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Laden mit Zukunft

Eine FUlle von Faktoren spielt bei der Konzeption von Fachgeschdften heute eine Rolle. Abgesehen von Gestaltungs-
moden sollen Digitalisierung und emotionaler Erlebniseinkauf in eine Balance gebracht werden. Zudem hat die
Pandemie in einigen Bereichen eine ganz eigene Dynamik entstehen lassen. Was braucht der Laden der Zukunft?

Vor 17 Jahren erarbeitete ein Projektteam
unter Leitung von Marketingberater Wolfhard
Stubig einen ,Laden der Zukunft” fur das
Lebensmittelnandwerk. Dessen Grundpfeiler
waren Tradition, unverwechselbare Identitat,
Klarheit in der Gestaltung, Materialauthentizitat
(Glas, Holz, Stein) mit starkem ,rustikalen”
Akzent sowie Demonstration groRtmdoglicher
Frische bei Snacks und Backwaren. In der Um-
setzung der Projektidee wurden Elemente wie
ein frei stehender Frischetresen fir den Verkauf,
ein Bistrobereich fur den schnellen Genuss, ein
Servicebereich fur die Aufgabe bzw. Abholung
von Bestellungen sowie ein Frontsnacking-
bereich fir die Frischedemonstration vorgese-
hen, abgerundet durch Vendingautomaten fiur
die Versorgung rund um die Uhr. ,Vielfalt in der
Einheit” lautete das Motto des flexiblen und
variablen Entwurfs, den das snaxxMagazin, eine
Schwesterzeitschrift des BAKO-magazins, im
Sommer 2004 vorstellte. Einiges davon ist in-
zwischen Standard, anderes findet noch nicht
oder nur punktuell Anwendung.

Doch wie stellen sich heute, einige Trends, Tech-
nologierevolutionen und eine Corona-Pande-
mie spdter, die Herausforderungen an einen
Laden der Zukunft fUr das Backer- und Kondito-

renhandwerk dar? Wir haben uns umgehért bei
einigen der fihrenden Visionare im Ladenbau.

Nachhaltige Materialien

.Einer der wenigen erfreulichen Effekte der
Corona-Pandemie ist die gestiegene Nachfrage
nach ehrlichen, handwerklich erzeugten
Lebensmitteln in Topqualitadt. Entsprechend
muss sich diese Nachfrage auch in der Ladenein-
richtung widerspiegeln: Hochwertige und nach-
wachsende (Holz) oder recyclebare (Metall und
Glas) Materialien werden zunehmend gefragt
sein, die durch ihre lange Haltbarkeit auch
gleichzeitig die Anforderungen an die Nachhal-
tigkeit erfllen”, unterstreicht Steffen Cyris,
Geschaftsfuhrer von Schrutka-Peukert.

Auch Marcus Meier von Schmees berichtet, dass
die Stilrichtung der ,Nachhaltigkeit” derzeit maR-
geblich ist, derweil die bestehenden Trends
,Naturim Raum" und ,Midcentury-Style" seit lan-
gem den Zeitgeist pragen. Eine dritte Strémung
sei das ,Industrial Design”, das immer noch gro-
RBe Anerkennung findet, nicht zuletzt der Trend
LLeichtigkeit des Seins” mit puristisch filigranen
Elementen. Als neue, avantgardistische Richtung
hat er das ,New Art déco” ausgemacht und er-
halt dabei Unterstitzung durch Christian Milk von

Aichinger: ,Klare Formen, monochrome Farb-
konzepte, hochwertige Materialien werden den
Stil der néchsten Jahre dominieren. Es kommen
wieder heller Granit, sogar Marmor, Terrazzo.
Elemente des Art déco und damit Messing leben
wieder auf. Die dekorative Ausstattung wird re-
duzierter, die Gestaltung der Wand- und Decken-
flachen mit Farben, floralen Mustern und groR-
formatigen Prints wichtiger. Die Lichtstimmung
wird wieder heller.”

