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Neueroffnung bei Fleischwaren Rinner

Ende 2021 erstrahlte das Familienunternehmen Rinner in
Graz in neuem Glanz - in Fleisch & Co berichtet Chef
Helmut Rinner von seinen Erfahrungen beim Umbau.

Fleischwaren Rinner

Das Familienunternehmen Rinner in der steirischen
Landeshauptstadt Graz ist seit seiner Grundung im Jahre 1920
eine Institution, wenn es um Fleisch, Wurst, Schinken,
Grillspezialitaten oder um hausgemachte Produkte geht. Bis
heute produziert der Traditionsbetrieb alle Produkte selbst und
verkauft diese ausschliefRlich in den zwei Geschaften in Graz und

Seiersberg.


http://www.rinner.co.at/

2019 wurde das Hauptgeschaft am Kaiser-Josef-Platz in Graz neu
gebaut - und knapp vor Weihnachten sollte dann auch die Filiale
in Seiersberg folgen. Seniorchef, Helmut Rinner sen., kaufte das
Geschaft in Sei- ersberg bereits im Jahre 1994. Einst war dort
auch eine Fleischerei beheimatet. Das Gebau- de wurde im
Laufe dieser 27 Jahre teilweise erweitert und saniert und war
nun in seiner Substanz schon sehr baufallig.

Erfolgreicher Umbau von Fleischwaren
Rinner in Graz

Mit Uber einem Jahr Planung startete Anfang August 2021 der
grolBe Umbau. Der Verkauf wurde in ein Ersatzgeschaft nur funf
Fahrminuten entfernt verlegt - das Geschaft wurde nahezu bis
auf die Grundfesten niedergerissen und neu gestaltet. Vier
Wochen lang wurde ausgeraumt und teilweise abgerissen, bis
dann nach etwa funf Wochen mit dem Wiederaufbau gestartet
werden konnte. Nach insgesamt 129 Tagen Umbau eroffnete im
Dezember 2021 die runderneuerte Filiale!

Wir haben der Familie Rinner gratuliert und gleich auch nach
Tipps und ihren Erfahrungen gefragt.

Fleisch & Co: Herzliche Gratulation zum erfolgreichen
Umbau. Wie war lhr Plan?

Helmut Rinner: ,Wir haben uns fur die Planung eineinhalb
Jahre Zeit genommen, damit dann der eigentliche Umbau
moglichst kurz gehalten werden kann. Begonnen haben wir mit
der Evaluierung, was wir verandern wollen, um unsere Produkte
besser prasentieren zu konnen und unseren Mitarbeitern die
Arbeit zu erleichtern. Da haben wir viele verschiedene Konzepte
ausgearbeitet - es war nicht von Anfang an klar, dass wir das
Geschaft von Grund auf umbauen.

Da wir keine Rucksicht auf die Hulle des Gebaudes nehmen
mussten, fingen wir mit der Planung der Vitrine, dem Bereich
hinter der Theke, der zentralen Lage des Kuhlhauses und der



perfekten Lage der Kuche an. Erst als alle Arbeitsablaufe fur uns
perfekt waren, ging es mit der Baufirma an das Aussuchen der
Materialien.

Sehr wichtig fur uns waren auch die Parkplatze, die aber
aufgrund der GrofRe des Grundstuckes vorgegeben waren. Wir
verwendeten fur die Hulle fast nur KLH Massivholz, da wir ohne
Unterbrechung und Aus- trocknungszeiten arbeiten konnten.”

Fleisch & Co: Aber es braucht auch ein paar rechtliche
Einreichungen ...

Helmut Rinner: ,Ja, naturlich - und den dafur benoétigten
Zeitrahmen darf man nicht unterschatzen. Wir haben all die
rechtlichen Dinge bei Gemeinde und Gewerbehorde zeitgerecht
eingereicht - und bekamen erst genau zum Zeitpunkt der
SchlieBung des Geschafts die Freigabe fur den Baubeginn.”

Fleisch & Co: Worauf legten Sie beim Umbau besonderen
Wert?

