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NACHHALTIGKEIT
IST WEGWEISER
IN DIE ZUKUNFT



Vorwort

Nachhaltigkeit ist vielschichtig. Wer nachhaltig
handelt, schatzt die Folgen seines Handelns fir die
Zukunft ab — in wirtschaftlicher, kologischer und
sozialer Hinsicht. Nachhaltigkeit steht damit fir
eine Entwicklung, die Chancen offen halt. Kleine
und mittlere Unternehmen, die am Markt Trends
und Hemmnisse friihzeitig erspiiren, handeln
nachhaltig. Sie produzieren das, was nachgefragt
wird. Sie schonen Ressourcen, haben die Zukunft
im Blick und sind verantwortungsbewusst gegen-
iber ihren Mitarbeitern — all das vereint sich in
nachhaltigem Wirtschaften. Unternehmen gestal-
ten so den Pfad fir eine zukiinftige Gesellschaft
ganz wesentlich mit.

Nachhaltigkeit ist ein interdisziplindrer Ansatz.
Nachhaltige Entwicklungen zeichnen sich dadurch
aus, dass sie den Anliegen der Gesellschaft in ihrer
Gesamtheit Rechnung tragen. Nachhaltigkeit ist
eine Grundvoraussetzung fur den dauerhaften Zu-
sammenbhalt einer Gesellschaft. Sie steht fiir eine
verantwortungsbewusste Nutzung von Ressourcen
sowie fur Generationen- und Chancengerechtig-
keit. Nachhaltigkeit ist damit ein demokratisches
Urprinzip. Sie setzt auf eine generationeniibergrei-
fende, faire Chancen- und Lastenverteilung.

Mit der Nachhaltigkeitsstrategie hat das Land den
Weg fiir ein 6kologisch nachhaltiges, wirtschaftlich
zukunftsfahiges und sozial gerechtes Rheinland-
Pfalz geebnet. Hier will ,Unternehmen Zukunft"
anknipfen und Einblicke geben, wie und warum
kleinere rheinland-pfalzische Unternehmen sowie
der Mittelstand nachhaltig wirtschaften. Gerade
kleinere und mittlere Unternehmen stehen fiir
eine enge Bindung der Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter und eine starke regionale Verwurzelung

in ihrer Region. Diese ist ein pragender Bestandteil

der Identitat vieler kleiner und mittelstandischer
Unternehmen und verkorpert die Umsetzung des
Nachhaltigkeitsprinzips in der Wirtschaft.

Wir begegnen Personlichkeiten, Uberzeugungen
und Entscheidungen. Vielféltige Ideen pragen das
Portfolio der Nachhaltigkeit. Eine nachhaltige
Geschaftstatigkeit kann Produkte ebenso betreffen
wie Produktionsweisen, Handelsbeziehungen,
Material- oder Energieeinsatz, den Umgang mit
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern oder die
Konstruktion des Betriebsgebaudes. Nachhaltigkeit
pragt Unternehmensgriindungen und findet sich
bei Traditionsbetrieben. Nachhaltigkeit hat
dank digitaler Konzepte Neues wie das Sharing
oder Crowdfunding hervorgebracht. Firmen
unterschiedlicher Branchen und Gro[3e beschreiten
mit Konsequenz und Erfolg den Weg zu einem
nachhaltigen Wirtschaften. Das wirkt positiv auch
auf sie selbst zuriick, denn viele junge Menschen
wiinschen sich, ihre Berufswahl mit Nachhaltigkeit
zu verknipfen. Auch fir Fachkrafte gelten solche
Betriebe als besonders attraktiv.

Ich danke allen beteiligten Unternehmerinnen und
Unternehmern dass sie sich in dieser Publikation
prasentieren und zeigen, was moglich ist. Die kleinen
und mittleren Unternehmen sind das Riickgrat
unserer rheinland-pfélzischen Wirtschaft. Mit ihrem
Beispiel fiir eine nachhaltige Entwicklung zeigen
sie Mut und bekennen sich zur Verantwortung fiir
die Zukunft aller.

Dr. Volker Wissing
Minister fur Wirtschaft, Verkehr,
Landwirtschaft und Weinbau
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Dass sich Unternehmen fiir Nachhaltigkeit
interessieren und engagieren, ist entscheidend,
denn Nachhaltigkeit braucht die Wirtschaft
und umgekehrt.

,Wir sind uns dessen bewusst, dass die soziale und
wirtschaftliche Entwicklung vom nachhaltigen
Umgang mit den natiirlichen Ressourcen der Erde
abhédngt", steht im Vorwort zum Indikatoren-
bericht der Nachhaltigkeitsstrategie Rheinland-
Pfalz zu lesen. Hier wird erkldrt, wovon Nach-
haltigkeit in erster Linie abhdngt: von fruchtbaren
Bdden und biologischer Vielfalt, von sauberem
Wasser, von gesunder Luft und einem Klima, das
eine Anpassung an Veranderungen offen halt.
Aufmerksamkeit und wirksames Handeln sind
gefragt. Ein stabiles soziales und wirtschaftliches
Umfeld starkt die Nachhaltigkeit.

Planetare Grenzen

Meldungen aus der Wissenschaft zum Klimawandel
oder dem Verlust der Artenvielfalt steht dieses
Konzept gegeniiber: Nachhaltiges Handeln —ob in
Wirtschaft oder Gesellschaft — kann einen Beitrag
dazu leisten, dass die natlrlichen Grenzen, die

der Planet Erde setzt, nicht Gberschritten werden.
Jeder einzelne, jedes Unternehmen, jede Initiative
zahlt. Bereits 1987 hatte der Brundtland-Bericht
der Weltkommission fiir Umwelt und Entwicklung
formuliert: Nachhaltig ist eine Entwicklung,
»die den Bediirfnissen der heutigen Generation ent-
spricht, ohne die Méglichkeiten kiinftiger Gene-
rationen zu gefdhrden, ihre eigenen Bediirfnisse zu
befriedigen und ihren Lebensstil zu wéhlen."

Diese Definition gilt und Menschen sowie Organisa-
tionen, die sie sich zu eigen machen, denken
sowohl an das Heute wie auch iber ihre eigene
Lebenszeit hinaus.

Rheinland-Pfalz hat seit 2001 eine das ganze Land
betreffende Nachhaltigkeitsstrategie, die auf einen
Landtagsbeschluss von 1999 zuriickgeht und in
ihrer Fortschreibung 2015 erstmals Nachhaltigkeits-
ziele nennt. Themen sind unter anderem die
Reduktion der Treibhausemissionen, die Steigerung
der Ressourceneffizienz sowie der Ausbau des 6ko-
logischen Landbaus. Ein Indikatorenbericht analy-
siert regelmaf3ig den Stand des Fortschritts.

Agenda 2030

Die rheinland-pfalzischen Nachhaltigkeitsziele
sind Teil der weltweiten Anstrengung fiir ein gutes
Leben und Wirtschaften. Die UN-Vollversamm-
lung hat 2015 den Katalog , Transformation unserer
Welt: die Agenda 2030 fiir nachhaltige Entwicklung”
verabschiedet. Kernstiick dieser Agenda sind 17
Ziele (Sustainable Development Goals, SDGs), die
erstmals soziale, 6kologische und wirtschaftliche
Aspekte fiir alle Lander gleichermaf3en beriicksich-
tigen. Bis 2030 sollen Hunger und extreme Armut
endgliltig beseitigt, Geschlechtergerechtigkeit
hergestellt und insgesamt 164 Ziele wie sauberes
Wasser fiir alle Menschen, bessere Gesundheits-
versorgung, Reduktion von Treibhausgasen,
weniger Lebensmittelverluste und mehr erreicht
sein. Ausdrticklich fordert die Agenda 2030 die
Staatengemeinschaft dazu auf, die Schwachsten
und Verwundbarsten der Gesellschaft in den Mit-
telpunkt zu stellen und niemanden zuriickzulassen.
Dahinter steht die Uberzeugung, dass sich die
globalen Herausforderungen nur von allen Staaten
gemeinsam losen lassen.

Die Agenda 2030 schafft die Grundlage fur welt-
weiten wirtschaftlichen Fortschritt im Einklang mit
sozialer Gerechtigkeit und im Rahmen der 6ko-
logischen Grenzen der Erde.

www.nachhaltigkeit.rlp.de
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AMORELLA KIRSCH-MANUFAKTUR

KIRSCHSPEZIALITATEN

Sif3e rote Vielfalt fiir ein ganzes Jahr

Der imposante Barockbau an der Einfahrt nach
Mainz ldsst sich vom dichten Autoverkehr nicht
beeindrucken. Dahinter ein idyllischer Garten
und weite Felder: Hier wachsen pralle, saftig-rote
Kirschen. Empfindliche Friichte. Deshalb stehen
die Baume verteilt, um Schlechtwetterfronten
moglichst zu entgehen.

Die AMORELLA KIRSCH-Manufaktur ist zum

Kern eines seit bald 200 Jahren bestehenden land-
wirtschaftlichen Familienbetriebes geworden,

der in der 6. Generation wirtschaftet. Kirschwein
bot schon der Gro[3vater an, heute gibt es vom
Kirsch-Schaumwein bis zu Kirsch-Pralinen so viele
Spezialitaten, dass die Friichte das ganze Jahr
Uber zu haben sind — auch tiefgefroren. Neben den
Schattenmorellen werden Raritdten wie Speierling,
Mispel oder Wildrosen im Garten gehegt.

Der Ackerbau ist Standbein geblieben und wird
kontrolliert-integriert betrieben. Kein Zufall, dass
Luzerne angebaut wird oder Backgetreide.

Die Familie Mossel lebt mit drei Generationen auf
dem Viereck-Hof. Mit Blick auf die Kinder Annika
und Finn im Teenageralter machen die Eltern Katja
und Fritz Mossel den Betrieb zukunftsfest. Eine
Holzhackschnitzelheizung liefert Warme und Solar-
panele Energie. Die eigene Pflanzenkldranlage
reinigt alle Abwasser und Gief3wasser kommt aus
der Regenwasserzisterne. Als Sturm Kyrill das

alte Scheunendach verwiistete, baute man ein
modernes Kelterhaus, Produktionshalle, Kiiche und
Kirsch-Laden. Statt Pferde werden heute volle
gegen leere Einkaufskdrbe am ehemaligen Zollhaus
gewechselt.



OFFENE HOFTORE FUR MARKTSCHWARMER

Wer echte Marktstande liebt und auch gern online unterwegs ist,
kann immer mittwochs zum Amorella-Hof ausschwarmen.

Seit 2017 6ffnet die Kirschmanufaktur ihre Tore fiir Direktvermarkter
aus der Umgebung. Sie sind Teil des Konzepts der , Marktschwarmerei*:

Kundinnen und Kunden bestellen und bezahlen vorab via Internet
und holen dann Salatképfe, frisches Gefligel, Ol, Brot, Obst

oder was sonst im Angebot ist, selbst ab. Ein schneller Einkauf, der
Regionales zusammenholt. Die Idee unter dem Motto , Fairer
einkaufen. Besser essen kommt aus Frankreich und nicht nur in Mainz
schwarmen immer mehr Menschen von diesem Einkaufserlebnis.

Anmeldung: www.marktschwaermer.de

AMORELLA KIRSCH-MANUFAKTUR 11
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1822

ubernimmt die Familie

die alte Zollstation
Chausseehaus und lebt
von Acker- und Obstbau.

1948

den Amorella

Im Gesprach mit:
Landwirt Fritz Mossel und
Diplom-Kauffrau Katja Mossel

Man denkt an Schwarzwalder Kirschtorte oder
kandierte Friichte. Was macht Kirschen heute
modern?

Katja Mossel: Die schone Saure der alkohol-
freien Safte, ihr fruchtiger Geschmack, das tolle
Aroma. Das interessiert gerade junge Leute.
Neu ist zum Beispiel unser FRIZZ, ein verperlter,
hundertprozentiger Fruchtsaft. Das ist fiir uns
wichtig, wertige, alkoholfreie Getrdnke anzubie-
ten. Die Freude an gutem Essen und Trinken

ist die Basis. Deshalb sind wir auch bei Slow
Food engagiert.

Was ist das Besondere an der Amorella Kirsch-
manufaktur?

Katja Mossel: Wir bauen selbst an und warten
mit der Ernte bis zur Vollreife, nur so entfaltet
sich das Aroma. Wahrend zwei bis drei Wochen
im Sommer wird fast alles von Hand geerntet
und sofort verarbeitet. Wir wollen Vielfalt und
Geschmack. Manche Kunden fahren weit,

um mit unseren Morellen zum Beispiel selbst
Konfitliren herzustellen. Unsere Kirschen

sind kein Supermarktobst, weder eingefarbt
noch gezuckert.

Wie gehen Sie mit dem Pflanzenschutz um?
Fritz Mossel: Wir sind lange schon im integriert-

kontrollierten Anbau aktiv. Gesunde, vollreife
Friichte brauchen wir flir unsere Spezialitaten.

erfindet Mikrobiologe
Dr. Hans Mossel

Kirsch-Dessertwein.

2003

Ubernehmen Fritz und Katja
Mossel den Betrieb von den Eltern
Klaus und Christel Mossel

und bauen die Kirschmanufaktur
mit heute 26 Produkten aus
eigenem Sauerkirschanbau auf.

Unsere Devise ist: so wenig wie mdglich und

so viel wie notig. Das Aufkommen der Kirsch-
essigfliege ist existenzbedrohend. 2014 hatten
wir einen Verlust von acht Tonnen Kirschen.
Essentiell ist die Obstbauberatung des Dienstleis-
tungszentrums Landlicher Raum in Oppenheim.
Staatliche Beratung und Zulassungsbehdrden
mussen angepasste, praxisnahe Lésungen erar-
beiten, nur so ist der heimische Kirschenanbau zu
erhalten. Aktuell verschwinden in Rheinhessen,
dem grof3ten Sauerkirsch-Anbaugebiet Deutsch-
lands, immer mehr Kirschanlagen.

Nicht nur das historische Barockgebaude der
Manufaktur steht fiir Tradition.

Fritz Mossel: Wichtig ist uns der Erhalt der alten
Kirschsorten. Im Garten wachsen die Marien-
borner Sauerkirsche, Minister von Podbielski und
Konigliche Amarellen mit hellem Fruchtfleisch.
Wir engagieren uns, alte Sorten zu retten. Es
ist immer wieder spannend zu erleben, wie diese
schmecken.

Sie engagieren sich auch im UNESCO-Welterbe?

Fritz Mossel: Frither wuchsen am Mittelrhein
viele Kirschen, das kann man zur Kirschblite
noch sehen. Die Initiative Mittelrhein-Kirsche
im Oberen Mittelrheintal will die Sortenvielfalt
bewahren. Wir begleiten das Projekt mit dem
Ziel, des Erhalts der historischen Kirschsorten
des Mittelrheins.



2010

Ausbau der alten Scheune

fir die Schattenmorellen-
Produktion: 2000 Kirschbdume
stehen auf drei Hektar;

dazu Ackerbau.

Mitglied in der
Arbeitsgemeinschaft
Integrierter Obstanbau
Rheinland-Pfalz e.V. (AGIO)
und der Arbeitsgruppe
Integrierter Landbau e.V. (AGIL)

Mit den Kindern Annika und Finn Mossel geht der Familienbetrieb in die 6. Generation.