Natirlich barrierefrei

Barrierefreiheit ist inzwischen eine Selbstver-
standlichkeit, doch ebenso wie die Realisierung
von HygienemalRnahmen braucht sie Platz. Die
Verkaufskonzepte missen kinftig generell den
Corona-Vorschriften anpassbar und somit ent-
sprechend flexibel sein. Dies erfordert zumeist
mehr Flache insbesondere im Bereich der Ver-
kaufstheken”, mahnt Steffen Cyris. Holger Mer-
ge von der Konzeptwerkstatt wirbt dafir, aus
den Auflagen eine Tugend zu machen und die
Raumlichkeiten, vor allem die Toiletten, so zu
gestalten, dass nicht nur Menschen mit Behin-
derung, sonden auch Altere mit Rollatoren und
junge Mutter auf der Suche nach einer Wickel-
gelegenheit sich rundum wohlfihlen kénnen.

Nachhaltigkeit dominiert —

% hicht nur bei Bioliden (wie hier bei Schmees).




Schmees Ladenbau

www.schmees-ladenbau.de

Stichwort ,Corona”: Da das ,One-Stop-Shopping” weiter an Bedeutung
gewinne, erwartet Marcus Meier fUr die Vorkassenzone” eine regelrech-
te Renaissance - der Freestander bleibe aber die ,Kénigsdisziplin“.

Hochwertigkeit vermitteln

Den Anspruch an Hochwertigkeit (,Trading-up”) und Erlebnis im Einkauf
erfullte Walterscheid im neuen Flagship Store der Backerei Evertzberg in

Hochwertige Materialien

Raw-Vintage und Industry-Chic machen langsam Platz. Klare Formen,
monochrome Farbkonzepte, hochwertige Materialien werden den Stil
der nachsten Jahre dominieren, ist man bei Aichinger Uberzeugt. Es
kommen wieder heller Granit, sogar Marmor, Terrazzo. Elemente des
Art déco und damit Messing leben demnach wieder auf.
www.aichinger.de

Lennep durch ein neues Waren- und Einrichtungskonzept: Viele der be-
wahrten Produkte sowie eine ganze Palefte an neuen Backwaren und
Snacks présentieren sich ab sofort in drei neu geschaffenen ,Genussberei-
chen” namens ,Deli”, ,Croissanterie” und ,Boulangerie”. Die Boulangerie-/
Croissanterie-Abteilung besteht aus einer 4,5 Meter langen Verkaufstheke
in Altholzoptik mit integriertem Brotfenster, als Sonderprasentation und
Highlight im Zentrum. Dahinter befindet sich das Brotregal mit stark ge-

www.Muehlhausen.info
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DrauBen - das neuve Drinnen?

Auf der oberen Etage des zweistockigen neuen Freestanders der
Backerei Evertzberg in Lennep, der von Ladenbaupartner Walter-

scheid betreut wurde, befindet sich ein groRzigiger
Terassenbereich, welcher Platz fur 40 Gaste bietet. Dieser kann auf-
grund von intelligenter Heiztechnik ganzjéhrig genutzt werden.

neigter Auslage und Spiegel fir hohen Warendruck. ,Deli* (alias ,heiRe
Ecke") setzt sich optisch ab durch ein Stahlrahmengestell, edlem Struktur-
glas sowie einer Vielzahl von Eichenleisten. Herzstick der Abteilung ist
eine dreietagige Kuhlung, die immens viel Platz fur Snacks bietet. Auch
der Verzehrbereich wurde mit einem neuen Erscheinungsbild versehen.
Ein gemitlich anmutender Industriestil mit Retrocharme bestimmt nun
die Optik des Cafés: viel warmes Holz, Ziegelsteine und Industriefenster,
gepaart mit Mobeln im Midcentury-Style.

