Wandel in der Metzgerei Sontag

Was bleiben will, muss sich verandern

Metzgerei Sontag stellt sich
dem Wandel und passt Betrieb
dem veranderten Kundenver-
halten an — dazu gehdrt auch
Zusammenarbeit mit Traditi-
onsmetzger Joos aus Wangen

«Damit wir in Zukunft so bleiben
konnen, wie uns die Leute seit
sechs Generationen kennen, ma-
chen wir ab dem neuen Jahr 2020
ein paar Sachen anders”, sagt der
KiBlegger Metzger und Fleisch-
Sommelier Philipp Sontag. Im Klar-
text heift das: Als Nahversorger in
Sachen Fleisch & Wurst bleibt der
Traditionsbetrieb vor Ort erhalten
— zu Kernzeiten, die ein Grofteil
der Kundschaft ohnehin bevor-
zugt.

Machen wir uns nichts vor: Wenn
es ums Einkaufen geht, ist so gut
wie nichts mehr wie es friiher war.
Kleinteilige Laden, Handwerksba-
cker, Metzger, die noch selber ver-
antwortungsbewusst  schlachten
und wursten, sind zu einer echten
Seltenheit geworden. Nur immer
dann, wenn wieder einmal einer
aufgibt, ist der Aufschrei groB.
Auch und gerade bei denen, die
halt doch den Lebensmitteleinzel-
handel und Discount zur Nahver-
sorgung frequentieren. Den Metz-
ger oder Backer nutzen jene, so sie
die Gelegenheit eines solchen
noch haben, nur am Wochenende
oder fiir die Feiertage. BloB: Da-
von kann langfristig niemand le-
ben, genauso wenig vom nach-
traglichen Mitleid, wenn es ein Be-
trieb am Ende doch nicht gepackt
hat.

So leid es uns tut — auch wir, die
wir uns inzwischen schon viele
Jahre gegen den negativen Trend
mit Offenheit, Frische, Ideenreich-
tum, und Qualitat stemmen — miis-
sen auf diesen Wandel reagieren.
Das tun wir mit verdnderten Off-
nungszeiten ab Januar 2020. Ein

weiterer Punkt ist die strategische
Zusammenarbeit mit der Traditi-
onsmetzgerei Joos aus Wangen,
die ganz ahnlich tickt wie wir.
Wahrend wir fiir sie mitschlachten,
beziehen wir im Gegenzug ver-
schiedene Wurstsorten von Joos.
Das niitzt beiden — und garantiert
unserer Kundschaft weiterhin ein
breites und vor allem hochwertiges
Angebot ohne Abstriche.

Mit groBer Miihe haben wir ver-
sucht, Offnungszeiten herauszu-
finden, mit denen wir vor allem un-
seren Stammkunden, die zum Teil
dankenswerterweise fast taglich
zu uns kommen, eine stabile Brii-
cke zu bauen. Hauptgrund ist die
Personalnot. Denn auch in diesem
Punkt sind wir — wie bei unserem
Fleisch, das wir verarbeiten — nicht
bereit, auf Qualitat zu verzichten.
Das sind wir unserer Kundschaft
schuldig.

Im neuen Jahr 2020 sind wir in un-
serem Ladengeschaft an der Theke
Donnerstag und Freitag von 8 bis
18 Uhr fiir Sie da und samstags
7.30 bis 12.30 Uhr. Das sind jene
Kernzeiten, wahrend denen wir all
das, was uns wichtig ist — zum Bei-
spiel gute Beratung, reiche Aus-
wahl, Frische und gewohnte Quali-
tat —auch ohne Wenn und Aber si-
cherstellen kénnen. Wir sind in der
Produktion, Vorbereitung und Zer-
legung trotzdem die ganze Woche
beschéftigt und fiir Wiinsche nach
Absprache natiirlich anzutreffen.
Wir mdchten den frischen Wind im
Laden, mit Produkten und mittags
mit Bbg und diversen Neuerungen
spiirbar machen.Wir wiinschen uns
von Herzen, dass unsere Kunden
dieses zeitlich reduzierte Angebot
nicht als Verlust begreifen, son-
dern eher als einen Schritt, der es
uns moglich macht, langfristig zum
Ortshild von KiBlegg zu gehéren.
Und zwar nicht nur als Museum,
sondern als Geschaft, in dem gute
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und handwerkliche Arbeit noch ei-
ne tagliche Selbstverstandlichkeit
sind. Und darum die Bitte: Bleiben
Sie uns auch zu den veranderten
Zeiten treu. Denn so ein kleiner Be-
trieb wie der unsere ist wie ein
Muskel: Er will bewegt werden und
gefordert sein. Sonst wird er
schlapp, bildet sich zuriick und es
kommt zum Stillstand. Lassen Sie
uns diesem Muskel gemeinsam
trainieren, damit Sie und wir auch
in Zukunft mit Genuss und ehrli-
chem Handwerk beweglich blei-
ben.
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Neue Offnungszeiten
ab Januar 2020:
Donnerstag und Freitag von
8 bis 18 Uhr und samstags
7.30 bis 12.30 Uhr