KONTAKT

AMORELLA KIRSCH-Manufaktur
Familie Fritz Mossel
Chausseehaus 1

55127 Mainz-Marienborn

Offnungszeiten:

Telefon: +49 (0) 6131 52690
Fax: +49 (0) 6131 627 9923

Mail: info@chausseehaus.de
www.amorella-kirsch.de

nach telefonischer Vereinbarung und freitags von 13 bis 18 Uhr

AMORELLA KIRSCH-MANUFAKTUR
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o —— Modedesignerin Anja Gockel ladt zum Besuch ihres Shops in der Alten Patrone in Mainz ein. I
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ANJA GOCKEL

MODEDESIGN

Extravaganz mit Bodenhaftung

Wenn Anja Gockel am Ende der Show inmitten
der Models steht und alle applaudieren, dann
ist das ein Moment voller Kraft und Schonheit.
Es erfillt sich, wofir sie seit Giber 23 Jahren
kampft: das Charisma der Frauen sichtbar zu
machen und Geschlechtsunterschiede aufzu-
heben. , Stellt eure Weiblichkeit in den Mittel-
punkt und findet euer Gleichgewicht. Seid
authentisch und mutig. Wir brauchen die weib-
liche Energie in der Welt", schreibt sie auf der
Webseite. Selbstbewusste Fashion in lebhaften
Farben, kiihn geschnitten und mit unerwarteten
Materialien haben die Designerin iber deutsche
Grenzen hinaus bekannt gemacht. Kluge Extra-
vaganz hat sie bis ins renommierte Berliner
Hotel Adlon Kempinski gefiihrt, wo sie mittler-
weile die beiden jahrlichen Kollektionen phan-
tasievoll und mit internationalen Kiinstlerinnen
prasentiert.

Im Mainzer Kiinstlerambiente der Alten Patrone,
einer historischen Fabrik, hat sie ihr Atelier, Lager
und einen Shop. Dort regiert Soliditat statt Gla-
mour. Okostrom bringt die Lampen zum Gliihen,
es gibt einen einzigen Lieferwagen, hochwertig
bedrucktes Einpack-Seidenpapier soll dazu verfiih-
ren, es wiederzuverwenden. Anja Gockel hat das
Metier von der Pike auf gelernt, sich in London
durchgeschlagen, bei der schrillen Vivienne West-
wood gejobbt und ihre erste Modenschau um

5 Uhr morgens auf den Champs-Elysées inszeniert,
weil es anders nicht zu bezahlen gewesen ware.
Die Mode der Selfmadefrau ist wie sie selbst: vol-
ler Farbe, Energie und bodenstandig.



Anja Gockel wurde 2017
zur Designerin des Jahres
gewdhlt, 2018 wurde

sie zur Botschafterin fir
Design, Mode und Kultur
(VDMD) ernannt und
2019 von der Zukunfts-
initiative Rheinland-Pfalz
als Unternehmerperson-
lichkeit mit internationaler
Ausstrahlung ausgezeich-
net. 1996 hatte sich die

Modemacherin nach dem
Studium in Hamburg und
einem Abschluss am Central

Saint Martins College of Art
and Design in London (wo
sie auch sieben Jahre lebte)
selbststandig gemacht

und fiihrt heute ein Atelier
mit Shop in Mainz sowie
einen Flagship Store in Kéln
und Berlin. Sie lebt mit
Mann und vier Kindern in
Mainz.

ANJA GOCKEL 15



FEINE TASCHEN AUS DER LEDERSTADT

Zur Mode von Anja Gockel passen die handgearbeiteten
Ledertaschen und Accessoires der Manufaktur Braun Biffel.
Schlichte Eleganz, feinste Verarbeitung und teils leuchtende
Farben kommen hier zusammen. Das iiber 130 Jahre beste-
hende Familienunternehmen aus Kirn, der einstigen Leder-
stadt des Landes, ist heute weltweit erfolgreich. Sattler- und
Polstermeister Johann Braun legte 1887 den Grundstein

der Marke. Heute fiihrt Christiane Brunk das Unternehmen
in 4. Generation. Auch aus Familientradition besteht die
Ledermanufaktur in Rheinland-Pfalz fort und hier wird auch
noch im Handwerk des Feintdschners ausgebildet. Die Kollek-
tionen ,Made in Germany" stehen fiir hohe Handwerkskunst
beim Umgang mit dem Leder und Sorgfalt bei der Herstellung.
Von der Auswahl der Haute, der Partner, bis zur Veredlung

der Produkte spielt der Gesichtspunkt Nachhaltigkeit eine
elementare Rolle. Als Abfallprodukt der Fleischproduktion
bietet sich Leder zur Weiterverarbeitung an, doch nachhaltig
ist die Herstellung nur, wenn die Gerbmethoden umwelt-
schonend sind — davon ist man in der Ledermanufaktur tiber-
zeugt. Lederwaren hoher Qualitat sind haltbar, sie haben also
einen sehr langen Lebenszyklus. Durch einen kostenlosen
lebenslangen Reparatur-Service, den Braun Biiffel anbietet, wird
die Okobilanz zusatzlich erhéht.

www.braun-bueffel.com




Im Gesprach mit:
Modedesignerin Anja Gockel

Mode, wie Sie sie kreieren, ist Luxus, oder?

Anja Gockel: Luxus ist ja kein Schimpfwort, son-
dern die Entscheidung fiir das Besondere. Jedes
Modell gibt es bei mir pro Grof3e nur ein Mal, also
jeweils nur sechs Teile. Wir designen unsere Mode
mit Herz und Leidenschaft. Das muss auch etwas
kosten. Ich rate dazu, lieber weniger, aber hoch-
wertig zu kaufen. So ein Kleidungsstiick mit Stil
kann eine Kauferin zehn Jahre tragen. Das ist
keine Wegwerfkleidung.

Wie verstehen Sie Nachhaltigkeit?

Anja Gockel: Auch als Wertschatzung, als Fest-
halten an Menschen und Dingen. Meine Mit-
arbeiterinnen, fast nur Frauen, arbeiten seit
durchschnittlich zwélf Jahren bei mir. Und Nach-
haltigkeit bedeutet wirtschaftliches Denken.

Die Stoffe zum Beispiel brauche ich auf, aus den
Reststlicken werden Schals und Accessoires.

KONTAKT

Neue Mode entsteht im Mainzer Atelier.

Wo lassen sie produzieren?

Anja Gockel: In Mainz entstehen die Musterkol-
lektionen und hier arbeiten drei Schneidermeis-
terinnen. Weitere drei Zwischenmeister ndhen
aufRerhalb die Serien. Alles Handwerk made in
Germany und das bedeutet auch: kein Ausschuss,
keine Probleme mit der Qualitat. Ich habe immer
in Europa arbeiten lassen, ich wollte keine Platt-
form fiir Ausbeutung schaffen. Es gibt 70 Millionen
Arbeitssklaven in der Welt, sie ndhen die Billigware
— dariiber konnen auch die Frontfirmen in Asien,
mit denen vielfach geworben wird, nicht hinweg-
tduschen.

Woher stammen die Materialien?

Anja Gockel: Zumeist aus Portugal und Italien. Ich
lege Wert auf europdischen Standard. Leder und
Felle verwende ich nicht und Kunstfelle sind immer
haufiger aus recyceltem Polyester. Ich verzichte
auf Used-Effekte. Diese sind problematisch fiir die
Umwelt, denn sie kénnen nur mit viel Chemie und
Wasser erzeugt werden. Kundinnen und Kunden
fragen heute haufiger nach der Fertigung, hier sind
kleine Handelsstrukturen hilfreich.

Anja Gockel Anja Gockel

Atelier & Shop Flagship Store Koln
Am Judensand 59 e Pfeilstr. 31 - 35
55122 Mainz 50672 Kéln

Anja Gockel
Flagship Store Berlin
Pariser Straf3e 44
10707 Berlin

Telefon: +49 (0) 6131 634-160  Telefon: +49 (0) 221 2573-188  Telefon: +49 (0) 30 8854-406

Fax: +49 (0) 613 634-1622
Mail: info@anja-gockel.com
www.anja-gockel.com

Offnungszeiten:
Mo - Fr: 10.30 =19 Uhr

Offnungszeiten:
Mo - Sa: 10 -18 Uhr

Sa: 10.30 - 18 Uhr

Offnungszeiten:
Mo - Fr: 10 =19 Uhr
Sa: 10 - 16 Uhr
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E—————————————————————— Verarbeitung der Produkte richtet sich bei BIOVEGAN nach den Anforderungen fiir Allergiker.
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BIOVEGAN

BACK- UND KOCHZUTATEN

Backinnovationen aus dem Okoneubau

Das begehrteste Produkt war und ist Backpulver
mit Weinstein. Seniorchefin Kathe Henneke
hatte das Triebmittel bereits in ihrer Kochschule
fur vitalstoffreiche Vollwertkost und eine gute,
glinstige Erndhrung eingesetzt. Seit 30 Jahren steht
der Name BIOVEGAN fiir nattrliche Lebensmit-
telgrundstoffe. Gluten- oder laktosefrei und vegan
sind viele der Produkte. Das Geschéftsfiihrerpaar
Gartner, beide sind Betriebswirte, hat das Unter-
nehmen breit aufgestellt. Dazu gehort der Umzug
in den modernen Okoneubau mit den runden
Ecken. Die Produktion der Lebensmittel und Back-
produkte erfolgt in getrennten Gebdudeteilen —
je nach dem ob Allergene dabei sind oder nicht.

Produktinnovationen entstehen in der Versuchs-
kiiche. Neu ist die Marke Nicol Gartner fir die
klassischen Supermarkte. BIOVEGANEes findet man
in gut 2.000 Biomarkten. Es gibt Bio-Backmi-
schungen fir Brot, Pizza und Kuchen, Sauerteig-
ansatz, Geliermittel, Bio-Farbstoffe oder auch
Saucen- oder Puddingpulver. Dem fairen Handel
widmen sich die Firmeninhaber persénlich und
fahren regelmafig nach Madagaskar, um ohne Zwi-
schenhandel, biologisch angebaute Bourbonvanille
zu importieren. Rund 1000 Bauern aus 54 Dérfern
bauen in einer Kooperative diese Vanille an. Bei den
Treffen sind Kontakte entstanden und damit auch
Unterstitzungsangebote fiir die Bauernfamilien.



Im Gesprach mit:
Nicol Gartner

Was treibt Sie an?

Nicol Gartner: Wir haben fiir uns Zukunftsrezepte
formuliert. Dazu gehdrt zum Beispiel eine enkel-
taugliche Landwirtschaft. Wenn in Brasilien Felder
gespritzt werden, kommt das auch hier bei uns an.
Deshalb: Ackergifte — nein danke. Es muss nicht nur
in diesem Bereich viel Uberzeugungsarbeit geleis-
tet werden, das geht alles zu langsam.

Auch das Thema Plastik treibt Sie um?

Nicol Géartner: Ich bin Taucherin und weif3, wovon
ich spreche: Die Erde erstickt in Plastikmiill. Unser
Unternehmen hat sich daher entschlossen, einen
eigenen Weg bei der Verwendung von Kunststoffen
zu gehen. Wir stellen bis Ende 2020 auf kompos-
tierbare Verpackungen um, denn diese kann die Erde
verdauen. Sie hinterlassen in der Natur keine Spuren
und verrotten binnen sechs bis zwolf Monaten.
Recycling ist fiir mich keine Alternative, dahinter
stecken vor allem Wirtschaftsinteressen. Es ist
zwar zundchst unbequem auf Plastik zu verzichten,
aber wir alle missen raus aus der Komfortzone.

Nicol Gartner ist Geschaftsfiihrende Gesellschafterin von BIOVEGAN.

Wie gehen Sie vor?

Nicol Gartner: Wir ersetzen im Betrieb Plastik
nach und nach; das noch vorhandene Plastik
brauchen wir auf. Ich kaufe keine Kunststoffartikel
mehr ein. Statt Textmarkern gibt es jetzt Wachs-
malstifte im Biro. Fiir unsere Verpackungen gehen
wir weltweit auf die Suche nach Ersatzstoffen

und nutzen zum Beispiel schon Okofolie aus Zellu-
lose. Wir wollen auch weniger verwenden und

die Schulung der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
ist ebenso Teil des Programmes.

Und die Kosten?

Nicol Gartner: Noch ist Plastik billig. Darauf zu
verzichten und etwas anderes zu wahlen, driickt
den Gewinn. Aber wir miissen reagieren und unser
Unternehmen ist frei so zu handeln. BIOVEGAN
handelt aus eigenem Antrieb und wir vermitteln so
auch dem Handel, was die Verbraucher wiinschen
— denn diese entscheiden am Regal tiber Produkt
und Verpackung. Unsere Kampagne begleiten wir
mit Anzeigen in grof3en Publikumsmagazinen.

BIOVEGAN war 1986 Branchenpionier fiir vegane Back- und Kochzutaten:
Kathe und Claus Henneke griindeten das Unternehmen in Ransbach-Baum-
bach. Nach dem Tod des Vaters 2003 iibernahm Tochter Nicol Gartner und
baute mit ihrem Mann Matthias A. Gartner im ersten 6kologischen Gewerbe-

park im rheinland-pfélzischen Bonefeld ein Verwaltungs-, Fertigungs- und
Produktionsgebdude aus Holz. Das Warmekonzept verfolgt das Ziel, CO, auf
Null zu minimieren und Grauwasser zu nutzen. 2015 wurde das Projekt
mit dem Umweltpreis des Landes ausgezeichnet. Rund 70 Personen sind bei
BIOVEGAN beschaftigt.
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I Firmengriinderin K&the Henneke (links) erprobt in der Versuchskiiche noch regelmafig neue Rezeptideen. I



CROWDFUNDING

Bei der Finanzbeschaffung fiir die Anti-
Plastik-Kampagne im Unternehmen

und fiir die Erweiterung der Lieferwege
fuir den Bio-Vanilleanbau in Madagas-
kar setzt BIOVEGAN zu 30 Prozent auf
Crowdfunding. Die Schwarmfinanzierung
bietet Beteiligungen zwischen 1000

und 25.000 Euro an - die Anlage erfolgt
fur finf Jahre als Nachrangdarlehen

mit den entsprechenden Risiken. Die
weiteren Mittel sollen in die Ausweitung
von Produktion und Verkauf der Bio-
und veganen Lebensmittel fliefen. Es ist
bereits die zweite Crowdfunding-Aktion
bei BIOVEGAN.

KONTAKT

BIOVEGAN GmbH Telefon: +49 (0) 2634 9434-0
BIOVEGAN-Allee 1 Fax: +49 (0) 2634 9434-340
56579 Bonefeld Mail: info@biovegan.de

www.biovegan.de
www.nicolgaertner.de
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BRAUMANUFAKTUR SANDER

HANDWERKLICH GEBRAUTES BIER

Das Bier ist frisch, die Kasten sind recycelt

Am Tag des Bieres, dem 23. April 2012, meldete
Ulrich Sander beim Gewerbeamt seinen Traum

an: eine regionale Spezialitdtenbrauerei in Worms.

