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Nur der Wein ist nicht lokal
Hausschlachterei Miesner eröffnet neuen Verkaufsraum

Sothel (jl). „Der Neubau reiht sich
nahtlos ein in die Entwicklung des
Betriebes. Nahezu alle zehn Jahre
haben wir am Betrieb tief greifen-
de Änderungen vorgenommen“,
erklärt Bernd Miesner, Inhaber der
Hausschlachterei Miesner in Sot-
hel. Vor zehn Jahren habe man die
Produktion runderneuert, vor
20 Jahren die Schlachtung. „Und
nun war es an der Zeit, einen Ver-
kaufsraum zu bauen und gestalten,
der den neuen Anforderungen ent-
spricht.“

Die Sotheler Landwirte Heinz
und Christel Miesner entschlossen
sich 1982, ein Schlachthaus und ei-
nen kleinen Laden zu bauen. Die-
ses Unternehmen betreibt Sohn
Bernd bis heute weiter. 1995/96
und 2001 erneuerte und vergrößer-
te die Familie die Betriebsräume,
sodass das mittelständische Unter-
nehmen genug Platz für Mitarbei-
ter und Auszubildende bietet. Von
Anfang an wichtig war dabei der
Bezug zur Region. Seien es Tiere,
die Miesner im Auftrag schlachtet,
zerteilt und verarbeitet oder die
Tiere aus eigener Mast, kurze
Transportwege und ein respektvol-
ler Umgang mit den Tieren sind für
Miesner das A und O einer guten

Metzgerei.
Von einem kleinen Familienbe-

trieb hat sich die Hausschlachterei
im Laufe der Jahre zu einem Bröt-
chengeber für ein großes Team
entwickelt, der auch seit Jahren
ausbildet. „Aktuell haben wir ei-
nen gerade fertigen Auszubilden-
den und eine Auszubildende im
Betrieb.“

Die neue Fläche ist dreimal so
groß wie der alte Raum, im licht-
durchfluteten Verkaufsbereich
können die Angestellten sämtliche
Spezialitäten der Firma gut präsen-
tieren. „Unsere Mitarbeiter hatten
sich schon beschwert, dass dies in
den alten Räumlichkeiten nicht
möglich sein, obwohl sich die
Kunden ein breiteres Angebot sehr
wünschten.“ Ziel sei es mit dem
neuen Anbau, die Marke Miesner
noch besser repräsentieren und
vermarkten zu können. Es gäbe zu-
dem im hinteren Bereich auch Be-
arbeitungsflächen. Damit das Ver-
kaufsteam immer präsent für die
Kunden ist, sind diese Arbeitsbe-
reiche so angeordnet, dass der
Blick auf den Verkaufsraum ge-
richtet ist. Auch die Arbeitsplätze
mit den Aufschnittmaschinen sind
entsprechend ausgelegt. Die neue,
größere Fläche bietet aber auch die
Möglichkeit, die anderen regiona-

len Produkte zu zeigen, die Mies-
ner im Auftrage der Erzeuger an-
bietet. „Das sind fast ausschließ-
lich Kunden von uns, die eigene
Waren herstellen. Ein lokales und
regionales B2B sozusagen.“ Die
Palette umfasst dabei von Nudeln
bis Bier eine große Bandbreite an
Lebensmitteln. Nur der Wein ist
nicht regional. „Das wird in dieser
Region schwierig“, sagt Miesner
mit einem Lachen. „Aber den
Winzer kennen wir persönlich und
arbeiten schon viele Jahre mit ihm
zusammen.“

Auch die Hausschlachterei
kommt um das Thema Corona
nicht herum, und so bezog die Fir-
ma im Neubau die Auflagen des
Infektionsschutzgesetzes bereits
mit ein und nahm entsprechende

Schutzmaßnahmen vor. Eine Ple-
xiglaswand trennt als Tröpfchen-
schutz Mitarbeiter von Kunden,
ohne dass die Wand das persönli-
che Gespräch über Gebühr belas-
tet. Zudem werden die Mitarbeiter
fast in wöchentlichem Rhythmus
in Hygienethemen geschult und
fortgebildet. „Hygiene ist nun für
uns wirklich kein Neuland. Das
war bereits vor Corona ein Teil je-
der Aus- und Weiterbildung, das ist
jetzt so und wir auch nach Corona
so sein“, erklärt der Sotheler Metz-
ger.

