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Metzgerei Berchtold, Rotkreuz

Ein Laden erstrahlt in neuer Frische

Kiirzlich baute die Familie
Berchtold ihren grossziigigen
Laden in Rotkreuz um. Das Er-
gebnis besticht durch eine ruhi-
ge, elegante Atmosphédre und
ein sehr breites Angebot, das
optimal in Szene gesetzt wird.

Wer mit seinem Fleisch-Fachge-
schift in der obersten Liga spielen
will, kommt nicht darum herum, in
seinen Laden zu investieren. 20 Jah-
renach dem letzten grossen Umbau
war fiir Christian und Nicole Berch-
told der Moment gekommen, ihre
Ideen zu verwirklichen und ihrem
Geschifteinen modernen, gediege-
nen Anstrich zu geben. Die beiden
Geschwister, die 2016 das Unter-
nehmen von ihren Eltern {ibernom-
men hatten, fanden mit dem erfah-
renen Ladenbauer Kramer und dem
Spezialisten fiir Kithlanlagen Trutt-
mann in Reiden ideale Partner. Zu-
dem wurden viele lokale Handwer-
ker fiir den Umbau beriicksichtigt.
Kurz vor Beginn der Weih-
nachtssaison schlossen sie den La-
den fiir dreieinhalb Wochen bzw.
verlegten ihn in ein geheiztes Zelt,
das vor dem Haus Platz fand. Das
Ergebnis {iberzeugt: Zwar sind die
Dimensionen unverédndert geblie-
ben, doch wirkt das neu gestaltete
Ladengeschift aufgrund der effekt-
vollen Gestaltung in geschmackvol-
len Farbtonen und einer geschick-
ten Raumplanung und -nutzung
wesentlich grosser. Der Einsatz
hochwertiger Materialien fiir das
gesamte Mobiliar und die dunkle
Ton-in-Ton-Farbgestaltung erzeu-
gen einen modernen und gleichzei-
tig zeitlosen Eindruck. Auf das An-
liegen Berchtolds, die Produkte in
den absoluten Fokus zu stellen, ging
das Planungsteam von Kramer La-
denbau besonders sorgfiltig ein.
Fiir die Kiihlung haben sich die
Berchtolds fiir eine Kilteanlage der
Firma Truttmann entschieden, die
mit CO, (R744) betrieben wird. Die-
ses natiirliche Kéltemittel hat den
Vorteil, dass es, anders als frithere
Stoffe, keine umweltschadlichen
Eigenschaften mehr hat und gleich-
zeitig der Energieverbrauch um
einen Drittel gesenkt werden konn-
te. Mit dem Umbau der Kilteerzeu-
gung wird auch kein Frischwasser
mehr fiir die Riickkiihlung benétigt,
womit die natiirliche Ressource
Wasser geschont wird. Ausserdem
wird bei dieser modernen Installa-
tion fiir die ganze Kélteerzeugung
die Abwédrme zur Erwdrmung des
Warmwassers verwendet - so kann
ein wesentlicher Teil des bisher be-
notigten Erdols eingespart werden.
Neu sind zwei Tiefkiihler, vier Kiithl-
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Nicole und Christian Berchtold in ihrem neuen Laden.

geben dem Laden das gewisse Etwas.

rdaume, ein Salzraum und ein Kon-
fiskatraum in einem Kélteverbund
zusammengeschlossen.

Als Vater Klaus Berchtold vor
20 Jahren seine Warmverkaufstheke
eroffnete, hatte dies noch Pionier-
charakter. «Einige Kollegen haben

Das neu gestaltete Bistro ladt vermehrt zum Verweilen ein.

Schwarze Fliesen an den Thekenfronten und ein Ornamentboden in der Mitte

(Bilder zVg)

damals den Kopf geschiittelt», er-
innert er sich. Heute ist der Warm-
verkauf mit dem Bistro ein wichtiges
Standbein des Ladens, das sich
ausserdem gut mit der Belieferung
von Kantinen und Tagesschulen
verbinden ldsst.

Bequemes Bistro zieht
Kunden an

Das Bistro wurde ebenfalls aufge-
frischt, und die Stehtische wurden
durch «richtige» Tische mit Stiithlen
ersetzt. Vor allem Handwerker
schitzen es, beim Mittagessen be-
quem sitzen zu kénnen. Nachmit-
tags sind es dann Hausfrauen, die
gerne hier einen Kaffee trinken. Seit
dem Umbau ist das Bistro, das rund
25 Gasten Platz bietet, deutlich bes-
ser ausgelastet. Eine Akustikdecke
ddmpft die Gerdusche, sodass die
Atmosphire stets ruhig bleibt, auch
wenn {iber Mittag an allen Tischen
geschwatzt wird. Zuvor konnte es
durchaus vorkommen, dass das Ver-
kaufspersonal die Kunden kaum
mehr verstehen konnte.

Alles, was gut, schén und
rarist

Einmal im Monat wirkt Ursi im
Bistro, eine Storkochin, die abends
Géste mit einem Drei-Génge-Menii
und assortierten Weinen verwohnt.
Dies dient nicht zuletzt auch dazu,
neue Kunden fiir den Laden zu ge-
winnen.