Man nahm ihn nicht recht ernst, dabei hatte es
einmal elf Brauereien in der Stadt gegeben. 2014
ist dann der Traum wahr geworden und die Brau-
manufaktur 6kologischer Biere Sander wurde zum
neuen Vollzeitarbeitsplatz des Griinders. Bei
Sander gibt es kaltgehopftes Helles, Pils, Weizen-
bier, Ale-Biere und sogar Sauerbiere. In Holz-
fassern, wo einst Whisky oder Rum lagerte, reifen
Spezialitaten. Sander verbindet Wissen mit
moderner Technik und Handarbeit fiir sein Bio-
Bier. Dafiir verwendet der Braumeister Malz aus
einem bayerischen Familienbetrieb und fast nur

deutschen Hopfen. Alles ist durchdacht und
hausgemacht wie der Nibelungendrachen auf dem
Etikett der Bierflaschen. Und die Kasten hatten
schon ein Vorleben, sie werden wiederverwertet
und neu gelabelt. Auch die kernigen Bugelflaschen
sind Mehrwegflaschen und werden per Hand
verschlossen. Braumeister Sander ist ein Macher,
der seinen Beruf von der Pike auf gelernt und
mit einem Studium in Berlin abgeschlossen hat.
Danach hat er bei grof3en Brauereien und als
Anlageninbetriebnehmer im In- und Ausland
gearbeitet. Sein eigenes Bier vertreibt er vor
allem in der Region, auch beim Bio-Fachhandel.
Die Mund-zu-Mund-Propaganda klappt, das
Bier kommt an.



LUXUS, DER NICHT SCHADET

Sander-Bier ist als Bio-Bier von Naturland zertifiziert.
Das liegt unter anderem an der Familiengeschichte, denn
Grof3vater Otto Heinrich Sander war einer der ersten
deutschen Bio-Winzer und Mitglied des Naturland-Ver-
bandes der ersten Stunden. Der altere Sander-Bruder
betreibt heute in der 3. Generation dieses Bio-Weingut
in Mettenheim. Im dortigen Kelterhaus fing auch die
Brauerei klein an. , Bier ist wie Wein ein Luxusprodukt ",
bekennt sich Ulrich Sander zur 6kologischen Herstellung,
»da ist es sinnvoll, dass die Produktion der Natur nicht
schadet. Ein Genussmittel sollte in seiner Herstellung die
Umwelt nicht iiber Gebdiihr belasten.”

I i 2 wochentlich ist Brautag in Worns. | EEEEEEEENEE
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Im Gesprach mit:
Dipl. Braumeister Ulrich Sander

Folgen Sie dem Trend der Craft-Biere?

Ulrich Sander: Ich vermeide diesen Begriff, denn
oft fehlt es in diesem Zusammenhang an tech-
nischem und unternehmerischem Wissen. Viele
machen ihr Hobby zum Gewerbe. Auch die
Wanderbrauer sind nur vermeintlich authentisch.
Ich begrii3e dagegen eine umfassende Meister-
pflicht, es geht schlie3lich um ein sensibles
Lebensmittel.

Was ist anders bei lhnen?

Ulrich Sander: Ich habe einen handwerklichen
Betrieb und betreibe ihn mit Ernsthaftigkeit.

Das ist meine Lebensaufgabe. Wir méchten den
Freunden eines guten Bieres zeigen, was Bier
alles kann. Industriell hergestellte Biere vermogen
dies nicht.

Brauen, analysieren, abfiillen, lagern — bei Sander sind die Wege kurz.

Wie gewinnen Sie Kunden?

Ulrich Sander: Industriell gefertigtes Bier ist gut,
aber sein Geschmack muss massentauglich sein.
Mein Bier schmeckt anders, da kann man die
Leute abholen. In Industriebier werden auch Hilfs-
stoffe zur Stabilisierung eingesetzt und spéter
wieder herausgefiltert, das geschieht bei Bio-Bier
nicht. Bier zu machen ist technisch und technolo-
gisch viel anspruchsvoller als Wein, schon wegen
der geringeren Haltbarkeit. Im Preise schldgt sich
das leider nicht nieder.

Hat es Bier schwer inmitten von Weinbergen?

Ulrich Sander: Rheinland-Pfalz ist Bierland.
Rheinhessen ist eines der besten Anbaugebiete
fir Getreide und Gerste. Wir haben hier eine
echte Biertradition. Mit Genusskultur sind die
Menschen gut anzusprechen, da gibt es keinen
Wettbewerb. Meine Kunden legen grof3en Wert
auf Regionalitat.



In einer ehemaligen Backerei sind
das Sudhaus, die Reinigungs- und
Abfiillanlagen sowie ein Labor.
Besucherinnen und Besucher sind

in der Braumanufaktur willkommen:
in der urigen Schankwirtschaft mit
Shop und im Biergarten wird Bio-Bier
frisch gezapft. Die Produktion ist
binnen fiinf Jahren von 400 Hekto-
litern auf jahrlich auf 1100 Hektoliter
angewachsen. An seinem Arbeits-
platz wird Inhaber Ulrich Sander von
zehn (Teilzeit-)Mitarbeitern unter-
stitzt.

KONTAKT

Braumanufaktur Sander Telefon: +49 (0) 6241 8545028
Weinsheimer Str. 67 Mail: info@brauerei-sander.de
67547 Worms-Weinsheim www.brauerei-sander.de

Ausschank und Verkauf:
Di: 17 =20 Uhr / Mi: 17 =22 Uhr / Fr: 15 =22 Uhr / Sa: 10 =13 Uhr

BRAUMANUFAKTUR SANDER 25
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DIE SCHREINER WERKSTATT

MOBELTISCHLEREI & HOLZHANDWERK

Jedes Stiick Holz ist besonders

Stephan Flick steht zwischen modernen Maschinen
und spricht iber Hans Carl von Carlowitz (1645
-1714) aus Freiberg, den Urvater der Nachhaltig-
keit. Dieser hatte flir den Holzanbau,,, eine conti-
nuierliche bestdndige und nachhaltende Nutzung"
gefordert. 300 Jahre spater knupft der junge
Tischlermeister hier an: Er kennt die Walder der
Pfalz, ihre Vielfalt an Holz und ihre Spezialitdten
wie die Edelkastanie. Im Ausstellungsbereich
stehen nicht nur individuelle Kleinmobel — Banke,
Tische, Kiichenmobel - sondern auch grof3e Regale
mit Fundstiicken, Aste und Intarsien, baumhohe
Furniere, Stocke und Flechtwerk, Bretter. Stephan
Flick studiert das Holz, um seine Geheimnisse

zu ergriinden — und zu bewahren.

Stephan Flick holt sich immer wieder Herausfor-
derungen aus dem, was er findet: Ausgemusterte
griine Schultafeln, die Generationen begleiteten,
werden zur ,Tafelrunde" — das sind moderne Tische
mit gekreuzten Buchenholzbeinen, die nicht nur

in Lehrerhaushalten gut ankommen. Traditionelles
Handwerk und (iberzeugendes Design, dazu mo-
derne Technik — das geht mihelos zusammen.



Im Gesprach mit:
Tischlermeister Stephan Flick

Wie kommen Sie an Holz aus der Region?

Stephan Flick: Das ist nicht so einfach, die Holz-
handler wissen oft gar nicht, woher das Holz
stammt, welches sie verkaufen. Regionales Holz
beschaffe ich mir direkt vom Waldbesitzer,

bei Sagewerken oder bei Wertholzversteigerungen.
Eigene Stamme werden von einem mobilen
Sagewerk aufgeschnitten und zur Trocknung
mehrere Jahre gelagert. Das braucht Zeit, aber
so bekommt man interessante Holzer.

lhr Betrieb bietet individuellen Mébelbau
aus heimischem Holz. Wie modern ist lhr
Handwerk?

Stephan Flick: Im Holzhandwerk gibt es seit
Jahrhunderten ausgereifte Losungen fir eine ma-
terialgerechte und ressourcenschonende Ver-
arbeitung. Schon in der Steinzeit war fast alles aus
Holz. Um dieses Wissen zu nutzen, beschaftige
ich mich viel mit historischen Handwerkstechniken.
Bei meiner taglichen Arbeit bewege ich mich im
Spannungsfeld zwischen moderner und historischer
Holzbearbeitung. Dabei merke ich oft, dass man
das Rad nicht immer neu erfinden muss. Was lange
gut war, kann auch heute noch gut sein. In Bezug
auf die Digitalisierung im Holzhandwerk sind
grof3ere Betriebe schon sehr modern ausgestattet.
Sie produzieren rationell und marktgerecht, ihre

Holz wird in der Werkstatt gesammelt — und weiter verarbeitet.

Produktionsabldufe gehen immer mehr in Richtung
Industrie 4.0. Kleinere Betriebe kommen dadurch
zunehmend unter Druck nachzuziehen. Mein Fokus
gilt jedoch nicht der stetigen Rationalisierung von
Arbeitsprozessen. Vielmehr sehe ich im nachhalti-
gen, gemeinwohlorientierten Arbeiten und Wirt-
schaften einen modernen und zukunftsweisenden
Ansatz. Die Kombination von Handwerkstradition
und moderner Technik bietet hier immer wieder
neue Moglichkeiten.

Sie arbeiten auch mit dem, was anderswo (ibrig
bleibt.

Stephan Flick: Es ist fiir mich unbegreiflich, dass
so viele Rohstoffe auf dem Miill landen, obwohl
Umwelt- und Klimaschutz in aller Munde ist. Als
ich mit der Reihe ,Fensterplatz* begonnen habe,
waren die Kunden verblifft, weil ich Tropenholz
verwendet habe. Aber es waren die Rahmen von
gut 30 Jahre alten Tropenholzfenstern, aus denen
neue Gartentische wurden. In der verantwortungs-
vollen Nutzung regionaler Ressourcen sehe ich
einen wichtigen Beitrag zum Umwelt- und Klima-
schutz. Auch alte Hauser mit ihren Baustoffen
sehe ich als regionale Ressource. Darin steckt viel
graue Energie durch Herstellung und Transport.
Diese wird am besten genutzt, wenn Hauser nicht
abgerissen werden und die Rohstoffe nicht auf
der Deponie landen.

Stephan Flick stammt aus Herxheim. Als Sohn eines Schreinermeisters

hat er sich schon friih fiir Holz und alte Handwerkstechniken interessiert.
Der Berufsweg war klar: Schreinerlehre und dann Ausbildung zum

Meister. In seiner Werkstatt fertigt er individuelle Mobel und Designobjekte.

2018 hat er die Ausbildung zum Fachpraxislehrer fiir Holztechnik
abgeschlossen und kann nun auch in der Schule junge Leute unterrichten.
Sein Recyclingmébel aus alten Schultafeln wurde 2015 beim Designpreis
Rheinland-Pfalz und 2017 beim German Design Award ausgezeichnet.
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PFALZGEMACHT

Seit kurzem tragen die Stiicke aus
der Schreiner Werkstatt das Wertzeichen

" Pfa[zgemacht“. Dahinter steht die Aus alt mach neu: Das gilt auch fiir den Holzhocker.

schonende Nutzung der Holzvorkommen
und die regionale Verarbeitung ohne
lange Transportwege. Und der Wert von
Handwerkskunst, die altem Wissen
verbunden bleibt. Weder Kienspane

noch Holzschlappen werden mehr in der
Pfalz hergestellt, aber Flick will die
kundige Verarbeitung fiir die Region
erhalten. Welche Emotionalitat im
Schreinerhandwerk steckt, zeigen zum
Beispiel seine , Kulturessenzen" -

etwa eine einfache Bank, deren Sitz-
flache ein verkliiftetes Balkenstiick
bildet, gefunden in einem 1780 gebauten
Haus. Oder der Bretthocker, der ihm bei
Restaurierungsarbeiten in einem alten
pfélzischen Fachwerkanwesen begegnete.
Er stellt jetzt wieder solche Hocker, die
weit verbreitet waren und tber Genera-
tionen weitergegeben wurden, her.

KONTAKT

DIE SCHREINER WERKSTATT Telefon: +49 (0) 7276/502437
Stephan Flick Fax: +49 (0)7276 989277
Sunnerwiesen 1 Mail: info@die-schreiner-werkstatt.de
76863 Herxheim (bei Landau) www.die-schreiner-werkstatt.de
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DFH DEUTSCHE FERTIGHAUS

HOLDING AG

FERTIGHAUSER

Holzhduser werden smart

»Nachhaltig ist das neue Normal" — Uberschrift
der Sonderschau einer grof3en Architektur- und
Baumesse. Die Deutsche Fertighaus Holding AG
(DFH) ist auf dem Sprung zu dieser neuen Nor-
malitat. Einem der gréf3ten deutschen Anbieter
fr Fertighduser werden Energieeffizienz, klima-
schonende Baustoffe oder Wiederverwertbarkeit
immer wichtiger.

Die Hallen am Produktionsstandort in Simmern im
Hunsriick werden mit Bauholz-Resten beheizt,

die Hausteile u.a. aus Holzern, die aus nachhaltiger
Forstwirtschaft stammen, produziert. Smart sind
die Neubauten - darunter auch das sparsame Kfw-
Effizienz-Haus 40 — grof3tenteils serienmafig:

Ein Hauskraftwerk speichert den Solarstrom vom
Dach, Warmepumpen liefern angenehme Warme
und eine Wallbox vor der Tir ist fiir das Laden des
E-Autos zustandig.

In einem Nachhaltigkeitsbericht dokumentiert die DFH ihre Produktionsweise.

Der Nachhaltigkeitsbericht des Unternehmens
bekennt sich zum umwelt- und ressourcen-
schonenden Wirtschaften, denn: ,, Nur wer die
Auswirkungen seines Handelns auf Umwelt

und Gesellschaft bedenkt und berticksichtigt, ist
auf Dauer erfolgreich." Optimierung inbegriffen.
So sucht man zum Beispiel nach Wegen, das
Dammmaterial Hartschaum durch eine ¢kologi-
sche Variante zu ersetzen und dabei wirtschaft-
lich zu bleiben. In einer reprasentativen FORSA-
Umfrage im Auftrag der DFH spricht sich die
Mehrheit der Deutschen fiir eine nachhaltige
Bauweise aus. Wiirden die Deutschen in nachster
Zeit den Bau eines Hauses planen, waren ihnen
Faktoren wie eine verbesserte Energieeffizienz,
die Verwendung okologischer Baustoffe sowie die
soziale Verantwortung des Bautragers gegeniiber
Mitarbeitern und Kunden bedeutend wichtiger als
noch vor wenigen Jahren.



NACHHALTIGES BAUEN SPART RESSOURCEN

Mehr als 1000 DFH-Fertighduser, davon rund 70 Prozent Ausbau-
Hauser, hat die Deutsche Gesellschaft fiir Nachhaltiges Bauen
(DGNB) 2018 zertifiziert. 68 Prozent der zertifizierten DFH-Hauser
erreichten den Gold- und sogar 32 Prozent den Platinstandard.
Dabei bezieht die DGNB die Umwelt, den Menschen und die Wirt-
schaftlichkeit gleichermaf3en ein. Der Zertifizierungsprozess erfolgt
unabhangig und ist auch den globalen Nachhaltigkeitszielen ver-
pflichtet. Die DGNB will Verantwortung fiir gegenwartige Probleme
wie Klimawandel und Ressourcenverknappung tibernehmen,
anstatt sie kommenden Generationen zu tiberlassen. Nachhaltiges
Bauen wird dazu einen entscheidenden Beitrag leisten. Rund ein
Drittel des Ressourcenverbrauchs in Deutschland wird von Gebau-
den verursacht.

www.dgnb.de



32

Im Gesprach mit:

Dipl. Wirtschaftsingenieur Dr. Sven Lundie,

Unternehmensverbund

mit den drei Marken
massa haus, allkauf und
OKAL

Fertighaus von DFH

seit 2017 Leiter Innovation und Nachhaltigkeit

Wie wichtig ist Ihren Kunden Nachhaltigkeit?

