen – eine Chance für die moderne Laden-
einrichtung.

Effizient: In der Bäckerei Purucker erzielten die Ladenbauer von Schrutka-Peukert durch die geschwungene Theke eine optimale Raumnutzung.



ch die geschwungene Theke eine optimale Raumnutzung. Foto: Schrutka-Peukert

Z
eitgemäße Einrichtungskon-

zeptemüssen dem zunehmen-

den Bewusstsein des Verbrau-

chers für Warenherkunft, Ge-

sundheit und Nachhaltigkeit Rechnung

tragen. „Gleichzeitig müssen die harten

Anforderungen an Funktionalität, Hygie-

nefreundlichkeit und Ergonomie kom-

promisslos erfüllt werden. Grundsätzlich

ist es dabei wichtig, authentisch zu wir-

ken: Denn was das Erscheinungsbild ver-

spricht, muss sich am Ende in der Quali-

tät widerspiegeln“, sagt Günther F. Wörn-

lein von Aichinger. Für die klassische

Konditorei gilt der zusätzliche Erfolgsfak-

tor, eine stimmige Atmosphäre zu schaf-

fen, in der Kunden das Gefühl vermittelt

bekommen, sich ein kleines Stück Luxus

gönnen zu dürfen – für vieleMenschen ist

dies denn auch Ansporn für einen Be-

such.

Ladenbau kommuniziert die Philosophie

Neben der hohen Erwartungshaltung an

das Erlebnis, für das der Service die ent-

scheidende Verantwortung übernimmt,

will der Verbraucher wissen, wie die Kon-

ditorei produziert, welche Philosophie da-

hinter steckt und warum er gerade hier

seine Zeit verbringen soll. Die moderne

Ladenbaueinrichtung integriert und be-

antwortet all diese Punkte, so dass sie in

einem unverwechselbaren Einrichtungs-

konzept vom Verbraucher wahrgenom-

men werden können.

Thorsten Holzinger, Geschäftsführer in-

nerhalb der Unternehmensgruppe Brust

+ Partner sieht hier einen deutlichen

Trend hin zur Einfachheit undGemütlich-

keit: „Glaubt man den Anhängern der

Kondratjew-Zyklus-Theorie, sind wir mit-

ten im 6. Zyklus – vorangegangen ist der

Zyklus der Information und Technologie.

Ihren Verfechtern zufolge ist die intensive

Beschäftigung der Menschen mit sich

selbst für den aktuellen Zustand bezeich-

nend: Dieser befasst sich mit der Sorge

um die Gesundheit und der Suche nach

Wegen, sich von der Hektik zu lösen und

Ruhepausen für Körper und Kopf zu

schaffen“, erklärt er.

Dieser Trend beginne bereits zu Hause

und werde mit dem Begriff „Cocooning“

umschrieben. Laut Holzinger setzt er sich

Grandiose Showbühne für Konditoreiwaren: Die Theke im neu gestalteten Café Martin in Memmingen lässt die Produkte in hellem Licht

erstrahlen. Foto: Aichinger
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im Außer-Haus-Markt fort: Während der

paar Minuten im Café, die sich der Gast

vom hektischen Alltag abzweigt, will er

sich heimisch, heimelig und vor allem

wohl fühlen. Außerdem will er es gemüt-

lich haben, wofür die Einrichtung der

Cafés zwingend Sorge tragen sollte.

Der Erfolgsbetrieb hat eine Story

Letztendlich lebt ein Standort aber vorran-

gig von der Innovationsbereitschaft des

Betreibers sowie von dessen Philosophie.

Wenn dieser eine eigene Geschichte er-

zählen kann, ist es perfekt. Dabei ist er-

laubt, was gefällt. „Used Look plusmoder-

ne Materialien. Tapeten. Dimmbares

Licht, um die Lichtstimmung atmosphä-

risch anpassen zu können, gepaart mit

hochwertigen Materialien wie Echtholz

und Echtleder bei Stühlen und Tischen,

kombiniert mit gro-

ßen, raumbilden-

den Deko-Elemen-

ten“ – so umschreibt

Thorsten Holzinger

das Ladeneinrich-

tungskonzept von

morgen. Communal

Tables, Kamine, Ker-

zen, ein Fichten-

baumstamm als

Sitzmöglichkeit in

einem rustikal-re-

gionalen Konzept

seien nicht nur an

einem Schwarz-

waldstandort mög-

lich. Denn es seien

gerade die Material-

kontraste, die außergewöhnliche Effekte

ermöglichen, wie etwa das Kuschelfell auf

der Sichtbetonwand drapiert. Außerdem

komme es auf die Materialien an, die eine

authentischeDarstellung desBetriebes er-

möglichen sollen.