,Dieser Standort wird von uns seit rund 25 Jahren betrieben,
jedoch wurde er oft von Kunden und Kundinnen ubersehen.
Daher war es uns wichtig, dass bereits von auRen erkennbar ist,
dass es sich hier um eine Flei- scherei handelt. Es soll den
Kunden neugierig machen und zum Einkauf einladen. Wichtig
war uns auch, die neue grofRe Glasfassade zu integrieren, damit
die Kunden einen guten Einblick bekommen. Ein weiteres
Element auf das wir Wert gelegt haben, ist das Ambiente, das
ein heimeliges Gefuhl widerspiegelt und sich die Kunden sofort
wohlfahlen.”

Fleisch & Co: Wie lange hat dann der eigentliche Umbau
gedauert?

Helmut Rinner: ,Wir hatten genau 18 Wochen Zeit fur das
Ausraumen, den Abriss des alten Gebaudes, Wie- deraufbau und
Einrichtung. Dabei wurde der Terminplan uber die komplette



Umbauzeit genau eingehalten und es gab beinahe keine
Verzogerung. Die Materialverfugbarkeit in Zeiten von Corona
war eine groflSe Herausforderung.”

Fleisch & Co: Stichwort Ladenbau - hatten Sie Hilfe von
Ladenbauern, Architekten - oder haben Sie alles selbst
gemacht?

Helmut Rinner: ,MalRgeblich beteiligt am Umbau war unser
Sohn, Ing. Christian Rinner der fur die Uberwachung,
Koordination, Rechtliches und Forderungen zustandig war. Im
Bereich Ladenbau arbeiten wir schon seit Langerem mit der
Firma Aichinger zusammen. Mit den Experten von Aichinger
haben wir bereits vor drei Jahren unseren Marktstand am Kaiser-
Josef-Platz geplant und umgebaut - und das zu unserer vollsten
Zufriedenheit. Daher war es fur uns nur ein logischer Schritt, sie
wieder fur dieses Projekt ins Boot zu holen.

Wir kennen unsere notwendigen Arbeitsablaufe naturlich sehr
genau und konnten gemeinsam ein wirklich gelungenes Konzept
ausarbeiten. Egal, welche Anforderung wir gestellt haben, sie
konnten uns immer verschiedene Losungen aus einer Hand
anbieten. Es startete mit der Ausarbeitung verschiedener
Grobkonzepte und ging dann hin bis zur Detailplanung. Auch
Sonderlosungen, die es bei uns ofter gibt, waren kein Problem.
Richtig gut fanden wir die erstellten 3-D-Visualisierungen, diese
waren fur uns eine grofSe Hilfe bei der Farbauswahl und
Aullengestaltung.

Wir schatzen sehr, dass wir hier von Grund auf bei allen Punkten
unterstutzt wurden und wir fur den Ladenbau einen zentralen
Ansprechpartner hatten, welcher alle unsere Winsche und
Anforderung umsetzen kann.

Die ausfuhrende und planende Baufirma war die Firma Rock
aus Strals in der Steiermark. Sie sind ebenfalls unsere
zuverlassigen und langjahrigen Partner, wenn es um Umbauten
in unserer Firma geht!


https://www.aichinger.de
https://www.roeckbau.at

So gab es bei diesem gesamten Projekt kein Problem, das nicht
mithilfe dieser beiden Partner gelost werden konnte.*”

Checkliste fur den Umbau von Helmut
Rinner

Nach zwei sehr erfolgreichen Umbauten hat Helmut Rinner
einige Erfahrung - und hat fur Fleisch & Co die sieben
wichtigsten Punkte zusammengefasst!

e Gute und genaue Planung im Vorfeld!

e Zukunftige Anforderungen mit bedenken und immer mit
einplanen.

e Sich nicht mit halbfertigen Losungen zufriedengeben!

e Rechtlichen Rahmen genau ansehen - und sich auch gut
beraten lassen.

e Rucksicht auf die Nachbarn nehmen, ein gutes Umfeld ist
stets wichtig.

e Mitarbeiter in die Planung miteinbeziehen - sie wissen,



was im Alltag verbessert werden soll.
e Offen fur Neues sein. Immer.
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Besuchen Sie uns auf: fleischundco.at


https://fleischundco.at/
http://www.tcpdf.org