Dr. Sven Lundie: Ich selbst verwende den Begriff
der Nachhaltigkeit eigentlich gar nicht mehr

und spreche lieber von Zukunftsfahigkeit. Diese ist
unseren meist jungen Baufamilien sehr wichtig,
denn sie sind sensibilisiert flir Themen wie Wohn-
gesundheit oder Klimaschutz. Unser Vertrieb
erldutert ihnen die Zertifizierung der Hauser durch
die Deutsche Gesellschaft fiir Nachhaltiges

Bauen (DGNB) und was nachhaltiges Bauen aus-
macht.

Sie nutzen Holz fiir lhre Fertighduser.

Dr. Sven Lundie: Damit verbessern wir direkt die
Okobilanz. Beim Holzbau ist der Energieaufwand
geringer und Holz ist ein Kohlenstoffspeicher.
Holzhduser verbrauchen bis zu 50 Prozent weniger
Treibhausgase als Steinhduser in der Produktion.
Damit ist der CO,-Fuf3abdruck von Anfang an
kleiner.

Wieso haben Sie sich fiir eine Serienzertifizie-
rung bei der DGNB entschieden?

Dr. Sven Lundie: Wir wollen nachhaltiges Bauen in
die Breite tragen und mdglichst vielen Baufamilien
eine Zertifizierung ermdglichen. Daher war uns —
auch mit Blick auf mehr als 3.000 realisierte Hauser
der DFH-Gruppe pro Jahr — eine Vereinfachung
des renommiertesten Zertifizierungsverfahrens
wichtig.

Wie macht die DFH den Hausbau kiinftig noch
zukunftssicherer?

Dr. Sven Lundie: Der ndchste Nachhaltigkeitsbe-
richt soll sich am gesamten Lebenszyklus eines
Hauses orientieren, es wird dann alles eingerech-
net: von der Herstellung aller Materialien und
dem Transport lber Produktion und Nutzung bis
zum Rickbau. Wir wollen uns Ziele zur weiteren
Verbesserung setzen. Das Haus von morgen wird
CO;-neutral sein missen, und es ist alles andere
als simpel, das umzusetzen. Am Ende stehen
Hauser, die nahezu frei von Betriebs- und Umwelt-
kosten sind.



Mitarbeiter:

Standorte: ca. 1500, Zertifizierung durch Unterzeichnung
Hauptsitz in Simmern und davon 1280 in die Deutsche Gesellschaft des Deutschen
Nezvéstice/Tschechien Rheinland-Pfalz fir Nachhaltiges Bauen Nachhaltigkeitskodex

Die Produktionshalle fiir Fertighduser wird mit Resten des Bauholzes beheizt. Das spart Energie.

KONTAKT

DFH Deutsche Fertighaus Holding AG Telefon: +49 6761 90300-0
Argenthaler Straf3e 7 Fax: +49 6761 90300-100
55469 Simmern Mail: kontakt@dfhag.de

www.dfhag.de
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EBBES VUM KESSEL

CATERING / SERVICE / EVENTS

Hier schnibbelt der Koch noch selbst

»Ebbes" ist pfalzisch und heif3t , etwas"”. Es
hat etwas, bei Profikoch Stefan Kessel leckere
Speisen zu bestellen. Auf den Tisch kommt
ausschlief3lich Handarbeit. Alles ist selbst
geschnibbelt, gekocht und zubereitet. Das ist
personalintensiv. Frische und Bio-Qualitat
zahlen.

Das Unternehmerehepaar Kessel entschloss sich
nach der Ausbildung in der Gastronomie und
nach verschiedenen Stationen — darunter ein
eigenes Restaurant sowie Arbeit in Klinik- und
Schulkiichen und parallel ein Partyservice -
zur Neugriindung am Familiensitz in Worms-
Rheindirkheim. Im Ochsenstall des ehemaligen
Bauernhofes, gebaut 1893, ist heute eine
moderne, mit Okostrom betriebene Profi-Kiiche

eingerichtet. Hier werden Leckereien fir
Familienfeste, Partys oder Business-Treffen
zubereitet — alle in bester Bio-Qualitat, das
gibt es selten im Catering.

Die Angebote richten sich selbstverstandlich
nach der Saison. Das bedeutet keine Erdbeeren
im Januar, aber auf Wunsch Winterkabeljau
aus Wildfang. Auf den Tisch kommen sorgfaltig
kombinierte Mends, Fingerfood, Kuchen und
man kann sich Gerichte auch abholen. Zum Ser-
vice gehoren Besteck und Geschirr, auf Wunsch
Dekoration und alles, was ein Essen perfekt
macht. Ebbes vum Kessel arbeitet individuell fir
Familienfeiern, Geschaftsessen, Sommerfeste,
Jubilden und bietet auch Kindermeniis oder
Speisen fir Allergiker an.



Im Gesprach mit:

Inhaber und Kiichenchef Stefan Kessel

Was ist fiir Sie gutes Essen?

Stefan Kessel: Mit Liebe und ehrlich gekochtes
Essen.

Wourde friiher besser gegessen?

Stefan Kessel: Man hat friiher ausgewogener
gegessen, weniger Fleisch. Da gab es, was man
heute nicht mehr kennt: ,, Ausgescheppte”,
Kartoffelstampf mit Birnenschnitzen. Ich koche
noch Gemiise in Wasser und verwende die
Briihe. Das spart Geld und ist gesund.

lhr Lieblingsgericht?

Stefan Kessel: Rindfleisch mit Meerrettich.

1995 wurde der Veranstaltungs- und
Partyservice gegriindet, der lange auch
Schulen und Kindergéarten bekocht
hat, seit (iber zehn Jahren in Bio-Quali-
tat. Beim Projekt ,GrofSe Kiiche auf
kleiner Flamme" engagiert sich Stefan

Kessel fiir Klimaschutz in Gro[3kiichen.
Das Unternehmen beschéftigt neben
den Inhabern einen freiberuflichen Koch
und hat zwei Vollzeit- und zwei Teil-
zeit-Angestellte.

Was sind gute Kiichen-Innovationen?

Stefan Kessel: Der Convectomat, der ausrech-
net, wie lange der Braten braucht. Ich setze
auf Technik, die die Arbeit erleichtert, mir aber
meinen Freiraum lasst. Nicht verzichten kann
ich auf die Moulinette, ein Hacksler fiir Gemise
und Salate.

Was ist anders, wenn man fiir Kinder kocht
und was halten Sie Currywurst und Pommes
entgegen?

Stefan Kessel: Kinder sagen, wenn es gut
geschmeckt hat und wann nicht. Ein kleines Stiick
Fleisch mit Sof3e und Dampfkartoffeln schmeckt
ihnen auch und Ketchup mit Maf3 und Ziel ist nicht
schlimm.

Inzwischen gibt es viele Bio-Produkte auch
beim Discounter. Wie finden Sie das?

Stefan Kessel: Das finde ich nicht gut, weil sie
den Preis driicken konnen. Die Milch, die ich im
Bio-Grof3handel kaufe, ist oft teurer als beim
Discounter. Wir zahlen gerne den hdheren Preis,
da ich mochte, dass der Landwirt fiir seine
Arbeit und Leistung einen fairen Preis erhalt. Ich
setze auf Bio, weil es fiir mich einen hoheren
Mehrwert hat.

EBBES VUM KESSEL 35




36

Bio-Krauter, Bio-Backwaren und Bio-Molkereiprodukte standen am
Anfang. Seit 2008 ist alles ,, 700 Prozent Bio" im Unternehmen.

Kessel setzt auf die Bioland-Zertifizierung — das ist auf3ergewohnlich fiir
die Gastronomie. Viele Zulieferer des Betriebs stammen aus der Region,
iberwiegend aus Rheinhessen und der Pfalz, und sind dem Unternehmer-
paar personlich bekannt: Heimisches Gemiise kommt zum Beispiel

vom Biolandhof Morgentau in Kleinniedesheim, Fleisch von der Hephata
Alsfelder BioFleisch, ebenfalls ein Bioland-Betrieb, Backwaren vom
Kleinsagmiihlerhof in Altleinigen; einer Einrichtung der Lebenshilfe mit
Demeter-Zertifizierung und Ziegenkase aus der Pfalz vom Biolandhof
der Familie Stichlmeir.

Regional und saisonal sind die Speisen von Kessel. I



KONTAKT

Die Familie wirtschaftet in der alten Scheune von 1893.

Ebbes vum Kessel
Catering / Service / Events
Stefan Kessel
Kaiser-Wilhelm-Str. 11
67550 Worms

Telefon: +49 (0) 6242 6883

Fax: +49 (0) 6242 6918

Mail: info@partyservice-kessel.de
www.partyservice-kessel.de
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EDELSTEINSCHLEIFEREI PETER LIND

SCHLEIF- UND SCHMUCKWERKSTATT, EDELSTEINHANDEL

I |, Geschaft von Edelsteinschleifermeister Peter Lind werden die kostbarsten Rohstoffe der Erde verarbeitet.
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Den Wert der Edelsteine verstehen

In Idar-Oberstein ist 500 Jahre Edelstein-Wissen
versammelt. Die Stadt behauptet sich als welt-
weites Zentrum, wenn es um die schonsten
Steine und ihre Verarbeitung geht. Ob Ametyste,
Turmaline oder Smaragde, der Ruf zieht Handler,
Juweliere und Einzelkunden in die Stadt. Hier
handelt man mit grof3er Sachkunde mit den Kost-
barkeiten aus dem Bauch der Erde. Im Geschaft
von Peter Lind gehen dem Besucher die Augen
Gber von der Pracht an Farben, Formen, Facetten.
Und hier kdnnen die Besucher verstehen lernen,
was einen Edelstein ausmacht. Der Meister flihrt

am Schleifstein alte Handwerkskunst vor, die so
aktuell ist wie die Freude am Schmuck. Susanne
Lind gibt Auskunft tber die Heilkunst der Steine.
Und sie malt mit dem Pulver der gemahlenen
Steinen, etwa Lapislazuli. So entstehen farbprach-
tige Kunstwerke fiir die Wand. Schmuck als
Korperkunst wird hier handgefertigt. Der Anspruch
ist hoch: Nur echte und moglichst ,saubere" Edel-
steine sollen in den Regalen und Vitrinen leuchten.
Trauringe aus Oko-Gold sind beliebt bei Liebes-
paaren. Uralte Tradition und Moderne treffen sich
in den schimmernden Schmuckstiicken.



Das Ehepaar Lind will den fairen Handel starken.

FAIRER HANDEL

Der Verein Fair Trade Minerals & Gems (FTMG) mit Sitz in
Balingen arbeitet seit 2009 daran, einen fairen und nach-
haltigen Mineralien- und Edelsteinhandel unabhangig vom
Handel zu etablieren. Ziel ist es, dass ein angemessener

Teil der Werte aus den gewonnenen Bodenschdtzen in den
Ursprungslandern verbleibt. Mehr Gerechtigkeit und
Humanitat soll menschenwiirdige Arbeitsbedingungen,
ausreichende Lohne sowie Umwelt- und Klimaschutz
beinhalten. (www.fairtrademinerals.de)
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Susanne und Peter Lind

Im Gesprach mit:

Peter Lind, Edelsteinschleifermeister und Geschaftsinhaber,
und Susanne Lind, Edelsteinhdandlerin und Seminarleiterin

Was sind saubere Edelsteine?

Peter Lind: Gemmologisch kontrollierte Steine,
die von unabhangigen Instituten untersucht wurden
und echt sind. Mit diesen Steinen arbeiten wir.

Und faire Steine?

Peter Lind: Wir sind Mitbegriinder des Vereins
FAIR TRADE MINERALS &GEMS und versuchen
unser Angebot in fair gehandelten Edelsteinen
zu erweitern. Dort achtet man auf faire Aspekte
beim Abbau von Rohsteinen ohne Kinderarbeit -
oder man bindet die Bearbeitung von Edelsteinen
in ein Projekt, etwa zur Schulbildung, ein.

In den einzelnen Landern ist die Rickverfolgung
umstandlich und schwer und dadurch die Dekla-

ration fiir Fair Trade noch in den Kinderschuhen.
Ein paar Vorzeigeprojekte blicken schon auf eine

erfolgreiche Umsetzung zuriick.

In Brasilien gibt es ein Projekt fiir den fairen
Abbau und auch die spatere Verarbeitung, wie das
Schleifen dieser Edelsteine unter fairen und 6ko-
logischen Aspekten. In Honduras wurde der faire

und 6kologische Abbau von Opalen vom Verein
unterstitzt. Hier leben jetzt (iber hundert Familien
direkt oder indirekt vom Opalabbau. Fairer Handel
mit Edelsteinen ist ein schwieriges Pflaster. Im
Schmuckbereich lauft es besser mit Angeboten
von Gold und Silber, welches unter 6kologischen
und fairen Methoden abgebaut wurde.

Honorieren die Kunden ein nachhaltigeres
Angebot?

Peter Lind: Engagement in dieser Richtung ist ein
Alleinstellungsmerkmal und bringt Vorteile. Aber es
ist schwer, den Markt zu bedienen, weil wir unsere
Anspriiche langst nicht in allen Landern durchsetzen
kénnen.

Sie bieten Steinheilkunde.

Susanne Lind: Nach unserer Ausbildung bieten
wir viele Themen der Steinheilkunde in Seminaren
und Workshops an. Als Seminarleiterin achte ich
auf echte, unbehandelte Steine, um deren Wirkung
nutzen zu kénnen, zum Beispiel in Wohlfiihlmas-
sagen mit Edelsteinen. Tigereisen wirkt anregend
und Magnesit beruhigend.



Die Familie Lind ist in der 7. Generation
in der Edelsteinindustrie tatig. In der

4. Generation ist Peter Lind Edelstein-
schleifer und betreibt ein Geschaftshaus
mit Schleiferei und Handel. Ausgebildet
bei der Deutschen Gemmologischen
Gesellschaft in Idar-Oberstein stellt er
auch Edelsteinbefundberichte und
Echtheitszertifikate aus.

Seine Frau Susanne Lind ist Industrie-
kauffrau im Fachbereich Edelsteine und
arbeitet seit iber 30 Jahren beruflich
mit Edelsteinen. Susanne Lind malt mit
Edelsteinpulvern und Naturerden und
zeigt in Ausstellungen ihre Exponate
(www.edelsteinmalerei.de).

Beide haben eine Ausbildung in Steinheil-
kunde und beraten in dieser Richtung. Das
Geschaft bietet eine grof3e Auswahl an
Edelsteinen und Mineralien. Die Werkstatt
ladt ein zu Schleifvorfiihrungen. In den
Raumlichkeiten finden auch Fortbildungen
z.B. in Kettenkniipfen, Edelsteinkunde

und zur Steinheilkunde statt.