Natürlichkeit steht fürs Handwerkliche

Susanne Neumüller von Schweitzer La-

denbau sieht deshalb einen Trend im Ein-

satz von natürlichen Materialien. „Holz,

Stein und Glas bilden das klassische En-

semble im Ladenbau. Diese Natürlichkeit

der Einrichtung unterstreicht die hand-

werkliche Herstellung der Waren“, betont

sie. Und genau darauf komme es an.

Denn: „Die Konkurrenz im Bäckerei-Kon-

ditoreigewerbe weitet sich immer mehr

aus und wird immer undurchsichtiger.

Die Nachfrage nach Produkten mit hoher

Qualität und einer umfassenden Dienst-

leistung ist höher denn je“, erklärt sie und

appelliert dabei an die Betriebe, sich auf

Spezielles und eine gewisse Kontinuität

zu konzentrieren. Leider gebe es gleich-

falls auch eine Breite, die nach wie vor

starke Zurückhaltung in schon längst

überfälligen Investitionen zeige. Teilweise

herrsche Stillstand – bis auf die Wenigen,

die es nach wie vor verstehen, Besonderes

anzubieten. Und das sind die Erfolgrei-

chen.

Umsowichtiger sei es für Ladenbauer, im-

mer wieder über den klassischen Hori-

zont hinauszuschauen, Trends und Le-

bensstile zu analysieren und dabei den Fo-

kus auf die Besonderheit der Warenquali-

tät jedes einzelnen Betriebes zu legen. „Es

bringt nichts, wenn wir unseren Kunden

etwas überstülpen. Er muss damit leben

können und sich gut beraten fühlen. Wir

sind dafür da, die einzelnen Bausteine wie

etwa funktionale Abläufe, Sortimentszu-

weisungen, Orientierung auf das Wohl-

fühlen und die Übersichtlichkeit in Ein-

klang zu bringen“, erklärt Aichinger-Che-

farchitekt Günther F. Wörnlein. Für die

bessere Produktpräsentation arbeitet sein

Team heute mit filigranen und teilweise

komplett stützenlosen senkrechten Glas-

aufsätzen an der Thekeneinrichtung. Dies

ermöglicht freie Sicht auf die Ware nahe-

zu ohne störende Reflexionen auf dem

Glas und tolle Möglichkeiten der Lichtge-

staltung.

Licht mit vielen Potenzialen

Hierzu hat Bäro, Full-Service-Anbieter im

Bereich der professionellen Beleuchtung,

erst auf der Internorga zwei Neuheiten

vorgestellt: Die Einbauleuchten-Familie

Intara RD 190 und die Aufbauleuchten-

Familie Ontero-RA. Beide verbinden eine

klare und einheitliche Formensprachemit

größtmöglicher technischer Variabilität.

Die runden Leuchten von Intara sind stu-

fenlos schwenkbar bis 30 Grad und dreh-

bar bis zu 340 Grad, was eine präzise Jus-

tierung und gezielte Ausrichtung des

Lichtkegels ermöglicht. Als Alternative

für den Einsatz an Stromschienen emp-

fiehlt sich die Leuchte Ontero.

Beide Innovationen eignen sich für ver-

schiedenste Anforderungen im Verkaufs-

raumund lassen sich vor allem gerade zur

Beleuchtung frischer Lebensmittel mit

Bäro-LED Food Light-Technik ausstatten.

