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AICHINGER konzipiert Filialen der Metzgerei Kbnigsb  auer in Passau neu

Gleich mehrere Filialen erstrahlen in neuem Glanz

Neues Erscheinungsbild fur erfolgreichen Filialiste  n/ Umsatzsteigerungen von 40%

~Wer im Konkurrenzkampf Uberleben will, muss einen topmodernen Laden
bieten. Der Laden darf nicht nur ein Verkaufsraum, er muss etwas Besonderes
sein®“. Helmut Konigsbauer weil3, wovon er spricht. Seit Uber vier Jahrzehnten
fuhrt er erfolgreich die Metzgerei Kdnigsbauer mit inzwischen Uber 80 Filialen

in Niederbayern, Oberbayern und der Oberpfalz. Stan dig mit dem Ziel vor
Augen seine Betriebe zu verbessern, um auch in der Zukunft den gleichen

Erfolg zu haben wie in der Vergangenheit.

Um diesen Erfolg dauerhaft zu sichern, weild der erf  olgreiche Unternehmer wie
wichtig moderne Ladengeschéfte sind. ,Sowohl, was d as Konzept betrifft, als
auch in punkto Design hat jeder Laden und jede Thek e seine ,Ablaufzeit’™,

erklart Helmut Koénigsbauer. Erfolg verlange nach In  vestitionen. ,Aber", so

Kdnigsbauer weiter, ,es sind dennoch langfristige | nvestitionen, da ein baulich
und technologisch gut durchdachter Laden zirka 15 J ahre ohne groRere
Reparaturen und Nachbesserungen auskommt. Auf3erdem rentiert sich ein

Ladenumbau immer. Bei all unseren Filialen haben wi r nach dem
Ladenumbau eine Umsatzsteigerung von 35-40 %"“. Ber  eits seit vielen Jahren
arbeitet er bei der Konzeption seiner Filialen mit AICHINGER aus Wendelstein
zusammen. Die Konzepte fur die unterschiedlichen St  andorte Uberzeugten

am meisten. ,Wahrend andere Anbieter oft Standardmo delle anboten,

wurden wir bei AICHINGER immer individuell beraten®  , ergénzt Konigsbauer.

Starkes Wachstum und dennoch Familienbetrieb
Helmut Konigsbauer stammt selbst aus der Landwirtsc  haft und hatte daher
schon immer eine enge Verbundenheit zu den niederba yerischen Bauern.

Aus eigenem Antrieb und auf Wunsch seines Vaters er lernte er das
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Metzgerhandwerk, sammelte in Minchen, Bad Wodarishofe n, Augsburg,
Mindelheim und Passau praktische Erfahrungen als Ge selle. Nach
erfolgreichem Abschluss der Meisterprifung eroffnet e er 1965 seine eigene
Metzgerei in Passau am heutigen Firmenstammsitz. Na ch elf Jahren
Selbststandigkeit wurde die neue Produktionsanlage mit 900 gm
Betriebsflache gebaut und es erfolgte die Griindung der ,KOPA Fleischwaren
GmbH’. ,Der Name KOPA passte damals einfach in die Zeit. Er war kdrzer,
griffiger als ,Konigsbauer aus Passau’ und hat mich von anderen Metzgern
abgehoben®, erklart der Firmengrunder. Inzwischen ist man wieder zum
urspriinglichen Familiennamen zuriickgekehrt. ,KOPA p asst heute nicht mehr
so gut in die Zeit. Es klingt fur viele Kunden zu s ehr nach Industrie. Mit der
Ruickkehr zu unserem Familiennamen wollten wir auch verdeutlichen, dass wir
immer noch ein handwerklich arbeitender Familienbet rieb sind*, erlautert

Helmut Kénigsbauer.

Nach der Erweiterung der Produktionsanlage kamen im Laufe der Jahre
immer mehr Filialen hinzu, um die Produktion vdllig auszulasten. Gut zehn
Jahre spater reichten jedoch selbst diese Kapazitat en nicht mehr aus. Es
erfolgte 1987 der Bau einer vollig neuen Produktion sstatte mit einer
Gesamtbetriebsflache von 4800 gm, die 1996 nochmals erweitert wurde, auf

dann 6400 gm. Die Anforderungen fir die EU-Zulassun g wurden durch diese

Umbauten bereits vor tUber zehn Jahren erftllt, so d ass hierfur im letzten Jahr
keine weiteren Baumaflinahmen noétig wurden. Im Laufe der Jahre kamen
auch immer neue Filialen hinzu. Aus kleinsten Anfan  gen hat sich so Uber die