I Edelsteine aus allen Landern der Erde sind in Idar-Oberstein zu haben.

KONTAKT

Edelsteinschleiferei Peter Lind Telefon: +49 (0) 6781 5622471

Mainzer Str. 24 Fax: +49 (0) 678123932

55743 Idar-Oberstein Mail: verkauf@edelsteinschleiferei-shop.de

www.edelstein-schleiferei.de

Offnungszeiten Januar bis Februar:

Mo - Fr: 13 -=17.30 Uhr / Sa: 9.30 - 16 Uhr

Offnungszeiten Marz bis Dezember:

Mo: 13 - 17.30 Uhr / Di - Fr: 9.30 - 17.30 Uhr / Sa: 9.30 - 16 Uhr
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EWM

SCHWEISSGERATE UND SCHWEISSTECHNIK

N 1 iher , dirty and dangerous”, heute ist die Arbeit , clean and clever", HENNEEEE

Feuer und Hitze sind gebandigt

In den Produktionshallen der EWM AG erinnert
nichts an die Aspekte, die das Schweif3en friiher
mit sich brachte: Hitze, Rauch, offenes Feuer,
Anspannung. Bei EWM scheint das Schweif3en
gebandigt. Im Showroom kann jeder mit
Schweif3ausriistung und unter Anleitung einen
entspannten Versuch im Schweif3en wagen.

Schweif3gerate finden sich uberall, im Kiichenbau
ebenso wie auf der Schiffswerft — und eine inno-
vative Technik hilft der Umwelt ebenso wie den
Kostenrechnern: Schweif3rauchemissionen wurden
um bis zu 75 Prozent reduziert und dank neuer
Schweif3prozesse kdnnen Rohstoffe wie Aluminium
oder Stahl auch beim Kunden sparsamer verwen-
det werden. Ein EWM-Kunde, der Transport- und
Recyclingfahrzeuge baut, nutzt EWM-Schweif3-
technik mit folgenden Vorteilen: Mit den neuen

Schweif3prozessen muss weniger Material als
friher abgetragen werden. Auch hat sich das
Zusammenschweif3en vereinfacht mit dem Effekt,
dass Metalle eingespart werden. Der Gasver-
brauch reduzierte sich um ein Drittel und die
Arbeitszeit um 15 Prozent. Gleichzeitig wurden
bis zu zehn Prozent mehr Fahrzeuge produziert.

Die sogenannte Invertertechnologie erhdht die
Lebensdauer der Schweif3gerdte — zum Teil
arbeiten Kunden seit 25 Jahren im Drei-Schicht-
Betrieb mit EWM-Geraten. 2019 wurde eine
neue Produktions- und Logistikhalle eroffnet.
Demnachst soll dort eine vollautomatische
Produktionslinie mit einem autonomen Trans-
portsystem ohne Fahrer unterwegs sein. Zur
Beheizung wird ein Blockheizkraftwerk genutzt.




Im Gesprach mit:
Susanne Szczesny-Of3ing, EWM-Aufsichtsratsvorsitzende
und Prasidentin der IHK Koblenz

Klimaschutz ist in aller Munde,
was halten Sie davon?

Susanne Szczesny-Ofing: Wir miissen etwas tun,
keine Frage. Aber Angst war nie ein guter Ratgeber.
Ich weif3 aus unserem Unternehmen: Wirtschaft-
lichkeit und Nachhaltigkeit gehéren zusammen.
Das sind keine Gegensatze. Es geht darum, neu zu
denken, neue Ideen zu entwickeln. Mit intelli-
genten Lichtbdgen zum Beispiel entstehen beim
Schweif3en viele Schadstoffe erst gar nicht. Ich

bin tiberzeugt, intelligente Technologien kénnen
dazu fithren, dass unser relativer Wohlstand
trotz Klima- und Ressourcenfrage bestehen bleibt.

Wofiir steht hier der Mittelstand?

Susanne Szczesny-O[ing: Ich weif3, dass sich viel
mehr Menschen mit Losungen beschaftigen, als
man denkt. Gerade im Mittelstand passiert einiges
— das zeigen viele Positivbeispiele aus meinem
Alltag bei der IHK. Die Transformation findet statt,
auch bei EWM: Friiher galt unser Geschaft als

(]

,dirty and dangerous", heute ist es,, clean and clever".
Der Mittelstand tut viele Dinge einfach, die nétig
sind — auch in Rheinland-Pfalz.

Susanne Szczesny-Of3ing

Was hat sich bei EWM verdndert?

Susanne Szczesny-Ofing: Es ging bereits

bei der Griindung 1957 fiir meinen Gro[3vater
darum, besser, effizienter und nachhaltiger

zu werden. Bei EWM werden seitdem in der
Entwicklung von Produkten und Prozessen
Nachhaltigkeitsaspekte beriicksichtigt. Ange-
fangen hat das Unternehmen als Komponen-
tenhersteller, 1993 wurden wir zum Schweif3-
geratehersteller, um die deutlich sparsamere
und intelligentere Invertertechnologie selbst
anbieten zu kdnnen. Diese Technologie ist nach
wie vor nachhaltig, weil strom- und material-
sparend. Heute bieten wir Komplettlésungen
flirs Schweif3en. Das heif3t, dass wir unsere
Kunden so beraten, dass ihre Produktion wirt-
schaftlicher und damit auch nachhaltiger wird.
Dabei ist das Beharrungsvermdogen teilweise
grof3 und Wirtschaftlichkeitsargumente bleiben
wesentlich. Auch Digitalitat ist Nachhaltigkeit:
EWM-Gerate sind jetzt schon digital offen fir
zukiinftige Entwicklungen. Das bedeutet, dass
in der Zukunft eher neue Soft- als neue Hard-
ware angeschafft werden muss.
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Acht Familienmitglieder fiihren gemeinsam mit dem
Vertriebsvorstand Robert Stockl die EWM AG mit ihren
800 Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern. Seit 1957 gibt
es den Stammsitz in Miindersbach, wo Edmund Szczesny
zunachst Komponenten fiir Schweif3gerate in einer
Halle herstellte, die die Gemeinde urspriinglich gebaut
hatte. An diesem Ort ist heute das Technologie- und
Innovationszentrum: EWM steht fiir Lichtbogen-Schweif3-
technik, ob in tragbaren, fahrbaren und stationdren
Geraten, mit Drahtvorschubgeraten, Schweif3brennern,
SchweifRzusatzwerkstoffen oder mittels Software-
l6sungen. Es gibt 15 deutsche und sieben internationale
Firmenstandorte, 60 Prozent der Produkte werden
exportiert. EWM gehort zu Ecoliance, dem Netzwerk
der Umwelttechnikbranche im Land und ist als Inno-
vationsfihrer ausgezeichnet.




ECOLIANCE

Ecoliance Rheinland-Pfalz ist ein Zusammen-
schluss von Unternehmen der rheinland-
pfalzischen Umwelttechnikbranche; EWM ist
hier Mitglied. Ecoliance wird vom Land Rhein-
land-Pfalz indirekt durch die Férderung der
strategischen Ausrichtung liber ein Begleitfor-
schungsprojekt am Umwelt-Campus Birken-
feld unterstutzt. Als Ansprechpartner fir die
Umwelttechnologie in Rheinland-Pfalz férdert
das Netzwerk die Kooperation von Wirt-
schaft, Wissenschaft, Verwaltung und Politik
und verfolgt das Ziel, sich an die Spitze der
Technologie- und Innovationsentwicklung zu
stellen. Dazu dienen auch Kooperationsprojekte
der Mitgliedsunternehmen und gemeinsame
Forschungsvorhaben sowie der Austausch mit
anderen Netzwerken und Clustern.

www.ecoliance-rlp.de

Blick in die Schweif3gerate-Produktion.

KONTAKT

EWM AG Telefon: +49 (0) 2680 181-0
Dr. Gunter-Henle-Straf3e 8 Fax: +49 (0) 2680 181-244
56271 Miindersbach Mail: info@ewm-group.com

WWw.ewm-group.com
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GANZ

BIOWEINGUT & LANDHOTEL

| Die Geschwister Sarah und Peter Ganz sind Uberzeugt, dass Wein und Landschaft L

im Naheland eine Alternative zum Kurztrip mit Flieger sind.

Junges Unternehmen macht Lust auf Natur

Diesmal war es andersherum: Aus dem Neben-
erwerbsbetrieb ist wieder ein Vollzeit-Hofgut
geworden, mit kleinem Hotelbetrieb. Alles Bio,
seit tiber 20 Jahren. Da war es ein Gliick, dass

am Dorfrand noch ein Getreideacker in Familien-
besitz war. Hier bauten Albert und Hiltrud Ganz
2000 neu und mit weitem Blick ins Rheinhessische.
Aus dem vorherigen Zuhause im Ortszentrum

hat die Gemeinde den Hackenheimer Kulturhof
entstehen lassen.

Drei Generationen der Familie Ganz bewirtschaf-
ten Bio-Hotel und Bio-Weingut, hinzu kommen
Streuobstwiesen und Ackerflachen. Natiirlich
auch im okologischen Anbau. Das Korn geht an
einen bekannten Mainzer Bio-Backbetrieb. Den
Ausschlag fiir die berufliche Neuorientierung der
Familie hatte Peter Ganz als Teenager gegeben,

als er sich fir die Landwirtschaft entschied. Seine
Schwester Sarah Ganz ist als Betriebswirtin die
perfekte Erganzung. Mit Oma Maria Ganz leben
drei Generationen auf dem Hof und bauen diesen
langsam aber sicher so aus, dass er 6kologisch
und technisch in Zukunft bestehen kann.

Die Familie will einvernehmlich mit der Natur
leben und vermittelt dies auch den Kunden.

Die Pflanzenklaranlage am Haus fehlt so wenig wie
der chemiefreie Badeteich oder die Elektrolade-
station furr die Hotelgaste, die immer haufiger mit
dem E-Bike kommen. Statt fiir weite Ziele ent-
scheiden sich immer mehr, hier eine Woche lang
Landschaft, Wein- und Speisekarte zu erkunden.
Katze und Hund schauen zu und fiir Insekten
und Wildtiere ist der Aussiedlerhof ebenfalls ein
kleines Paradies.



DAS KAPITAL LIEGT VOR DER HAUSTUR

Die eigenen verstreut liegenden, 6kologischen Landfldchen sieht die Familie Ganz als
Trittsteine fir Tiere und Pflanzen, die anderswo kaum noch Platz finden. Fiir Peter
Ganz ist Landwirtschaft Landschaftspflege. Sarah Ganz schwarmt von der vielfaltigen
Landschaft zwischen Rhein und Nahe und wirbt mit: ,Natur, Genuss, Abenteuer".
Dieses geliebte rheinhessische Hiigelland fiir Mensch und Tier zu erhalten, ist die
selbst gestellte Aufgabe. Flachen ohne Jagd, eine vertragliche Landwirtschaft und der
Einsatz gegen Flachenfraf3 gehéren dazu. Das wichtigste Kapital sei schlief3lich die
Natur. Und Hildegard von Bingen grii3t mit einem Petersilienwein.
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Seit 250 Jahren Heute

Seit 1997
zertifiziert
von Bioland

Weinbau und
Landwirtschaft

ca. 70.000 Flaschen
Bio-Wein pro Jahr
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Sarah Ganz und Dipl.-Ing. Peter Ganz

Im Gesprach mit:

Sarah Géanz, 32, und ihrem Bruder Peter Ganz, 36. Sie hat BWL und Publizistik
studiert, unter anderem in England. Er hat an der Hochschule Geisenheim
den Abschluss zum Diplom-Ingenieur fiir Weinbau gemacht.

Andern sich gerade die Geschmicker der
Weintrinkerinnen und -trinker?

Sarah Ganz: Die jungen Kunden sind nicht
vorbelastet und fragen immer mehr nach halb-
trockenen Weinen. Auch Weine mit niedrigem
Alkoholgehalt und weniger Saure liegen im Trend.
Darauf stellen wir uns genauso ein wie auf den
Klimawandel.

Sie haben einen neuen Weinkeller
eingerichtet. Sind auch
die Produktionsverfahren neu?

Peter Ganz: Wir probieren immer wieder Neues.
Aus der Erfahrung lernen wir. So verzichten
wir schon lange auf Schénungsmittel. Mit jeder
Behandlung des Weins geht etwas verloren.
Mit den Trauben gehen wir schonend um, des-
halb auch ohne Pumpen. In jeder Flasche soll
sich der urspriingliche Charakter des jeweiligen
Weinbergs und des Jahrgangs wiederfinden.
Die Lagen bauen wir einzeln in kleinen Mengen
aus.

Sie sind taglich im Weinberg?

Peter Ganz: Ja, auch weil man schnell auf das
Wetter reagieren muss. Ich gucke im Herbst
jeden Tag, wann der Riesling goldene Backchen
bekommt. Nur die vollreifen Trauben haben
das Aroma.

Im Bio-Hotel gibt es dann den Bio-Wein.

Sarah Ganz: Wir haben ein Produkt, das genuss-
voll ist. Unsere Mutter kocht fiir die Hausgaste,
zu 100 Prozent Bio. Das ist selten in Hotels. Die
jahrliche Zertifizierung bei den BIOHOTELS ist ein
Qualitatsmerkmal.

Schauen die Gaste denn nach
der Nachhaltigkeit?

Sarah Ganz: Wir ziehen zuerst Menschen an,
die auch so leben. Zugleich zeigen wir allen mit
Fihrungen und bei Weinproben, was den 6ko-
logischen Landbau ausmacht. So kénnen wir —
mit Freude - Gberzeugen. Das Potential kleiner
Betriebe liegt im engen Kontakt zu den Men-
schen. Das ist ein klarer Vorteil gegeniiber dem
Internet. Und den nutzen wir zur Kommunika-
tion Uber Nachhaltigkeit.



Ausgezeichnet u.a. mit

+ Die besten Winzer
Deutschlands
(Gerhard Eichelmann 2018)

+ Best of Riesling Familienbetrieb

* Internationaler Bioweinpreis Zertifiziert mit finf Personen

+ Der Feinschmecker Landhotel als Bio-Hotel, und drei Helfern in Teil-
Vinum Weinguide mit zwolf Betten Bio-Speisen zeit und Saisonkraften

Fiir das Bio-Hotel wurde — umgeben von Apfelbdumen - ein Naturteich neu angelegt.

KONTAKT

Bioweingut & Landhotel Ganz Telefon: +49 (0) 671 89634-53
Bosenheimer Straf3e 46 Fax: +49 (0) 671 89634-55
55546 Hackenheim Mail: info@gaenz.com

www.gaenz.com; www.gaenz.bio

Offnungszeiten Weinverkauf:

Mo —Sa: 8 =12 Uhr und 14 - 18 Uhr
Hotel Anreise:

Mo - Sa: 14 - 18 Uhr / So: 13 =15 Uhr
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GAIA MBH

WIND- UND SOLARENERGIE

Sonne und Wind schenken sogar Speicherenergie

Gaia ist in der griechischen Mythologie die
grof3e Mutter Erde. Der Forscher James Lovelock
beschreibt die Erde als Lebewesen und nennt
sie Gaia. In Rheinland-Pfalz sind mit GAIA (Ge-
sellschaft fiir Alternative Ingenieurtechnische
Anwendungen) die alternativen — oder auch
erneuerbaren — Energien gemeint. Was vor gut
20 Jahren noch als ,,alternativ" bezeichnet wurde,
kann heute oft als ,nachhaltig" gelten. GAIA,
der Spezialist flir erneuerbare Energien aus
Lambsheim, bietet an, die Kraft von Wind und
Sonne zur Energieerzeugung zu nutzen und

halt dafiir ein breit sortiertes Leistungspaket
bereit: von der Standortanalyse tiber Planung,
Genehmigung und Finanzierung bis hin zur
fachgerechten Begleitung des Anlagenbetriebs.