Die LEDs emittieren kein UV- und IR-

Licht und minimieren so den warenschä-

digenden Strahlungs- und Wärmeeintrag

in Richtung Raum und Produkte. Da-

Gezielte Verkaufsförderung durch Licht: Für

größtmögliche Präzision bei der Positionie-

rung des Lichtkegels kann der Reflektor im

Leuchtengehäuse der Ontero CS 130 ge-

dreht werden. Foto: Bäro

Der moderne Ladenbau lebt von Kombinationen und überraschen-

den Elementen: Warum nicht auch eine Weintheke in die Einrich-

tung integrieren? Foto: B+P Unternehmensgruppe

............ .........................................................................



rüber hinaus ermöglicht die sehr langlebi-

ge LED-Technik eine eigenfarbenopti-

mierte Beleuchtung der Waren. Das eben-

falls neue Leuchtenträger-System Lum-

Channel von Bäro ist mit zahlreichen Ein-

bauleuchten erhältlich und eignet sich

insbesondere als innenarchitektonisches

Gestaltungselement bei großen Verkaufs-

flächen. Nicht zuletzt hält das Unterneh-

men ein Stoffschirmprogramm bereit,

das für dekorative Akzente im Verkaufs-

raum sorgen kann.

Wie in einer Schmuckvitrine

Korte Einrichtungen hat für das optimale

„In-Szene-Setzen“ und Ausleuchtung der

angebotenen Waren mit der Theke Tavola

1000/Prestige eine eigene Lichtlösung ge-

funden und damit ein intelligentes Vitri-

nen- und Lichtsystem geschaffen, in dem

die Produkte wie in einer Schmuckvitrine

ausgestellt werden. Ein flacher Glasauf-

satz und eine Thekenhöhe von 115cm ver-

mitteln dem Kunden zudem das Gefühl,

in der Ware zu stehen.

Auch Schweitzer Ladenbau hat nach vie-

len Versuchen selbst eine Lösung zur Aus-

leuchtung seiner Theken gefunden und

diesemit der neu entwickelte Theke Baco-

Sinus präsentiert. Umauchmit der neuen

LED-Technik eine optimale Produktaus-

leuchtung zu erzielen, wurden die Ab-

stände zwischen den einzelnen Etagen

einfach verringert. Um die Wärmeablei-

tung nicht außer Acht zu lassen, werden

nun anstatt der herkömmlichen Glaseta-

gen die neuen Nirorahmen zur besseren

Luftzirkulation verwendet. Die Materia-

lien – hochwertiger Mineralwerkstoff –

lassen die einzelnen Verbindungen als

Ganzes erscheinen und geben somit die

Möglichkeit, auf notwendige technische

Details wie Lüftungsgitter im Kühlbereich

zu verzichten und direkt in die Flächen

einzuarbeiten.

Insgesamt erfüllt die BacoSinus durch

den Einsatz der Energiesparlampen in

LED-Technik, durch den Kühlsumpf und

Vorbildlich: Moderne LED Beleuchtungssysteme ermöglichen dem

Konditor, seine teilweise sehr empfindlichen Produkte wesentlich

besser auszuleuchten. Foto: Korte

..........................................

LED-Beleuchtung mit geringer Abstrahlungswärme: So können auch

empfindliche schokolierte Artikel ganz problemlos attraktiv präsen-

tiert werden. Foto: Korte
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„Aha! Materialien,
die begeistern...“

AHA! ist der Spezialist für Einrichtungen im gesamten

Foodbereich. Wir lassen visionäre Projekte entstehen,

die als Bühne für Ihre Produkte und Leistungen nach-

haltig funktionieren.

www.aha-einrichtungen.de

Konzepte für Ihren Erfolg
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die geringen Thekenausmaße sogar eini-

ge ökologische Ansätze. Denn entgegen

der ehemals durchgehenden Ausstellflä-

che zwischen Kühl- und Trockentheke ist

Schweitzer bei der BacoSinus zu zwei un-

terschiedlichen Thekenschnitten überge-

gangen, die dann zusammengesetzt wur-

den und damit auch für Energieeinspa-

rung sorgen können.

Mehr Aufmerksamkeit fürs Produkt

Ebenfalls neue Wege beschreitet Schweit-

zer in der Technik der Thekenverglasung.