Jahrzehnte die Metzgerei Koénigsbauer zu einem Filia  Ibetrieb mit Gber 80
Geschaften und Uber 450 Mitarbeitern in Produktion, Verwaltung und Verkauf

entwickelt. Mit zufriedener Zwischenbilanz stellt H  elmut Kénigsbauer fest: ,Ich

habe mein Lebensziel erreicht. Dabei ist es ihm s tets gelungen
unternehmerische Tatigkeit und ehrenamtliches Engag ement in Einklang zu
bringen. Besonders bei der Ausbildung geht der Ober meister Helmut
Konigsbauer der Innung Passau mit gutem Beispiel vo  ran: Jahrlich werden

etwa 20 bis 30 Lehrlinge ausgebildet.
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Erfolgsrezept Fachzeitschriften

Produktionsseitig und technologisch war die Metzger ei Konigsbauer von jeher

ein aulergewdhnlich starkes Unternehmen. Gleichzeit ig auch ein starkes
Filialnetz zu etablieren muss als besondere Leistun g gewdurdigt werden. ,Es ist

im Prinzip ganz einfach. Wir sind Allrounder. In de r heutigen Zeit geht es fur
Metzger darum gute Wurst zu machen, ein gutes Image zu haben, um so die
Kunden an das Unternehmen zu binden®, gibt Helmut Konigsbauer
bescheiden Auskunft Uber seinen Erfolg. ,Diese Viel  seitigkeit zeigen wir auch

immer noch beim Fleisch. Der Fleischanteil liegt in unseren Filialen im
Durchschnitt bei 40%, weil wir immer das gesamte So  rtiment anbieten. Viele

Kollegen verzichten inzwischen auf bestimmte Produk te, weil sie sagen, dass
sie beim Frischfleisch kein Geld mehr verdienen. Ic  h denke damit gibt der

Fleischer seine Kernkompetenz aus der Hand".

Um den Erfolg zu sichern, besucht er selbst nach wi e vor Lehrgange und
Seminare, und bietet dies auch fir seine Angestellt en an. Sowohl fur die
Mitarbeiter der Produktion, wie fir die im Verkauf. ~Wer langfristig Erfolg
haben will braucht nicht nur gute Qualitat, sondern vor allem auch gutes
Personal. Die Verkauferinnen und Verkaufer sind der verlangerte Arm von
Chef und Chefin®, verrat er eines seiner Erfolgsre  zepte. Der Obermeister geht
hier selber immer mit positivem Beispiel voran: So  halt er selbst Vortrage zu
Themen wie ,Wo liegt die Zukunft fir Metzgereien*. Zuletzt etwa auf dem
Deutschen Fleischerkongress in Frankfurt. Und beson deren Wert legt der
Inhaber auf die Lektire von Fachzeitschriften. ,lch lese immer noch jede
Fachzeitschrift. Ich lese mit Genuss, suche immer n  ach Anregungen fir unsere
eigenen Geschafte und freue mich immer auf die Lekt Ure am Abend. Das ist
fur mich pure Freude. An diesem Punkt sollte eine M etzgerei nicht sparen,

weder am Abonnement, noch an der zu investierenden Zeit", so Kbénigsbauer.

Zukauf beim Kollegen
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Das Modell ,Zukauf beim Kollegen* sieht er besonde rs fur Metzger mit

wenigen Filialen als Zukunftschance. ,Bei einer Met  zgerei mit nur einem

Geschaft liegt genau hier die Chance zur besseren W irtschaftlichkeit.
Eigenproduktion in Kleinstmengen bringt immer auch héhere Energiekosten
und hohere Personalkosten®, berichtet der Metzgerm eister. So kommt die
eigene Produktion vielen Fleischerfachgeschéaften te uer zu stehen. Die

betriebswirtschaftlichen Auswertungen von Fleischer fachgeschéften

bestatigen diese Einsparungen immer wieder. ,Viele Fleischer scheuen sich
davor, weil sie glauben sie waren dann keine richti gen Metzger mehr.
Wirtschaftlich ware es fur viele aber sinnvoll, bei groBeren Kollegen

einzukaufen®, so Helmut Konigsbauer, der selbst ei ne Reihe von Spezialitdten
bei befreundeten Fleischer-Unternehmen zukauft. ,Ni emand macht alles am

Besten*, weil’ der Metzgermeister.