Auch als Generalunternehmen baut das Unter-
nehmen Solaranlagen, Windrader unterschied-
licher Hersteller und Elektro-Ladestationen.
Angesprochen sind Gewerbetreibende, Industrie
und Eigenheimbesitzer ebenso wie Kommunen
oder grof3e Energieversorger.

GAIA ist in der ehemaligen Fabrik des Koffer-
herstellers Goldpfeil zuhause, auf dem Dach
finden sich Photovoltaik und im Technikraum
verschiedene Generationen von immer kleiner
werdenden Speichersystemen. Intensiv testet
man dort, was Kiinstliche Intelligenz vermag -
Ziel ist es, Verbrauch und Energienutzung immer
weiter zu optimieren. Schon heute ist das his-
torische Firmengebdude ein Energiegewinnhaus,
das mehr Strom erzeugt, als es benétigt.




Im Gesprach mit:
Dipl.-Ing. Michael Wahl, Geschaftsfiihrer von GAIA

Sie sind ein Pionier der Erneuerbaren
in Rheinland-Pfalz. Wie kam es dazu?

Michael Wahl: Im Studium habe ich eine Arbeit
zum Vergleich von Kernkraftnutzung mit Erneuer-
baren Energien verfasst. Die Vorteile sah ich ein-
deutig bei letzteren. Mein Professor war aber nicht
einverstanden und gab mir eine schlechte Note.
Das Thema hat mich seither nicht losgelassen.
Nach der Diplompriifung war mir klar: Gro[3e Kon-
zerne kénnen die (damals) alternativen Energien
nicht in den Markt bringen, aber ich kann es.

Und wie sehen Sie die Entwicklung
20 Jahre spater?

Michael Wahl: Als deutscher und europadischer
Mittelstandler und Ingenieur bricht es mir das
Herz, dass wir die Zukunftstechniken wie Photo-
voltaik, Batterietechnik, E-Mobilitat und vieles
mehr aus der Hand geben. Wir kommen einfach
nicht ins Handeln. Dabei kommt mit dem Klima-
wandel eine Lawine auf uns zu. Es wird um die
Kosten gehen, und die Erneuerbaren Energien sind
schon jetzt am glinstigsten. Je langer wir zogern
und zaudern, desto teurer wird uns die Klimakrise
kommen.

Dipl.-Ing. Michael Wahl und Dipl.-Kfm. Torsten Szielasko,
Inhaber und Geschaftsfiihrer

Aber Windrader mag nicht jeder.

Michael Wahl: Nutzung und Ausbau der Wind-
energie in Deutschland werden konstant von
einem breiten gesellschaftlichen Konsens getra-
gen. Dennoch gibt es tatsachlich einige Birger,
die Angste haben und gegen Windenergie sind.
Uns ist es sehr wichtig, alle Beteiligten im Umfeld
eines geplanten Projektes von Anfang an mitzu-
nehmen und wir setzen auf Information und Aus-
tausch vor Ort. Themen wie Larm- und Natur-
schutz nehmen wir sehr ernst. Auch die Hersteller
haben darauf reagiert und in den letzten Jahren
leisere und leistungsstdrkere Anlagen entwickelt.

Was ist bei der Sonnennutzung zu beachten?

Michael Wahl: Auf dem Obst- und Gemisemarkt
in Maxdorf haben wir schon 2010 eine Drei-Mega-
wattanlage gebaut, die Strom fiir 3000 Menschen
liefert. Wir achten bei unseren Anlagen auf die
Herkunft der PV-Module und nutzten zum Beispiel
keine Diinnschicht-Module mit Schwermetall-
eintrag. Leider sind die deutschen PV-Modul-Her-
steller fast alle verschwunden und damit deren
Know-how und Arbeitsplétze, die — wie es aus-
sieht — in Deutschland im Vergleich zum Bergbau
nicht geschatzt werden. Vieles wird in Asien
produziert und man weif3 nicht immer auf welche
Weise das geschieht.
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WALLBOXEN LADEN E-AUTOS AUF

Seit 2014 hat GAIA ein eigenes Elektroauto in Betrieb. Die erste
Schnellladesaule wurde 2015 installiert. Damit war ein neues
Geschaftsfeld eroffnet. In der Umgebung des Unternehmens,

in Hettenleidelheim und am Lambsheimer Rathaus, wurden
Ladestationen eingerichtet. Viele Privatleute statten inzwischen
ihre Hauser mit Wallboxen aus. Bis zu 80 Prozent der E-Autos
werden zuhause aufgeladen. Das Aufladen an Schnellladestationen
braucht nur 30 Minuten, um von 20 auf 80 Prozent Ladestand

zu kommen. Uber die Haushaltssteckdose dauert das Aufladen aber
24 Stunden. Gerade Hausbesitzer wiirden gern Strom an E-Auto-
fahrer tber ihre Ladestationen verkaufen, das aber ist noch nicht
ohne Weiteres erlaubt.




Seit mehr als zwei Jahrzehnten arbeiten Michael Wahl und Torsten
Szielasko als GAIA-Geschaftsfiihrer. 1999 haben sie das Unternehmen

gegriindet. Sie haben das Unternehmen nach und nach aufgebaut und
haben heute fast 50 Angestellte. GAIA setzt auf den Heimatmarkt in
Rheinland-Pfalz und die angrenzenden Regionen. Uber 120 Windkraft-
anlagen und 350 Photovoltaik-Anlagen hat das Unternehmen ganz
oder teilweise realisiert.

KONTAKT

Gesellschaft fir Alternative Telefon: +49 (0) 6233 35944-00
Ingenieurtechnische Anwendungen - Fax: +49 (0) 6233 35944-01
GAIA mbH Mail: info@gaia-mbh.de
Jahnstraf3e 28 www.gaia-mbh.de

67245 Lambsheim
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S R, 1\ 211 macht schon wissen Friseurmeisterin Petra Regnery-Britz (rechts) und ihr Team. I
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HAARESZEITEN

NATURFRISEUR

Natiirlich gefarbtes Haar

Der Farbton des alten Stadthauses, welches das
Friseurgeschaft beherbergt, findet sich in der
Palette der Naturhaarfarben wieder. Gleich hinter
dem Empfang von Haareszeiten Naturfriseure
stehen aufgereiht grof3e Einmachglaser. Darin
pulvrige Pflanzenhaarfarbe, die hier verwendet
wird. Das Pulver besteht aus Krautern, Blumen,
Waurzeln, Nissen, Kaffee und anderen Natur-
stoffen. Es wird mit hei3em Wasser zu einem Brei
angerihrt und auf das Haar aufgetragen. Der
Anwendungsbereich liegt zwischen hellem Hell-

blond und Schwarz; die natiirliche Pigmentierung

des Haares bleibt erhalten. Das Ergebnis der
Farbung vom Naturton der Kundin, der Rezeptur

und der Einwirkzeit ab. Nicht nur die Farbe-
mittel sind hier biologisch, auch das Shampoo
und andere Pflegemittel. Die kleinen Hand-
tlicher sind ein Abfallprodukt aus Eukalyptus-
holz, die zu 100 Prozent recycelbar sind.
Mitgebrachte Marmeladenglaser dienen beim
Kauf als Transportmittel fir das Pflanzenhaar-
pulver. ,Haareszeiten" hat sein nachhaltiges
Konzept auch auf den taglichen Energiebe-
darf ausgeweitet. Hier kommt beispielsweise
die sparsame LED-Beleuchtung, ein Warme-
pumpentrockner und eine energiesparende
Warmwasseraufbereitung mittels Warmepum-
pentechnik zum Einsatz.



Petra Regnery-Britz hat 1981 ihren
Waunschberuf erlernt: Heute ist sie
Friseurmeisterin und Inhaberin des
Geschaftes ,Haareszeiten-Natur-
friseure" in Koblenz. Sie beschaftigt
funf Friseurinnen, darunter drei
Friseurinnen mit Meisterausbildung
sowie drei Auszubildende und eine
Auszubildende, die auf Grund ihrer
Sprache die Einstiegsqualifikation
(EQJ) absolviert. Die Mutter von
zwei S6hnen und einer Tochter hat
sich vor neun Jahren in Koblenz-
Riibenach selbststandig gemacht.
2013 ist der Betrieb in die Koblenzer
Vorstadt umgezogen. lhre Tochter
Paulina Britz macht ihre Ausbildung
im Betrieb. Sie will Friseurmeisterin
werden und eine Zusatzausbildung
zur Haut- und Haarpraktikerin an-
schlief3en.

HAARESZEITEN 55



Pflanzenhaarfarben werden aus Pulver angertihrt,
dazu gibt es Beratung.

GEPRUFT WIRD MIT CHEMIE

Beim Naturfriseur gibt es naturgemaf keine
Ausbildung im chemischen Farben von Haaren.
Die Auszubildenden lernen den Einsatz che-
mischer Hilfsmittel in der Friseurfachschule.
Das sei auch gut so, sagt die angehende Fri-
seurin Paulina Britz, so kenne man das ganze
Spektrum und konne sich selbst ein Urteil
bilden. Ihre Ausbilderin bedauert jedoch, dass
bei der Priifung nicht mit Naturhaarfarben
gearbeitet werden darf. Das bestatigt die
Handwerkskammer Koblenz: In der Zwischen-
prifung seien Dauerwellen Thema und in

der Abschlusspriifung das Farben. Jedes mal
sei Chemie im Einsatz und der richtige Um-
gang damit werde auch gepriift. Das Thema
Naturfarben werde noch nicht angeboten

und Kenntnisse {ber natiirliche Haarfarbever-
fahren wiirden iiber private Weiterbildungs-
mafSnahmen erlernt.



Im Gesprach mit:
Haareszeiten-Inhaberin Petra
Regnery-Britz und Paulina Britz,
die nach dem Fachabitur und
einem Freiwilligen Kulturellen
Jahr jetzt im dritten Lehrjahr zur
Friseurin steht

Sie arbeiten mit natiirlichen Pflanzenhaar-
farben. Ist das eine neue Mode?

Petra Regnery-Britz: Nein, fiir mich ist das keine
neue Mode. Ich interessiere mich schon seit meiner
Ausbildung fir Pflanzenhaarfarben. Mein Ausbilder
stellte mir damals auf meinen Wunsch hin Henna
zur Verfligung und sagte im grof3en Vertrauen:
»Mach mal!" Mit Henna habe ich angefangen, Haare
zu farben. Heute arbeite ich mit Farben, die aus
verschiedenen Pflanzen hergestellt werden. Diese
beziehe ich unter anderem aus Deutschland, aber
auch aus anderen Teilen der Welt

Paulina Britz: Immer mehr Kundinnen fragen nach
Pflanzenhaarfarben.

Was ist anders als bei der chemischen
Farbung?

Paulina Britz: Ich habe in einer Friseurfachschule
sechs Monate mit Chemie gearbeitet und trotz
Handschuhen einen Ausschlag bekommen. Mit
Chemie zu farben empfinde ich anstrengender,
gerade auch wegen der Dampfe.

Petra Regnery-Britz: Pflanzenhaarfarben pflegen,

kraftigen und schiitzen das Haar. Sie wirken ge-
sundheitsférdernd auf Haare und Kopfhaut und

KONTAKT

Tochter Pauline Britz (rechts) lernt im Geschaft ihrer Mutter,
Petra Regnery-Britz.

schonen Mensch und Umwelt. Im Gegensatz

zu chemischen Haarfarbemethoden, die die
dufSere Schicht des Haares 6ffnen, um mit ihren
Pigmenten einwirken zu kdnnen, lagern sich

die Pflanzenhaarfarben am Haar an. Selbst ganz-
lich ergrautes Haar kann zufriedenstellend
abgedeckt werden.

Was bedeutet Nachhaltigkeit fiir Sie?

Petra Regnery-Britz: Wir sollten bewusster mit
unseren Ressourcen umgehen. Nachhaltigkeit
fangt fir mich schon beim Shampoo an. Um Haare
und Umwelt zu schonen, verdiinnen wir unsere
Shampoos bei der Anwendung mit Wasser. Wir
verwenden ausschlief3lich zertifizierte Bio-Produkte,
um die Belastung so gering wie mdoglich zu halten.

Paulina Britz: Fiir mich bedeutet Nachhaltigkeit,
nicht nur auf sich selbst zu schauen, sondern auch
auf die Auswirkungen zu achten, die man durch
sein eigenes Verhalten verursacht, etwa bei der
Millproblematik. Viele in meinem Freundeskreis
interessieren sich zwar fir Bio-Produkte, halten
aber entgegen, dass sie sich das nicht leisten
konnten. Ich werde bestaunt, wenn ich meine Ziele
trotzdem umsetze. Fur Fridays For Future wiirde
ich dennoch nicht schwanzen, ich mache lieber an
jedem Tag etwas Sinnvolles fiir die Umwelt.

Haareszeiten Naturfriseure
Markenbildchenweg 16
56068 Koblenz

Offnungszeiten:

Mo, Di, Fr: 8.30 - 18 Uhr / Mi, Do: 8.30 — 19 Uhr / Sa: 8.30 — 14 Uhr

Mittagspause:
Mo - Fr: 13 - 14 Uhr

Telefon: +49 (0) 261 5793 427
www.haareszeiten-naturfriseure.de
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HAHN KUNSTSTOFFE GMBH

KUNSTSTOFFBAU

Die Bauteile aus Recycling-Kunststoff werden im Hunsriick produziert und lagern dort bestellfertig auf gro3en Flachen.

Plastik ersetzt Beton

In Barenbach im Hunsriick sind die Poller an
der Straf3e schiefergrau — und aus Kunstholz.
Kein Wunder, denn einen Kilometer weiter
wird Kunststoff in vielen Formen und grof3en
Mengen produziert und gelagert: Bodengitter,
Kabelkanéle, Pfosten, Einfassungen, Bénke,
Bretter und Planken, Kunst-Steine aller Art.
Alles ist aus Abfall gemacht, der sonst verbrannt
wiirde: HAHN Kunststoffe setzt seit (iber 25
Jahren auf ein Verfahren, das immer mehr Auf-
merksamkeit gewinnt. Aus Plastikmdill entstehen

Pellets und daraus neue, kompakte Teile aus
hanit®. Das Material hanit® zeigt, dass alte
Zahnpastatuben oder Plastikverpackungen nicht
in der Umwelt landen miissen. Sie kbnnen

sich zum Beispiel in stabile Lagerunterlagen fiir
Schwerlasten verwandeln, die andernfalls aus
Beton sind. Diese kdnnen Holz ersetzen, viel Rohol
sparen und so dem Plastikmiillproblem beikom-
men. Der besonders flir technische Konstruktionen
geeignete Recycling-Kunststoff hanit® ist um-
weltgerecht und liberdauert Jahrzehnte.