Im Kühlbereich setzt das Unternehmen

die Frontglasscheibe mit der Ausstellflä-

che so zusammen, dass es als Auszug,

ähnlich einer Lade, fungiert. Durch diese

neuartige Technik im Thekenbau wird ei-

ne leichte Reinigung der Glasscheiben

und Ausstellflächen ermöglicht. Gleich-

zeitig kann auch die Kühlwanne bequem

geöffnet werden. Nicht zuletzt lässt die de-

taillierte Formabstimmung der Waren-

ausstellung alle bisher da gewesenen The-

ken als überproportional und schwer er-

scheinen. Schweitzer geht diesen Weg,

um die Produkte und nicht die Theke in

den Vordergrund jeder Ladeneinrichtung

stellen zu können.

Denselben Ansatz hatte auch Konditor-

meister Christian Wieking beim Umbau

seines in Osnabrück ansässigen Betrie-

bes. Die im vergangenen Spätsommer an-

stehende Renovierung des Hauptge-

schäfts nutzte er mutig, um mit den Pla-

nern von Schmees-Ladenbau der Kondito-

rei neben dem Bäckerei-Sortiment mehr

Gewicht zu geben. Inzwischen ist klar,

dass das neue Konzept von den Gästen an-

genommen wird: Vermehrt kommen jetzt

auch neue Kunden, die sich auf einen Kaf-

fee und ein Stück Torte in den renovierten

Räumen niederlassen. Auch die stärker in

den Fokus gerückten Pralinen und Sahne-

torten aus eigener Produktion werden

deutlich besser angenommen. Im Som-

mer gibt es inzwischen selbst hergestell-

tes Eis.

Maximale Flexibilität

Das Grundriss-Konzept präsentiert sich

als eine „runde Sache“: Durchweg flie-

ßende Formen ohne Ecken. Und dennoch

Welche Materialien

sind in?
„Dem Trend der letzten Jahre folgen

natürliche Materialien wie hochwerti-

ge Hölzer, etwa Eiche in unbehandel-

ter Optik, sowie vor allem auch Mas-

sivholz. Natur-

stein wird ver-

mehrt kombi-

niert. Schlichte

Eleganz, der rusti-

kale Touch, war-

me zurückhalten-

de Farben sind ge-

setzt. Die Wertig-

keit und Naturbelassenheit der eige-

nenWarewird über die Einrichtung be-

tont. Neue Materialien als Tapeten,

Tatoos oder Ornamente in organischer

Ausprägung als Blätter, Halme und

ähnlichem oder eben der Natur nach-

empfunden, vervollständigen diesen

Trend. Minimierung ist der Trend im

Thekenbereich: Glas und Licht domi-

nieren, Metallprofile und Stützen sind

auf ein Minimum reduziert.“

Mario Herbst,

Geschäftsführer Schrutka-Peukert

Langlebig und

nachhaltig
„Bestimmt von derNachfrage – höchs-

te Qualität zum einen und den billigs-

ten Preis zum anderen – muss man

auch im Ladenbau zunehmend unter-

scheiden: Ein-

fach den Zweck

erfüllen und mit

übertriebener

Dekoration den

zunehmenden

Anspruch der

emotionalen

Kaufentschei-

dung nachzukommen, oder den An-

spruch über Planung gemeinsam mit

dem Unternehmer, dem Konzept, den

Funktionen und Innovationen die Posi-

tion am Markt festigen bzw. ausbau-

en. Man muss Produkte und Einrich-

tungen anbieten, die mit langlebiger

Qualität und bestem technischen

Know-how auch unter dem Gesichts-

punkt der Nachhaltigkeit ihren Zweck

erfüllen.“

Susanne Neumüller,

Ladenbaumanufaktur Schweitzer

Unter der Deckenrotunde zeigt sich das „runde“ Konzept der Laden-

einrichtung: Im Außenkreis die Produktpräsentation, im Zentrum

das gemütliche Café. Foto: schmees/Ganseforth

Klarheit und Eleganz: Das Thekenelement der Baco sinus verbindet

hohen Funktionsanspruch in Bezug auf die Planung mit schlichten

minimalistischen Formen. Foto: Schweitzer Ladenbau

......................................................................... ............