Zukunft der Branche

Nicht nur mit der Zukunft seines eigenen Betriebs b  eschaftigt sich der
Innungsobermeister. Gerade die von AICHINGER in den Fokus geruckten
Zukunftskonzepte fir Metzgereien halt er fur besond ers  wichtig:
.Ernahrungsberatung ist heute schon ein ganz wichti ger Faktor in
Metzgereien, und dieser wird in Zukunft noch mehr a n Bedeutung gewinnen.
Die Fleischereien haben die Kompetenz fur gutes, pr eiswertes Essen. Sie
missen aber noch viel deutlicher machen, dass sie a uch die Kompetenz in

Sachen gesunder Ernahrung haben* laut Helmut Konig sbauer.

Auch Kooperationen, beispielsweise mit Béackern, kon nen fir eine Metzgerei
ein lukratives Zusatzgeschaft werden. ,In unserem H  auptgeschéaft liegt der
Anteil der Backwaren am Gesamtumsatz inzwischen bei 35 %. Die Kunden
kdnnen ihre Einkaufe auf diese Weise schon kombinie ren, erklart er die
Vorteile der neu integrierten Backerei-Ecke mit Bac kstation, damit den
Kunden auch hier absolute Frische garantiert werden kann. Da die Umsétze

fur Metzgereien mit diesen Zusatzgeschaften so star k sind, war auch die
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Uberlegung, diesen Teil der Metzgerei an einen Back er unterzuvermieten,

schnell wieder vom Tisch.

Und als Obermeister der Fleischer-Innung Passau bes chatftigt er sich nattrlich

auch mit der Situation fir den Nachwuchs. ,Gerade b ei der Ubergabe von

Familienbetrieben haben wir haufig das Problem, das s die Eltern in den letzten
Jahren vor der Ubergabe nichts mehr in das Geschaft investieren. Die
Senioren muissen einen modernen Laden und eine gut a usgestattete
Produktion Ubergeben, nur so kann die Nachfolgegene ration auch Erfolg
haben. Es kann nicht gut gehen, wenn ein junger Met zgermeister sich gleich
zu Beginn seines Berufslebens sehr hoch verschulden  muss. Das Nest fur den
Nachwuchs muss weich und warm sein®, bricht Kénigs bauer eine Lanze fur

eine faire Firmenubergabe.

Kontrolle vom Landwirt bis zur Theke

An den Grundprinzipien der Metzgerei Konigsbauer ha t sich bis heute nichts
geandert. Produziert wird nach alten, bewahrten Rez epturen wie vor uber 40
Jahren. Dabei ist die Wurst zum gréf3ten Teil gluten frei, es werden keine
zusatzlichen Geschmacksverstarker und kein  zusatzli ches Glutamat
verwendet. Bereits die Mast der Tiere erfolgt in en  ger Abstimmung mit den

Bauern. Und mit dieser Philosophie ist die Metzgere i Kdnigsbauer nicht nur bei
den Kunden erfolgreich, die ihn zur heutigen Grol3e als Metzger der Region
werden liel3en: Zahlreiche Preise und Auszeichnungen hat sich die Metzgerei
Uber die Jahrzehnte verdient. Zuletzt wurde Konigsb auer in den Niederlanden

Europapokal-Sieger. In 13 von 16 Kategorien errang der Betrieb die
Goldmedaille. In den drei tbrigen reichte es fur Si Iber. Und dennoch ist der
Chef nicht ganz zufrieden: ,Mit Silber bin ich nich t zufrieden. Mich interessiert

nur Gold"!

Hohe Anspriiche, hohe Gewinne
Und wer solch eine Einstellung vertritt hat auch be im Ladenbau besondere

Anspriiche: ,AICHINGER ist der einzige Ladenbauer, d er wirklich moderne
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Laden baut. Und es sind die einzigen, die auch beim technischen Know-How
auf hochstem Niveau agieren®, lobt der Metzgermeis ter die Vorteile seines
langjahrigen Partners. Ein besonderes Lob verdient sich da der

AuBendienstmitarbeiter Georg Oberloher: ,Er ist sel  ber Metzgermeister der
dann die Seiten gewechselt hat. Er ist vom Fach. Er weild daher auch genau

worauf es ankommt. Da war sofort eine Vertrauensbas is da“.

.Der Umbau des Ladens war die vollkommen richtige E ntscheidung und im

Nachhinein ein absoluter Glickstreffer, so Georg Oberloher. ,Wenn man
einen neuen Laden baut und Geld investiert, erhofft man sich davon nattrlich
auch eine entsprechende Umsatzentwicklung. Und hier haben sich die

Investitionen in eine hohe Funktionalitat absolut b ezahlt gemacht, freut sich
der AICHINGER-Berater.