KUNSTSTOFFEXPORT BOOMT

Das Unternehmen hat die Auslandsmarkte im Blick.
Auch in Italien, Frankreich oder England sind Blumenkiibel
oder Uferpalisaden aus hanit® zu haben. Seit wenigen
Jahren wird auch in Kanada produziert, jetzt sind die USA
das nachste gro[3e Ziel. Sogar in der neuen Untergrund-
bahn von Riad/Saudiarabien wird der Recycling-Kunststoff
verbaut: Das Unternehmen aus dem Hunsriick hat rund
80 Kilometer Kabelkanal per Schiff geliefert. Entscheiden-
der Vorteil war das geringe Gewicht des Materials.
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1993 gegriindet von Ulrich Kossin, wird die
HAHN Kunststoffe GmbH heute von Stephan
Seibel und Marco Brauf3 gefiihrt. Das Unter-
nehmen sitzt mit seiner Entwicklungsabtei-
lung im Hunsriick und hat vor kurzem weitere
200.000 Quadratmeter Firmenflache hinzu-
gekauft. Am Standort werden jahrlich bis zu

acht Millionen Euro investiert. 66.000 Tonnen
Kunststoff werden jahrlich aufbereitet und

zu 2000 verschiedenen Produkten geformt.
Von den 400 Mitarbeitern arbeiten 320 im
Hunsriick.

I -\ fiir die Kunststoffteile werden eigens hergeste . | EEEE—SS

Direkt aus dem Gelben Sack kommt der Rohstoff N R
und wird zundchst maschinell aufbereitet.



Geschéftsfihrer Marco Brauf3

Im Gesprach mit:

Marco Brauf}, Geschaftsfiihrer von HAHN Kunststoffe

Sie zeigen, Kunststoff ist sehr gut wiederzu-
verwerten. Wird das honoriert?

Marco Brauf3: Unsere Kunden wahlen die Produkte
in erster Linie, weil sie gut sind und von den Eigen-
schaften perfekt in das Anwendungsgebiet passen.
Erst an zweiter Stelle, weil wir das Plastik aus dem
Gelben Sack recyceln.

Was sind die Bestseller?

Marco Brauf: Wir haben 18 Millionen Weide-
pfosten aus hanit® verkauft. Mit 20 Jahren Garantie
sind sie unschlagbar. Jetzt geht es von der Bank
fir den Wald, einem unserer ersten Produkte, in
Richtung Stadtmobiliar. Immer wichtiger werden
auch Konstruktionen fiir die Industrie, zum Beispiel
Bio-Filter Boden. Viele neue Ideen entstehen in
Zusammenarbeit mit unseren Kunden.

KONTAKT

Woher bekommen Sie die Rohstoffe?

Marco Brauf3: Wir nehmen die einfachste Sortier-
qualitat aus den Gelben Sacken. Statt das Plastik
zu verbrennen, verarbeiten wir es zu Pellets und
neuen Produkten —an 362 Tagen im Jahr in vier
Schichten. Besser als bei uns lassen sich ,Misch-
kunststoffe" nicht nutzen.

Wohin geht die Entwicklung?

Marco Brauf3: Wir wollen das Design weiter ent-
wickeln und neue Markte erschlief3en. Deutschland
ist beim Recycling spitze, davon kénnen andere
Lander profitieren. Die Nutzer haben grof3e Vorteile,
wenn sie wiederverwertbaren Kunststoff nutzen:
Er ist sehr bestandig, wir nehmen ihn sogar zuriick,
so kann er jahrzehntelang in Gebrauch sein. Es
stort uns, wenn manche sagen, Recycling funktio-
niert nicht. Unsere 400 Mitarbeiter beweisen, wie
gut es funktioniert.

HAHN Kunststoffe GmbH
Gebaude 1027
55483 Hahn-Flughafen

Telefon: +49 (0) 6543 98860
Fax: +49 (0) 6543 988697
Mail: info@hahnkunststoffe.de
www.hahnkunststoffe.de
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HEVERT-ARZNEIMITTEL

ARZNEIMITTEL UND MIKRONAHRSTOFFPRAPARATE

Vor tiber 100 Jahren betrieb der Pastor Emanuel Felke (Mitte) eine Naturheilpraxis in Bad Sobernheim L

—die Firmeninhaber radumen seinen Kenntnissen weiter einen Platz ein.

Heilpflanzen wachsen im Nahetal

Das Familienunternehmen Hevert steht fir eine
ganzheitliche Medizin und es richtet sich auch

in Produktion und Personalfiihrung ganzheitlich
aus. Als Hersteller von pflanzlichen und homéo-
pathischen Arzneimitteln sowie von Mikronahr-
stoffpraparaten legen die Geschaftsfiihrer
Marcus Hevert und Mathias Hevert grof3en Wert
auf Stimmigkeit. Das bilden die Jahresberichte
zur Unternehmensverantwortung, Corporate
Social Responsibility (CSR), ab. Sie belegen den
sorgsamen Umgang mit Energie und Naturschutz
und stellen soziale Aspekte auch und gerade
gegeniber Mitarbeitern in den Vordergrund. So
besteht ein Kinderhaus ganz aus Holz fir Ferien-
und bedarfsgerechte Betreuung der Kinder von
Firmenangehorigen. Das kann den Arbeitsalltag
ebenso erleichtern wie verschiedene Modelle
flexibler Arbeitszeiten.

Zum Geschéftsbetrieb gehort die Anlieferung
von Pflanzentinkturen aus aller Welt. Gleichzeitig

werden im Nahetal frische Pflanzen — moglichst
aus der Region — mit Stumpf und Stiel verarbeitet.
Im Aufbau ist die Kultivierung und Zertifizierung
von Heilpflanzen, etwa der Goldrute, auf nahe
gelegenen Feldern. Uber 100 Arzneimittel bietet
das Unternehmen im In- und Ausland an. Alle
sind apothekenpflichtig. Hochste Sorgfalt ist bei
der Herstellung erforderlich. Uber 90 Prozent
der Arzneimittel werden in Bad Sobernheim und
Nussbaum in modernen Produktionsraumen
hergestellt und aufwéndig kontrolliert. Daneben
steht die Forschung nach neuen Rezepturen und
Therapieansatzen im Vordergrund.

Seit 2017 gibt es neben dem alten Flugplatz Tem-
pelhof in Berlin ein Hevert-Co-Workingspace.
Das Hevert-Hauptstadtbiro dient der Personal-
gewinnung ebenso wie der Vernetzung. So lassen
sich hier zum Beispiel auch Gesprdche lber die
Naturheilkunde mit Kunden, Partnern und Politik
am Puls der Hauptstadt fihren.



Tradition und Moderne verbinden: Die
Grof3eltern der heutigen Gesellschafter,
der Pharmazeut Emil Hevert und seine
Frau Dorothea, griindeten 1956 ein eigenes
pharmazeutisches Unternehmen in Bad
Sobernheim und begannen, Naturheil-
mittel herzustellen. Der Sohn der Firmen-
grinder, Arzt und Apotheker Dr. Wolfgang
Hevert, flihrte das Familienunternehmen
zu nationalem Erfolg. Bis heute ist Pastor
Emanuel Felke (1856 — 1926), der in Bad
Sobernheim eine Naturheilpraxis betrieb
und Licht, Luft, Wasser, Heilerde sowie
Komplexmittel-Homdoopathie popular
machte, Inspirator. Heute trifft bei Hevert
traditionelle Medizin auf moderne Produk-
tionsverfahren.

Frische Pflanzen aus dem Nahetal und der Region
werden bei Hevert verarbeitet.
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LIEBE ZUR NATUR

.Wir lieben die Natur" lautet der
Wahlspruch des Unternehmens
und ist am Firmenstandort in Nuss-
baum zu erleben: Riesling (dem-
nachst in Bio-Giite) vom eigenen
Weinberg wird gekeltert, vier

Bienenvolker sorgen fiir Hevert-
Honig und fiir die Mitarbeiter und
Mitarbeiterinnen gibt es kosten-

los Bio-Gemiise vom eigenen Acker,
direkt neben dem Hevert-Heil-
pflanzenanbau.

I Heilpfanzen wie Calendula wachsen inzwischen auch auf betriebseigenen Feldern. I
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Im Gesprach mit:

Geschaftsfliihrern Marcus Hevert und Mathias Hevert

Auf der Homepage steht ,,Nachhaltige
Gesundheit". Was ist das?

Mathias Hevert: Dauerhaft gesund zu sein und
nicht nur symptomfrei. Naturheilkunde will
Ursachen finden. Wir wollen Menschen nachhaltig
gesund machen und dabei gleichzeitig nachhaltig
auf Umwelt und Gesellschaft einwirken.

Was zieht das nach sich?

Marcus Hevert: Genau hinzuschauen. Auch

im Kleinklein. Welche Alternativen etwa gibt es
zu Palmél oder zur Alufolie der Tablettenver-
packungen? Wo finden wir andere Firmen, um
Bio-Kunststoffe voranzubringen? Wir haben E-
Autos und E-Bikes angeschafft. Fiir unsere Mit-
arbeiter, insbesondere im Auf3endienst, bieten
wir Eco-Fahrtraining an. In der Produktion wird
Bio-Alkohol genutzt. Unsere Leuchtturm-Pro-
jekte wie das Kinderhaus mit eigener Erzieherin
geniigen uns nicht. Wir wollen dabei helfen,
gute Trends zu verstarken. Und wenn dann der
Landwirt, der in direkter Nachbarschaft zu
unseren Heilpflanzen-Feldern wirtschaftet, eben-
falls auf Bio umstellt, ist das auch ein Teilerfolg.

KONTAKT

Wird diese nachhaltige Fiihrungs- und
Wirtschaftskultur anerkannt?

Mathias Hevert: Apotheken- und Praxisteams
erkennen es an. Fir die Patienten steht verstand-
licherweise das eigene Leiden im Vordergrund.
Wir sehen aber auch hier ein Umdenken! Auf die
Vermeidung von Palmél in Tabletten wurden

wir erst durch eine Patientin gebracht.

Kann man Naturheilmittel und chemische
Arzneien vergleichen?

Marcus Hevert: Beide Seiten sollen sich ergan-
zen. Es geht sowohl als auch.

Mathias Hevert: Kundige Apotheken und Thera-
peuten wissen das Richtige einzusetzen. Des-
halb soll die Naturheilkunde auch fester Teil der
Ausbildung sein. Wir stehen fiir die ganzheitliche
Medizin, welche Schulmedizin und Naturheil-
kunde verbindet, und vermitteln dieses Wissen
in vielen Fortbildungsveranstaltungen, hier

vor Ort oder auch in Webinaren.

Hevert-Arzneimittel GmbH & Co. KG
In der Weiherwiese 1
55569 Nussbaum

Telefon: +49 (0) 6751910 0
Fax: +49 (0) 6751910 150
Mail: info@hevert.de
www.hevert.com

I o (links) und Marcus Hevert fiihren die Firma. I
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KREISSPARKASSE KAISERSLAUTERN

FINANZDIENSTLEISTER

Auf dem Dach Solaranlagen und Begriinung - seit der Sanierung setzte die Kreissparkasse baulich auf Nachhaltigkeit.

Fiir das Gemeinwohl in der Region

In der grof3en Eingangshalle der Kreissparkasse
steht ein kleines Elektroauto namens Emil.

Die Stadtwerke Kaiserslautern (SWK) sind hier
Untermieter und werben mit dem Kleinwagen
fir E-Mobility und ihr neues eCarSharing-
Angebot — ein Beitrag zum Klimaschutzkonzept
der Stadt.

Klimaschutz und Ressourcenschonung beschaf-
tigen auch das Finanzinstitut, das sich zur
Aufgabe bekennt, die nachhaltige Entwicklung
der Region und ihrer Einwohner zu unterstitzen.
»Unser tagliches Handeln ist ein stetes Abwégen
von sozialen, 6kologischen und 6konomischen
Auswirkungen.”, schreibt die Kreissparkasse in
ihrer Selbstdarstellung beim Deutschen Nachhal-
tigkeitskodex. Das Sparkassengesetz verpflichte

sie ohnehin zum Handeln im Sinne des Gemein-
wohls. ,Unsere Einflussméglichkeit im Rahmen
der Wertschdpfungskette sehen wir darin, unseren
Bedarf an Ressourcen nachhaltig und dauerhaft
zu senken.”, heif3t es weiter.

4,1 Millionen Blatt Papier wurden 2018 benétigt,
die Ausdrucke sollen kiinftig weniger werden.

Bei Strom und Warme ist schon einiges passiert:
Seit 2006 wurden mehrere Photovoltaikanlagen
installiert und geheizt wird seit 2017 mit Fern-
warme. Die Liftung ist besonders energiesparend.
Bei der Kreditvergabe spielen Nachhaltigkeits-
kriterien bisher noch nicht die herausragende
Rolle, aber besonders gern finanziert man in der
Kreissparkasse nachhaltige Projekte.



DEUTSCHER NACHHALTIGKEITSKODEX

Corporate Social Responsibility (CSR) ist fiir Unternehmen
und Organisationen mit mehr als 500 Mitarbeitenden
und einer Bilanzsumme von mehr als 20 Millionen Euro
verpflichtend. Sie miissen Daten zu Umwelt-, Sozial-

und Arbeitnehmerbelangen, zur Achtung der Menschen-
rechte und Bekampfung von Korruption offenlegen.
Auch kleine und mittlere Unternehmen kdnnen indirekt
betroffen sein — etwa wenn sie Geschaftsbeziehungen

zu Unternehmen pflegen, die der Berichtspflicht unterliegen.

Berichtsstandards ermdglichen eine unkomplizierte
Dokumentation und eignen sich als Einstieg ins Nach-
haltigkeitsmanagement. Einer dieser Standards ist

der Deutsche Nachhaltigkeitskodex (DNK), der vom Rat
fur Nachhaltige Entwicklung im Auftrag der Bundes-
regierung konzipiert wurde. Auch die Kreissparkasse
Kaiserslautern berichtet seit 2017 mit dem DNK. Unter-
nehmen jeder Gré[3e und Rechtsform konnen ihre
Leistungen mit diesem Instrument transparent und ver-
gleichbar machen.

www.deutscher-nachhaltigkeitskodex.de

Die Eingangshalle ist an den ortlichen Energieversorger untervermietet und dieser wirbt hier fiir Carsharing. L
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Im Gesprach mit:
Kai Landes, Vorstandsvorsitzender,

Kai Landes, Daniela Ostanond, Hartmut Rohden (v.L.)

Hartmut Rohden, Mitglied des Vorstandes und
Daniela Ostanond, Juristin im Vorstandssekretariat

sowie Nachhaltigkeitsbeauftragte

Sie geben seit 2017 eine Entsprechens-
erkldarung zum Deutschen Nachhaltigkeits-
kodex (DNK) ab. Warum?

Kai Landes: Das Thema Nachhaltigkeit beschaftigt
uns seit langem, angefangen bei der energie-
effizienten doppelten Glasfassade unseres Haupt-
gebdudes oder der Fassaden-Photovoltaikanlage.
Und wir erfiillen mit dem DNK die Anforderungen
des CSR-Richtlinie-Umsetzungsgesetzes. Nach-
haltigkeit wirkt flir eine Sparkasse in unterschied-
lichen Dimensionen: nach auf3en, etwa wenn es
um regionale Wertschopfung geht; nach innen bei
unserem Gebaudemanagement zum Beispiel

oder in der Kundenbeziehung, wenn es um &kolo-
gisch wirksame Investitionen wie Solaranlagen
oder Kraftwerke geht.