.SB-Frihstiicks- und Salatbuffets werden kinftig sicherlich seltener ge-
plant und eingebaut werden, dafir ansprechende Prdsentationsformen
und wiederverwendbare Verpackungen fur Snacks, Salate und Warmes
fur das schnelle To-Go-Geschaft”, prognostiziert Christian Milk.
L,Storytelling” ist ein Trend, der auf die Individualitat eines Geschéfts ein-
zahlt und daher stark im Kommen ist: ,Der Shop méchte eine Geschichte
erzahlen. Eine Aufgabenstellung wird festgelegt und gestalterisch umge-
setzt. Das Thema hat oftmals einen kulturellen, historischen, geografi-
schen, standortbezogenen oder familidren Hintergrund. Ein Nordsee-Fee-
ling in Berlin-City? Nichfs ist undenkbar!”, bekraftigt Marcus Meier. Und
Milk weist darauf hin, dass ein Laden zunehmend als ,personliches State-
ment” aufgefasst wird: , Shopdesign schafft eine authentische Buhne fur
handwerkliches Kénnen und Produkte. Der Laden muss eine Story erzéh-
len. Das kann er aber nur, wenn die Mitarbeiter es zu ihrer Story machen
und diese leben”, wirbt er fur die Einbeziehung der Mitarbeiter bereits in
die Planungsprozesse.

Dem Personalmangel begegnen

Eine groRe Herausforderung fur Bécker und Konditoren liegt angesichts
des galoppierenden Verkaufskraftemangels darin, Offnungszeiten auf-

', ’

bhol- und Lieferlsungen
erden von vielen
Kunden dankbar

Unikate fir die Kunden

Das mit dem ,Sudback Trend Award” ausgezeichnete Konzept ,Mein
Brot dein Brot” der setzt auf die Demonstration

hochster Handwerklichkeit und gréRtmagliche Individualitdt: Form,
Sorte und Topping seines Premiumbrots bestimmt der Kunde selbst,
wobei Aspekte wie Verpackung, Abholung bzw. Lieferung stets mit-
gedacht sind.

rechtzuerhalten bzw. personalintensive Filialen Uberhaupt weiter zu be-
treiben. Nicht von ungeféhr fihren Lebensmittelhdndler wie Rewe oder
Tegut, Discounter, ja sogar Dorfladen schon seit langerem Testreihen mit
personalfreien Filialen durch, in denen die Kunden ihre Produkte selbst
entnehmen und scannen (,Self-Checkout”), was dann im Prinzip 365 Tage
pro Jahr und rund um die Uhr méglich ist.

Christian Milk von Aichinger sieht darin fir Backer keine Option: ,Der Kun-
de geht dort bewusst einkaufen, wo er eine freundliche Ansprache, ein
ansprechendes Ambiente, einen angenehmen Duft nach Frischgebacke-
nem —und eine hohere Qualitdt erwartet. Das kann ein Automat oder ein
SB-Konzept ohne Menschen nicht ersetzen. Dennoch bin ich Uberzeugt,
dass die Digitalisierung am PoS beschleunigt wird: von der Kundenanspra-
che, dem Bestellen und Produzieren bis zum Bezahlen. Diese Prozesse gilt
es intelligent in das Shopdesign zu integrieren.” Auch fur Steffen Cyris ist
ausgemacht, dass die Kunden ,im Premium-Lebensmittelhandwerk wei-
terhin Wert auf personliche Beratung, Einkaufserlebnis und Frische der
Produkte legen. Abgesehen von bargeldloser Zahlung werden automati-
sierte Konzepte und Selbstbedienung dort aus unserer Sicht weiterhin eine
untergeordnete Rolle spielen.”

Bargeldloses Zahlen sollte man daher bei allen Neueinrichtungen als Stan-
dardmdglichkeit bertcksichtigen. Erste Geschafte verzichten inzwischen
sogar ganz auf Bargeld, was fir Holger Merge viele Vorteile hat. Er nennt
Kontrolle, Diebstahlsverhinderung, Sicherheit und Hygiene. ,Es ist ein
Lernprozess fUr die Kunden, aber vor allem fir ein junges Publikum Gber-
wiegen ganz klar die Vorteile.” Gleiches gilt fur ,Click & Collect”-Lésun-
gen, die ja auch in der Ladengestaltung, z. B. durch eine Abholtheke oder
das von Schweitzer vorgestellte System ,Brotlocker”, bericksichtigt wer-
den kénnen, egal, ob nur abgeholt oder auch (direkt oder als Partner eines

i
Drive-ins haben ,dank __C_orona"
Hochkonjunktur. s
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Maximale Transparenz!