Auch bei der technischen Ausstattung der Kihltheke hatte der
Ladenbauspezialist aus Wendelstein die Nase vorn: D  as Umluftkihlen der
AICHINGER-Baureihe  SIRIUS plus uberzeugt den  anspruchsvollen

Firmengriinder schon seit Jahren. ,Die Sicherheit fi r Kunden und Ware muss
immer oberste Prioritdt haben. Daher streben wir im Bereich Hygiene immer
die optimale Lésung an®, berichtet Helmut Konigsba uer. Der wirtschaftliche
Erfolg dieses Kuhlsystems fir die Fleischer-Fachges chéfte ergibt sich durch

eine reduzierte Austrocknung der Ware und eine verl angerte Frischhaltung.

Einheitliches Design = hoher Wiedererkennungswert

Neben der Funktionalitat muss ein Laden aber vor al lem durch sein Design
Uberzeugen. In den neuen Konigsbauer-Laden ist hier ein besonderes
Kunststick gelungen, und das obwohl - oder viellei cht gerade weil — hier

keine klassischen Motive eingebaut wurden: Jeder La den hat nach wie vor

seinen individuellen Charme, dennoch bekommen die n euen Laden

bestimmte Elemente, die fir einen hohen Wiedererken nungswert sorgen. So
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sind die Grof¥fotos an den Ladenriickwanden zu einem unverwechselbaren
Erkennungsmerkmal fir jeden Koénigsbauer-Laden gewor den. ,Wir kreieren

hier bewusst eine Art ,Corporate Design™, erklart Georg Oberloher. ,Bei so
vielen Filialen ist es wichtig, dass man einheitlic  he Elemente mit einbringt, die

in jedem Geschaft komplett identisch sind“, erganz t Helmut Konigsbauer die
Merkmale seiner neu gestalteten Geschafte. Das Sort iment ist an die
Bedurfnisse des jeweiligen Standortes angepasst, di e konkreten
Umbaumafnahmen werden an die Gegebenheiten vor Ort angeglichen,

aber Theke und Ladengestaltung bleiben einheitlich.

Auch die Zukunft ist kdniglich

Damit auch in der Zukunft der erfolgreich eingeschl agene Weg fortgesetzt
wird, wurden schon weitere Plane fur die Zukunft ge schmiedet. Zu Beginn des
neuen Jahres wurden beispielsweise Filialen von kle ineren Konkurrenten ins
eigene Filialnetz integriert, die wegen der EU-Zula  ssung ihren Betrieb nicht

mehr weiterfihren wollten.

Helmut Koénigsbauer hat auch nach Uber vier Jahrzehn ten die Zukunft seiner
Metzgerei fest im Blick: ,Der Bereich Bio wird sich er weiter ansteigen. Zwar
nicht sprunghaft, aber langsam und stetig. Wir habe n diese Artikel bereits im
Sortiment und werden uns hier auch in Zukunft verbe ssert aufstellen®. Eine
weitere Wachstumschance fur sein Unternehmen sieht er in Geschéaften mit
Grol3handelsgesellschaften, besonders im Bereich Sch  inken. Den Erfolg in
diesen Bereichen will er in den kommenden Jahren we iter vorantreiben.
+Fleisch ist ein Stick Lebenskraft und der Betrieb halt mich fit und vital. Ich

brauche diese Aufgabe“.

Bilderangebot
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Stolz auf die
Entwicklung und
die Erfolge seiner
Metzgerei: Helmut

Kdnigsbauer.

Bild2

Seit Jahren
erfolgreiche Partner
in Sachen
Ladenbau: Helmut
Kdnigsbauer mit
AICHINGER-Berater
Georg Oberloher.

Bild3

Die klare
Raumaufteilung

und Ubersichtliche
Gestaltung des
AICHINGER-Ladens
helfen die
Produktvielfalt
perfekt in Szene zu

setzen.
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Bild4 | Nicht nur Fleisch
und Wurst, auch ein

SB-Bereich ist im

neu gestalteten
Stammsitz von
Kdnigsbauer in

Passau zu finden.

Bild5 | Auch die neu
er6ffnete Filiale im
Einkaufszentrum
~Stadtgalerie
Passau® erstrahlt im

neuen Glanz.

Bildé | Der modern
gestaltete
Verzehrbereich
liegt im hinteren
Bereich — Ruhe fir
die  Kunden st

garantiert.
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Bild7

Rundungen geben
dem Laden eine
grol3e Eleganz und
gute
Ubersichtlichkeit.

Bild8

Der Bereich der
,HeiRen Theke' ist
besonders

grol3zligig gestaltet.

Bild9

Frische Zubereitung
statt langem
Warmbhalten
garantieren den
Kunden besten

Geschmack.
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