Die Zeit, die für andere Branchen
schwierig war, gab der Metzgerei
noch mal einen Schub. „Die Leute
essen mehr zuhause und sind beim
Einkaufen wahrscheinlich etwas
aufmerksamer geworden.“

Das große Team der Hausschlachterei Miesner in Sothel freut sich darauf, ihren Kunden im neuen
Verkaufsraum die vielfältigen Spezialitäten anzubieten.

Auf der neuen, deutlich längeren Theke können Kunden sich ei-
nen guten Überblick über Miesners Angebot verschaffen.

Wir danken für das entgegengebrachte Vertrauen
und wünschen dem Team und den Kunden viel
Freude im und mit dem neuen Ladengeschäft ! ! !
Bianca Witt
Dipl. Ing. Architektin
Ohlenkamp 10
27383 Scheeßel-Wittkopsbostel

Tel. 04263/675 93 24

www.witt-architecture.de

Wir bedanken uns für den Auftrag und wünschen
viel Erfolg in den neuen

Verkaufsräumen!
Oldenhöfen 1b
27383 Scheeßel
Tel. 04263/98 50-384
Fax: 04263/98 50-386
www.oster-metallbau.de

Wintergärten · Überdachungen
Fassaden · Fenster · Türen · Brandschutz

WAHLERS
Gärtner von Eden®

www.wahlers-gaerten.de

Solange Frikadellen nicht
an Bäumen wachsen,
brauchen wir die

Schlachterei Miesner.
Weiterhin viel Erfolg!

DACHDECKERMEISTER

V O L K E R
D R E Y E R

· Flach- und Steildächer · Bauklempnerei
· Fassagen-Verkleidung · Altbausanierung

ENGE STRASSE 4 · 27389 STEMMEN
TEL: 04267-953633 · FAX: -953634

www.dachdecker-dreyer.de

HerzlichenGlückwunsch zumgelungenenNeubau!

Hirschberger Straße 2 · 27383 Scheeßel
Tel. 04263/2189 · Fax 4382

Email: info@dittmer-scheessel.de
www.dittmer-scheessel.de

GmbH & Co. KG

Wir gratulieren zum gelungenen Neubau
und bedanken uns für den Auftrag!

Hirschberger Straße 8 · 27383 Scheeßel
Tel.: 04263/3900/3930 · Fax 04263/8066

E-Mail: info@elektro-koslowski.de · Web: www.elektro-koslowski.de

ERKE-KÄLTE-KLIMA
KÄLTEANLAGENBAU GmbH

Eichenhöhe 19-21
21255 Kakenstorf
Telefon 0 41 86 / 89 50 0
info@gerke-kaelte-klima.de
www.gerke-kaelte-klima.de

Wir gratulieren
zur Neueröffnung

und wünschen
allzeit gutes

Klima!

Wir gratulieren der
Schlachterei Miesner

zum gelungenen
Neubau!

Tavenhorn 27 · 27383 Scheeßel-Westervesede
Tel. 0 4263 / 82 64 · Fax 4101

Mail: info@kroeger-holzbau.de · www.kroeger-holzbau.de

Wir wünschen viel Erf
olg

im neuen Verkaufsrau
m!

Willenbrockstraße 33
27383 Scheeßel
Tel. 04263/3420 · Fax 3786
E-Mail: info@maler-meincke.de
Internet: www.maler-meincke.de

27383 Scheeßel-Sothel · In den Wiesenhöfen 30
Telefon (0 42 63) 15 61

G
m
b
H

Herzlichen Glückwunsch
zum gelungenen Neubau!

Viehtrift 5 27383 Scheeßel www.fliesen-mahler.deViehtrift 5 27383 Scheeßel www.fliesen-mahler.de
Tel. 0 42 63 / 985156 / Fax 0 42 63 / 98 5157

Ihr Meisterbetrieb!

FLIESENBAU
MAHLER GmbH & Co.KG

KOMPETENT · ZUVERLÄSSIG · INDIVIDUELL

Herbert Berndt
Worthkoppel 11 · 27367 Bötersen · Tel. 04268-1607 · h.berndt@gmx.de

Herzlichen
Glückwunsch!

• Wurstspezialitäten
aus eigener Produktion

• Fleisch aus
regionaler Haltung

• eigene Schlachtung
• 24 Std.-Shop

Dunkhorst 30 • 27383 Scheeßel OT Sothel
Telefon: 0 42 63-14 92 • service@hausschlachter.de

ÖFFNUNGSZEITEN
Mo.: 8.00 - 12.30 Uhr – nachmittags geschlossen

Di. - Fr.: 8.00 - 12.30 Uhr + 14.00 - 18.00 Uhr
Sa.: 7.00 - 12.30 Uhr

NEUERÖFFNUNG
in Sothelin Sothel