finden hier eckige Einrichtungen, Regal-

wände, Theken, Kühlvitrinen, Tische und

Stühle harmonisch ihren Platz. Die The-

ken bieten sehr flexible Einsatzmöglich-

keiten. Ihre Glasaufsätze haben wahlwei-

se die klassisch schräg gestellte Scheibe

oder die moderne kantige Form. Die Vitri-

nenböden können nicht nur flach ge-

nutzt, sondern auch in einem verkaufs-

psychologisch günstigenWinkel von zehn

Grad schräg gestellt werden. Für das Früh-

stücksgeschäft – beiWieking am Sonntag-

vormittag ein Renner – lässt sich die

Frontscheibe wegklappen, damit der Kun-

de sich am Käse- und Wurstaufschnitt

selbst bedienen kann.

Alt und Neu im wirkungsvollen Dialog

Im neuen Café der Familie Gerum in

Landsberg erhalten die Gäste seit dem

Umbau Kaffee und Kuchen sowie Speisen

und Getränke auf einem Tablett an der

Service-Theke. Für den Rücklauf des Ge-

schirrs ohne Abräumwagen wurde ein

Rollenband dezent in einer Wandöffnung

beim Gewölbe platziert, der in den Spül-

bereich führt. Das Café Manhart in der

Altstadt von Landsberg vereint zudem ei-

nen modernen Verkaufsbereich für Kon-

ditorei- und Bäckerei-Produkte mit einer

Café-Einrichtung in den mittelalterlichen

Räumen der ehemaligen Backstuben. Ziel

der Planer von echtKeller war es, einen

möglichst breiten Kundenkreis anzuspre-

chen und durch ein neues AmbienteMag-

netwirkung auszuüben.

Besonderes Augenmerk wurde auf ein op-

timales Beleuchtungs-Konzept gerichtet.

Dabei wurden unter anderem auch drei

Kastenbilder aus dem Café in besonderer

2-Schicht-Technik gerettet, saniert, mit

moderner Lichttechnik ausgestattet und

als geschmackvolle Raum-Deko in einem

Wand-Obelisken angebracht. Außerdem

sorgt ein indirektes Lichtband über der

Theke für das optische Anheben der nied-

rigen Decke. Im hinteren Cafébereich ver-

kehrt sich die Situation ins Gegenteil: Die

Raumhöhe bis hinauf zu den gotischen

Deckenbalken wurde hier durch hochwer-

tige Occhio-Leuchten bewusst in Szene

gesetzt. Ergänzt wurde die Einrichtung

durch eine große Lichtkugel aus glänzen-

dem Drahtgeflecht in Cattelani & Smith-

Design, eine gemütliche Sitzbank aus

dunklem Holz mit echtem Leder und da-

vor locker gruppierten Sitzgruppen.

Auch in die zweite Filiale der Familie, mit-

ten in der Fußgängerzone, wurde kürzlich

ein Café in der ehemaligen Backstube in-

Sitzbereich mit besonderem Flair in dem

Gewölbe im Café Manhart. Die Betonung

der historischen Gewölbe wurde durch

starke Deckenfluter in Tongehäusen er-

reicht, die dezent ohne Effekthascherei in

Wandfarbe überstrichen wurden.

Foto: echtKeller

.....................................................................................
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Auf dem Weg zum

Rundum-Versorger
„Durch die Verlagerung der Brot- und

Brötchenumsätze vom Backhand-

werk zum LEH und zu den Discountern

ist eine gewisse Innovation und Krea-

tivität gefragt. Wer keine neuen Ideen

und Veränderun-

gen in sein Ge-

schäft einbringt,

wird es zukünftig

schwierig haben,

am Markt zu be-

stehen. Grund-

sätzlich gibt es

viele Betriebe,

die für die Zukunft gerüstet sind, weil

Sie den Zeitgeist mit Café, Verzehr,

Gastronomie erkannt haben und die

hierfür notwendigen Punkte umset-

zen. Ein neuer zukunftsweisender

Trend wird die Rundum-Versorgung

der Kunden bis in den Abend hinein

darstellen. Wenn sich dann der Kondi-

tor noch als Marke für ein spezielles

Produkt oder/und für eine Ausrich-

tung wie Wohlfühlen, Gesundheit und

auch Lifestyle etabliert hat, wird er

auch zukünftig sein Geschäft ma-

chen.“

Thorsten Holzinger, Geschäftsführer

B+PUnternehmensgruppe
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tegriert. Hier konnten die Planer ein LED-