Teigwerk’, die neue frans-
parente Teigreifezelle von
verleiht
dem traditionellen Backer-
handwerk maximale Trans-
parenz, indem die lange
TeigfGhrung an sich und
deren Vorteile dem Kunden
hygienisch, absolut sicher

und in Materialanmutung
und Présentation maximal
hochwertig im Laden-
geschéft gezeigt werden.

Bringdienstes) ausgeliefert wird. Einen regelrechten Boom erlebten in der
Corona-Zeit Drive-ins als Geschaftserganzung, vor allem wenn sie mit
einer (an die Bestandsverwaltung angebundenen) Vorbestell-App und
kontaktlosen Zahlmethoden kombiniert wurden.

Kollege Automat?

Eine mégliche Uberbriickung personalschwacher Zeiten ist der Einsatz von
Vending-Automaten fir die Versorgung mit heifRen und kalten Getran-
ken, Kuchen, Snacks und Br&tchen. In Deutschland werden solche Lésun-
gen immer populdrer. Inwieweit der Bécker auch nach Geschéftsschluss
hieriber noch Umsatze generieren kann und will, sei dahingestellt. Zu-
mindest kann er dadurch unabhingig von Offnungszeiten, Kunden-
frequenz und Personalmangel komfortabel, diskret, einfach und ginstig
seine Produkte auch antizyklisch anbieten. Generell, so Marcus Meier,
liege der Fokus des Béckers eher auf seinem handwerklichen Kénnen
.mit der Intention, Uber qualitativ hochwertige Produkte und umfassen-
de Beratung des Kunden Zusatzverkdufe zu generieren”.

Transparenz zeigen muss man nicht mehr zwangslaufig durch Frontbaking
oder Frontsnacking, also die zeit- und personalintensive Herstellung vor
Ort vor den Augen der Kunden: Fir héchste Handwerkskunst bei gleich-
zeitig groStmaglicher Individualitét stehen auch die Konzepte rund um
das ,Teigwerk” von Schrutka-Peukert und den ,Teighumidor” der
Konzeptwerkstatt, in denen die Teigruhe publikumswirksam in Szene ge-
setzt wird. Gerade der Personalmangel zwingt Backer laut Holger Merge
dazu, die gesamte Wertschopfung und die Sortimente auf den Prifstand
zu stellen und Prozesse wie z. B. die Herstellung komplexer Snacks zu zen-
tralisieren, die Zentrale quasi zum Dienstleister der Filialen zu machen.

Clever werben und informieren

Stichwort , Transparenz”: Ob als digitales Menuboard tber der Theke, Dis-
play im Gastraum oder AuRenwerbung - Digital Signage ist ein probates
Mittel der Wahl, um Angebote ansprechend und flexibel zu prasentieren.
Sie sind kosteneffizienter als gedruckte Speisekarten & Co. und bieten die
Chance, Preise, Angebote oder Werbeaktionen je nach Verfugbarkeit,
Tages- oder Jahreszeit sofort anzupassen. Menivorschlage, Infotainment
oder Nahrwertinfos helfen dabei, die Wartezeiten fir Kunden so ange-
nehm wie méglich zu gestalten. Eine flexible Cloud-Software fir deren
Steuerung bietet z. B. Wilken Konzept (www.wilken-konzept.de) an. sts

VEGGIESCHMAUS

SCHMECKT DIR UND DER UMWELT

Der erste vegane
Fleischkase - frisch aus
der eigenen Backstube!

Sau lecker.
0 % Fleisch.

100 % Geschmack.

- einfache, rationelle Herstellung = mit nur
2 weiteren Zutaten ruckzuck angerihrt

- vielseitig fur die Snack-Theke: warm
aufs Brotchen oder kalt als Aufschnitt

Unsere Klimafreunde auf der Anuga P
in Kooperation mit dem GenussGARTEN W
der HACK AG, Halle 071, Stand-Nr. C-060 anuda