Das Sortiment ist so breit wie
bisher. Nebst Frischfleisch und
einer grossen Auswahl an Fleisch-
produkten aus eigener Produktion
gibt es hier auch Fisch, Kdse und
Feinkost. Die Insel zwischen Ein-
gang und Buffet wurde etwas ver-
kleinert, um mehr Raum fiir die
Kunden zu schaffen - bekannter-
massen hat sich die Breite von Kin-
derwagen in den letzten Jahrzehn-
ten etwa verdoppelt, was auch beim
Ladenbau beriicksichtigt werden
muss. Zuriickgestutzt wurde vor al-
lem das Angebot an frischem Ge-
miise, das ohnehin eine eher deko-
rative Funktion hat. So wurde Platz
geschaffen fiir den Wein, der sich
vorher zuhinterst im Bistro ver-
steckte. Gut prasent sind auch aller-
lei Kostlichkeiten, von selbstge-
machter Konfitiire tiber Teigwaren
bis zu Siissigkeiten. Entscheidend
ist, dass sie punkto Qualitdt und op-
tischem Eindruck ins Gesamtkon-
zept passen und das Fachgeschift
vom Grossverteiler abheben.

Kiirzlich haben Berchtolds
einen Etikettendrucker angeschafft.
Damit kdnnen sie Etiketten in ihrem
Corporate Design fiir die selber pro-
duzierten, aber auch fiir viele zu-
gekaufte Artikel drucken. Das Cor-
porate Design wird konsequent
verwendet; das zuriickhaltende
Hellbraun und eine Schrift, die an
Handschrift erinnert, symbolisieren
die Natiirlichkeit. Der eigene Etiket-
tendrucker ermoglicht es aber auch,
das Logo des Wiederverkéufers aufs
Produkt zu drucken.
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Vieles kommt hier aus der Re-
gion, vieles aber auch aus Italien
oder Spanien und bringt etwas Me-
diterranitit in die Zentralschweiz.
Bei den Fleischprodukten ist wie-
derum ein noch exotischerer Touch
zu erkennen: Biiffelsalami, Biltong
(Rindstrockenfleisch), manchmal
auch Zebra oder Strauss erinnern
daran, dass Klaus Berchtold in jun-
gen Jahren in Siidafrika arbeitete.

Regional beliebter als bio

Das meiste Fleisch stammt aus der
niheren Umgebung. Jede Woche
werden zwei bis drei Grosse, drei
Kélber, vier Schafe, ein halbes Dut-
zend Lammer, 15 bis 20 Schweine
und ab und zu ein Biiffel direkt im
Betrieb geschlachtet. «Wenn wir
den Kunden sagen konnen, dass
unser Fleisch von Tieren aus der
Region stammt, sind sie zufrieden
und bestehen auch nicht darauf,
dass es bio-zertifiziert ist», stellt
Klaus Berchtold fest. Bio-Fleisch
und -wiirste produzieren Berch-
tolds zwar auch, doch vor allem fur
einen Grossisten, der spezialisierte
Laden beliefert.

Traurdtomannmn AG

Kiihlanlagen

KRAMER
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Das Schlachten mitten in einer
kleineren Stadt hat natiirlich auch
seine Tiicken. Als das wartende Vieh
noch hinter der Metzgerei ange-
bunden wurde, gingen hie und da
Beschwerden ein. Deshalb wurde
mittlerweile ein Stall eingerichtet,
wo die Tiere vor den Blicken der
Nachbarn geschiitzt sind - und um-
gekehrt.

Auch der Party-Service ist ein
wichtiges Standbein des Unterneh-
mens, das mittlerweile rund 30 Mit-
arbeiter beschiftigt. Website und
Flyer informieren die potenziellen
Kunden iiber die verschiedenen
Moglichkeiten. Nicole Berchtold hat
sich vorgenommen, dieses Jahr fiir
den Party-Service einen Webshop
zu erdffnen. Die Idee ist, dass der
Kunde dort anklickt, was er gerne
héatte, und daraus automatisch eine
Offerte generiert wird. Das geht fiir
ihn schneller, und die Metzgerei
spart Arbeit.

Gute Voraussetzungen fiir
Berufspriifung

Klaus und Erna Berchtold haben das
Unternehmen zwar {ibergeben, sie

sind aber nach wie vor eine wichtige
Stiitze des Betriebs. Mitarbeiter, die
gewillt sind, Verantwortung zu
ubernehmen, sind bekanntlich
diinn gesédt. Das Unternehmen ist
aber offen fiir Berufspriifungskan-
didaten und konnte diesen mit sei-
nem breiten Tatigkeitsgebiet und
seiner beachtlichen Grdsse eine
gute Ausgangslage bieten. Auch in

der beruflichen Grundbildung ist es
stets aktivund bildet laufend einige
Lernende aus. Dabei wird es vom
«Bildungsnetz» unterstiitzt, eine Or-
ganisation, die vor allem bei schul-
schwidcheren Lernenden deren
Coaching und Betreuung {iber-
nimmt, damit sich die Berufsbildner
auf die eigentliche Ausbildung im
Betrieb konzentrieren kénnen. ew

Fleischfachmann / Metzger fiir Wursterei & Produktion
mit Mdglichkeit Leitung Wursterei & Produktion

Detailhandelsfachfrau 60-100%

Haben wir Ihr Interesse geweckt? Sind Sie bereit fir
gine neue Herausforderung?

Bewerbungsunterlagen mit Foto an:

Metzgerei Berchtold, Buonaserstrasse 2, 6343 Rotkreuz
info@berchtold-metzgerei.ch

modernste Technik

und beste Qualitat,

auch der Umwelt zuliebe

Herzliche Gliickwiinsche zur Eréffnung!
Wir bedanken uns bei Familie Berchtold fiir die

angenehme Zusammenarbeit.und wiuinschen weiterhin
viel Erfolg fir die Zukunft!

WWW.KRAMER-LADENBAU.COM

Truttmann AG
Bodenachermatte 2
CH-6260 Reiden

062 797 47 77