Lichtband in eine Treppe aus Eiche-Pro-

filen integrieren, das den Weg der Gäste

bis zu den Sitzplätzen begleitet. Auch die

Möblierung ist wie die gesamte Ladenein-

richtung in Eiche natur gehalten – an den

schmalen Fenstern können die Gäste nun

auf lässig-leichten Holzschalen-Stühlen

mit glänzendem Chrom Platz nehmen.

Zudem wurde ein Backstuben-Tisch mit-

ten in den Raum platziert, der die Gäste

jetzt zur Brotzeit oder Kaffeetafel einlädt.

Klarheit und Perfektion

Hier wie auch bei den Kunden der Laden-

bauer von Aha! Einrichtungen zeigt sich,

dass der Trend hin zu der perfekten Kom-

position weiter anhält – es kommt auf den

Mix aus verschiedenenMaterialien, Deko-

ren, Farben und Oberflächen an, die bei

Aha! Zum Teil selbst entwickelt oder ge-

stalterisch weiterbehandelt werden. „Ein

Sitzbereich besteht selten nur aus Stühlen

und Tischen, sondern heute auch aus

Bänken. Alles was am Boden steht muss

qualitativ hochwertig verarbeitet sein. Das

garantiert Langlebigkeit, leichte Pflege

und Schlagfestigkeit“, erklärt Unterneh-

menssprecherin Barbara Ringer. Vielfälti-

ge Oberflächen, wie beispielsweise Natur-

stoffe, Filz oder Flies, aber auch Faserstof-

fe und unterschiedlichste Lederdekore im

Sitzbereich, die zum Ladendesign pas-

send beim regionalen Polsterer angefer-

tigt werden, seien sehr strapazierfähig,

hygienisch leicht zu reinigen und im

Schadensfall auch zu reparieren. Bei

Miedl in Bad Endorf haben die Ladenbau-

er von Aha! einen neuen Laden geschaf-

fen, der jetzt vor allem die Heimatverbun-

denheit und das Handwerk hervorhebt.

Dafür wurden natürliche Materialien, ge-

hauene und geschrubbte Holzflächen,

oder auch Filz im Sitzbereich verwendet.

Kombiniert wurden diese Materialien mit

Deko-Elementen, die einen Bezug zur Re-

gion haben.

So ist in den letzten Jahren in zahlreichen

Objekten eine neue Klarheit in Design

und Form innerhalb der Ladeneinrichtun-

gen entstanden. Auch die Wertigkeit der

einzelnen Ladeneinrichtungen ist konti-

nuierlich gestiegen. „Eine Transparenz

des Ladens, speziell der Theke ohne stö-

rende Stützen, sind das Ergebnis mehr-

jähriger Produktentwicklungen“, betont

denn auchMario Herbst, Geschäftsführer

bei Schrutka-Peukert.

Verschiedene Welten im Café

Im Café hingegen wird heute verstärkt da-

raufWert gelegt, Zonen zu schaffen, in de-

nen sich die Gäste wohlfühlen können.

„Der 3-Teiler ist heute Pflicht. Wir Laden-

bauer schauen, dass wir einen Loungebe-

Die Einrichtung passt in die Region, entspricht zugleich dem Charakter von Gast und Gast-

geber: Bei Miedl in Bad Endorf haben die Ladenbauer von Aha! Einrichtungen ein Gesamt-

konzept kreiert, das einerseits individuell, aber nicht abgehoben ist. Foto: Aha! Einrichtungen
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Bäckereien Metzgereien Von der Idee bis zur Perfektion Cafés

KLARE L INIEN – KLASSE LÄDEN

Es geht um Form,
um Funktion, um gutes Design,

umPerfektion
und vor allen Dingen

umglückliche,
zufriedeneKunden.

gestaltungsregel nr. 3
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reich, eine Tisch- und eine Barsituation

gestalten können, damit für jede Alters-

klasse ein Ambiente in verschiedenenHö-

hen vorhanden ist“, beschreibt Günther F.

Wörnlein die klassische Vorgehensweise.

Dabei sei, laut Wörnlein, den Wünschen

keineGrenze gesetzt. Auch eine plüschige

Kaffeehaussituation könne kombiniert

werdenmit einemSnackangebot.Modern

und plüschig sei bei der Ausgestaltung

des Raumes kein Gegensatz. Dies bestäti-

gen auch die Planer von Korte: „Im Trend

liegen ein modernes Lounge-Café mit So-

fas und Sesseln zum Verweilen und mo-

dernen Kaffeehausmöbeln, ein gemütlich

plüschiges Ambiente bis hin zum kühl-

stilvollen Wiener Kaffeehaus oder gar ein

Stilmix. Die Wahl des Caféstils ist dabei

nach Standort, Kunden- und Gästestruk-

tur sowie individueller Philosophie und

unter Wahrung der Authentizität des je-

weiligen Konditoreibetriebes zu treffen“,

betont Thomas Korte.

Ganzheitliche Kompetenz

Für diese Planungsphasen stehen den

Konditoren mittlerweile Ladenbauer zur

Seite, die ihre Kompetenzen durch die Er-

weiterung der Geschäftsfelder oder die

Zusammenarbeit mit Partnern deutlich

verbreitert haben. „Um sich im Wettbe-

werb durchzusetzen, wird nun vom La-

denbauer nicht nur lediglich die qualitativ

hochwertige Einrichtung verlangt, son-

dern die Planung des gesamten Konzep-

tes, wie Einrichtung, Wahl des Standortes

und des daraus resultierenden Angebots“,

erklärt Susanne Neumüller von Schweit-

zer Ladenbau.

Brust und Partner bietet mit der engen

Verquickung zwischen Architektur, In-

nenarchitektur, Ladenbau und Werbung

seit jeher Besonderes. „Wir perfektionie-

ren darüber hinaus unser Leistungsspek-

trum über unsere Bausteine Standortbe-

wertung, Filialbegehungen, Face Lifting

oder Standortsuche und erwirtschaften

hierdurch mehr Zeit für den Kunden“,

sagt Thorsten Holzinger. Auch Mario

Herbst betont: „Die höhere Mathematik

im Ladenbau beginnt mit der Standort-

analyse, Sortimentsgestaltung und mit

der Kreation neuer Geschäftsfelder. Die

Farbgestaltung, die Auswahl neuer Mate-

rialien, die Bauleistung bis hin zum Ge-

neralunternehmer, der auch Finanzie-

rungsfragen löst, sind die Themen, denen

wir uns in Zukunft noch professioneller

stellen müssen.“ Silke Liebig-Braunholz
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Die Symbiose

schaffen
„Die Konditorei von heute wird sich

dem veränderten Lifestyle-Markt in

der Café-Branche anpassen müssen.

Dies bedeutet, dass in einem moder-

nen Konditorei-Café neben den tradi-

tionell hochwertigen Konditorei- und

Confiserieprodukten auch zeitgemä-

ße und branchenangepasste Gastro-

nomiekonzepte angeboten werden

sollten. Coffee and Food, also Praline

& Torte sowie Sandwich & Antipasti –

so lautet die Parole, die nichts ande-

res bedeutet als eine Symbiose von

meisterhafter Konditoren-Kunst mit

Gastro-Kompetenz. Um die Kernkom-

petenz des Konditors dennoch hervor-

zuheben, besteht die Option, in einer

dem Laden und Café angeschlossenen

kleinen Show-Konditorei den Gast zum

Zuschauer und Zeugen der hohen Kon-

ditorkunst werden zu lassen.“

Thomas Korte, Korte Einrichtungen

Im Café Zürn in Hinterweidenthal ist der Brückenschlag zwischen einem alten Haus und

einer modernen Einrichtung gelungen: Die Bausubstanz des alten Fachwerkhauses, die

niedrigen Deckenhöhen, die Statik – das alles war eine große Herausforderung für unser

Planungsteam. Foto: Aichinger
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