Wie gehen Sie das Thema im eigenen Haus an?

Daniela Ostanond: Durch den DNK ist der Pro-
zess so in Gang gekommen, dass sich alle mit
Nachhaltigkeit beschaftigen. Wir kénnen die
DNK-Erklarung selbst erarbeiten und jedes Jahr
kommt Neues hinzu. So entsteht positiver
Wandel.

Kai Landes: Wir checken standig, was noch zu
verbessern ist. Der Papierverbrauch soll weiter
reduziert werden. Wir haben bereits in Green IT
investiert, kiinftig brauchen wir weitere digitale

Losungen wie Notebooks fiir die Beratung.

Ziel ist es, den 6kologischen Fuf3abdruck weiter
zu verringern und die Mitarbeiter mitzunehmen.
Jobtickets gibt es schon, jetzt denken wir an
dienstliche Elektroautos. Wir haben auch Trink-
wasser-Zapfstellen und fiir alle gibt es kostenlos
Kaffee, fair gehandelt und ohne umweltschad-
liche Kapsel-Verpackung.

Hartmut Rohden: Nachhaltigkeit sollte selbst-
verstandlich werden. Schaut man nach drauf3en,
reicht unser Auftrag als Sparkasse vom Kampf
gegen Armut, Gber Wirtschaftserziehung in Schulen
bis zur Unterstiitzung der Schuldnerberatung —
nicht zu vergessen unsere Stiftungen.

Was halten Sie von nachhaltigen Geldanlagen?

Hartmut Rohden: Noch fehlt die feste Definition
von Nachhaltigkeit im Finanzbereich, das ist auf
EU-Ebene in Arbeit. Eine klare Festlegung ist sinn-
voll und wird Orientierung geben.

Kai Landes: Die meisten Kunden stellen bei nach-
haltigen Anlagen den Natur- und Klimaschutz

in den Vordergrund und erst dann folgen Themen
wie faire Entlohnung oder keine Kinderarbeit.

Die Nachfrage steigt. Wir wollen unser Angebot
an nachhaltigen Finanzprodukten ausweiten und
denken daran, einen eigenen Nachhaltigkeitsfond
aufzulegen.



KONTAKT

Die Kreissparkasse Kaiserslau-
tern wurde 1874 gegriindet
und sichert die geld- und kre-
ditwirtschaftliche Versorgung
der Bevolkerung, der mittel-
standischen Wirtschaft sowie
der 6ffentlichen Hand in der
Region. Rund 630 Mitarbeiter
und Mitarbeiterinnen arbei-
ten am Hauptsitz sowie in 36
personenbesetzten Geschafts-
stellen. Die Kreissparkasse
Kaiserslautern unterhalt vier
Stiftungen fir Kultur, Sport
und Soziales, fuir das Pfalzische
Handwerk, fur die Hochschule
Kaiserslautern sowie fiir die
Technische Universitat Kai-
serslautern.

Kreissparkasse Kaiserslautern
Am Altenhof 12/14 und
FackelstrafRe 36

67655 Kaiserslautern

Telefon: +49 (0) 631 3636-0

Fax: +49 (0) 631 3636-6000

Mail: posteingang@kskkaiserslautern.de
www.kskkl.de
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KUBLER GMBH

ENERGIESPARENDE HALLENHEIZUNGEN

Umweltfreundliche Warme fiir Hallen

Industriehallen in enormen Ausma(3en, hohe
Gewerbe-, Ausstellungs- und Eventhallen, sogar
Melkstande fiir Hunderte von Tieren: solche
Raume zu heizen ist eine Herausforderung. Mehr
als 13.000 GroRrdume werden mit KUBLER
Hallenheizsystemen punkt- und temperaturgenau
erwdrmt. Darunter auch Hallen mit historischem
Background. Die beriihmte Hamburger Fisch-
auktionshalle, der geschichtstrachtige Flugzeug-
hangar der Junker-Werke in Dessau, heute ein
Museum, die ehemaligen Pfaff-Industriehallen
in Kaiserslautern gehdren dazu. Anders als mit
uiblichen Warmluftgeblasen heizen die KUBLER
Infrarotheizstrahler gezielt die Raumfassung und
andere Korper, auf die die Infrarotwellen treffen.

Weil Infrarot-Heizstrahler gezielt warmen, sind sie besonders effizient. L

Hallenbeheizung muss ganzheitlich gesehen
werden, um wirklich effizient zu sein. Davon ist
man bei KUBLER (berzeugt. Deswegen wurde
von Anfang an Wert darauf gelegt, eigene Steue-
rungen flr die Heizungssysteme anzubieten.

Die digitalen Systeme bringen zusatzliche Effizienz-
gewinne, ebenso wie die Restwdrmenutzung als
Zusatzkomponente. Am Hauptsitz Ludwigshafen
ist die Brennerproduktion und der Chassisbau zu
finden, die Blechverarbeitung erfolgt in Dresden
und die Verkleidungen werden in Ungarn gefertigt.
Standorte bestehen in Dresden, Hagen, Hamburg,
Prag (Tschechien) und Fegyvernek (Ungarn), dazu
kommen zahlreiche Auslandsvertretungen und ein
bundesweit flaichendeckendes Servicenetz.



HEIZWERK BIETET MIETMODELLE

Innovationen sind Teil der Unternehmensgeschichte.
Drei Ingenieure arbeiten heute in der Entwicklungs-
abteilung. Die direkt nutzbare Energieausbeute der
Hallenheizungen zum Beispiel hat sich dank intensiver
Forschung mit der Hallenheizung MAXIMA auf 80
Prozent Infrarotanteil gesteigert. Die jingste Strategie
heif3t WARME 4.0 - die Digitale Hallenheizung.

Neu ist auch HeizWerk, das innovative Mietangebot
von KUBLER, das es Kunden ermoglicht, hochmoderne
Energie- und CO,-sparende Heizungstechnologie zu
nutzen bei null Investitionsaufwand.
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Thomas Kiibler hat die Firma im Jahr der Wende gegriindet.

Im Gesprach mit:

Hallenheizungsspezialist Thomas Kiibler,

Geschaftsfiihrender Gesellschafter der KUBLER GmbH

Ihr Unternehmen hat sich auf Infrarot
spezialisiert - warum?

Thomas Kiibler: Infrarot ist das wirtschaftlichste
und effizienteste Warmeprinzip, wenn es um hohe
Raume geht. Ahnlich wie Sonnenstrahlen warmt
Infrarot Wande, Boden und Gegenstande. Diese
Warme wird als sehr angenehm empfunden und

es entsteht keine warme Luft, die unter das Hallen-
dach steigt und ungenutzt verpufft. Der entschei-
dende Effizienzvorteil!

Sie haben Ihr Unternehmen 1989 gegriindet.
War damals eine gute Zeit fiir energiesparende
Hallenheizungen?

Thomas Kiibler: Vor 30 Jahren mussten wir regel-
recht Pionierarbeit leisten und den Menschen
erst einmal zeigen, dass Infrarot eine natirliche
Warme ist. Und dass sie in Hallengebduden bes-
ser funktioniert als andere Technologien. Heute
steht unser Unternehmen fiir die fiihrenden
Hallenheizungstechnologien. Mit einem nahezu
unbegrenzten Einsatzspektrum.

Ein Jahr spater haben Sie den Standort Dresden
eroffnet — was war daran besonders?

Thomas Kiibler: Ich habe als erster in Sachsen
eine Produktionshalle gebaut. Wo sonst hatte
ich als 27-Jahriger einen Drei-Millionen-Kredit
bekommen? Wir haben die Baustelle der Dresdner
Frauenkirche beim Wiederaufbau beheizt. Auf
unserem Firmengeldnde in Ludwigshafen liegt
heute ein Stein der Kirche, der nicht mehr ge-
braucht wurde und den mir der Bauleiter zum
Abschied geschenkt hat.

Sie werben mit Nachhaltigkeit.
Was verstehen Sie darunter?

Thomas Kiibler: Unsere Produkte reduzieren den
CO,-Ausstof3 um bis zu 70 Prozent. Damit erfiillen
wir heute schon die Klimaziele von 2030 und
tragen entscheidend zur Klimawende bei. Nachhal-
tigkeit betrifft aber nicht nur unsere Produkte.

Uns ist wichtig, diese im Unternehmen zu leben,
gerade auch mit Blick auf unsere eigenen Prozesse
und die Belegschaft. Wir haben zum Beispiel eine
Mitarbeiterlounge, wo es taglich frisch zubereitetes
Essen gibt. Und natiirlich gehéren auch familien-
freundliche Arbeitsmodelle dazu.



KONTAKT

Der Verfahrenstechniker Thomas Kibler
griindete 1989 die KUBLER GmbH in Lud-
wigshafen am Rhein. Heute beschaftigt
das Unternehmen rund 120 Mitarbeiter.
Mit seinen Patenten, Patentanmeldungen
und Gebrauchsmustern setzt KUBLER
Benchmarks in der modernen Hallenbe-
heizung. Fir hocheffiziente und innovative

Heiztechnologien wurde das Unterneh-
men u. a. mit dem Innovationspreis Rhein-
land-Pfalz sowie mit dem Energy Masters
Award der Deutschen Energie-Agentur,
dem Grof3en Preis des Mittelstandes und
dem Deutschen Nachhaltigkeitspreis
ausgezeichnet.

KUBLER GmbH

Energiesparende Hallenheizungen
Am Bubenpfad 1a

67065 Ludwigshafen

Telefon: +49 (0) 621 57000-0

Fax: +49 (0) 621 57000-57

Mail: direkt@kuebler-hallenheizungen.de
www.kuebler-hallenheizungen.de
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I Patrik Tykesson hat schon als Jugendlicher gern an Maschinen geschraubt.
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KUMPAN ELECTRIC

ELEKTROROLLER UND E-SCOOTER

Innovativ und dabei nostalgisch wie im Film

Auf dem Firmenhof in Remagen stehen sie auf-
gereiht in Weif3, Blau, Grau, Schwarz oder Braun
- schicke Fortbewegungsmittel auf zwei eher
kleinen Radern. Drinnen gro3e Kartons voller
Montageteile. Es dauert gut vier Stunden, einen
Kumpan fiir die Straf3e zu produzieren. Der Laden
boomt, seit kurzem kann man hier auch online
bestellen. Elektroroller gelten als cool und diese
sind besonders. Nicht nur, weil sie hierzulande
zusammengebaut werden, sondern auch, weil
die Kumpan-Komponenten zum Léwenanteil

aus Deutschland und Europa stammen. Weitere
Extras: ein Batterie-Management-System, das
Risiken wie Uberhitzung ausschlief3t und eine
intelligente Zusammenschaltung mehrerer Akkus

steuern kann — fiir eine Reichweite von bis zu
186 Kilometern. Die Batterien kdnnen an

einer Haushaltssteckdose aufgeladen werden.
Und diese Roller sind schén, haben bauchige
Kotfliigel, Zierleisten und erinnern mit ihrem
Retro-Style an die Sehnsuchtsfilme der 1950er
Jahre. Die Modelle tragen Namen wie 1954 Ri -
die Sportvariante erreicht bis zu 100 Stunden-
kilometer. Das Display ist von heute: Sieben
Zoll grof3 und mit einer Touch-Funktion wie bei
einem Tablet oder Smartphone. Man braucht
einen Fuhrerschein und ein Nummernschild,
sogar flir den hiibschen Scooter. Diesen Kumpan
macht man sich gern zum Kumpel und kann
getrost aufs Auto in der City verzichten.




Die Briider Daniel, Patrik und Philipp Tykesson,
Jahrgang 1982, 1984 und 1986, haben 2010 ihr
Unternehmen gegriindet. Die drei Betriebswirte
zogen sich drei Jahre lang zuriick ins Elternhaus
und legten in der Garage los. Geboren in Bonn

und aufgewachsen in Unkel, sind sie heute in
Remagen mit rund 60 Mitarbeitern erfolgreich.
Die Zahlen weisen nach oben und der Platz am
Unternehmenssitz wird knapp. Expansion steht an.

Im Gesprach mit:
Geschéftsfihrer Patrik Tykesson

Wie klappt das, wenn drei Briider
zusammen Geschiftsfihrer sind?

Patrik Tykesson: Wir haben uns schon als Kinder
gut verstanden, aber auch gerauft. Heute dis-
kutieren wir. Es gibt drei Meinungen, da wir unter-
schiedliche Bereiche verwalten und wir einigen
uns immer.

Warum wurden gerade E-Roller
zu lhrem Thema?

Patrik Tykesson: An alten Autos haben wir
schon immer gern geschraubt. Aber E-Autos als
Geschaftsidee war zu grof3. Wir haben die Elek-
tromobilitat kommen sehen, als noch keiner an sie
dachte. Also wurde es zu unserem Ziel, den Stadt-
verkehr mit Zweiradern zu revolutionieren.

Und wieso im Retro-Look?

Patrik Tykesson: Wir beziehen uns auf das Jahr
1954, welches tatsachlich das Geburtsjahr un-
serer Eltern ist. Fiirs Design haben wir Elemente
verschiedener Jahrzehnte zu einem besonderen
Mix vereint. Und der Name Kumpan war ein
Glucksgriff, der zu 100 Prozent mit unseren Wer-
ten Ubereinstimmt.

Die Unternehmer (von links) Patrik, Daniel und
Philipp Tykesson sind Briider.

Experten sprechen vom milliarden-
schweren Markt fiir Mikromobilitat.
Wie gehen Sie damit um?

Patrik Tykesson: Dass Deutschland hier Markt-
fuhrer wird, ist das Wichtigste. Asien und die USA
haben andere Hebel angesetzt, subventionieren
im Niedrigsegment. Die Politik ist gefragt und der
Endkunde pusht die Entwicklung. Kumpan setzt
auf hochwertige und technologisch innovative
Produkte. Da mache ich mir keine Sorgen. Und
die Kunden schatzen es sehr, dass wir in Deutsch-
land produzieren.

Was bedeutet Nachhaltigkeit
fiir Ihr Geschaft?

Patrik Tykesson: Nachhaltigkeit auf Teufel komm
raus ist noch kein Erfolgsmodell. Es braucht die
Balance zwischen Wirtschaftlichkeit und Anspruch.
Aber wir achten zum Beispiel auf hochwertige
und wenn moglich nachhaltige Materialien. Die
Trittbretter beim Tretroller sind beispielsweise
aus Bambus. Mit unseren Lieferanten haben wir
Vereinbarungen geschlossen, welche nachhaltige
Produktionsprozesse sicherstellen. Unser ndchstes
Ziel ist es, nachhaltig produzierte Zellen der
schwedischen Firma Northvolt zu integrieren.
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STADTE SETZEN AUF SHARING

Sharing ist ein grof3es Thema fiir alles, was mit
Elektrounterstiitzung auf unseren Straf3en rollt.
Kumpan hat eigens eine robuste Variante seiner
Roller aufgelegt, die sich fiir Firmenflotten oder
fur den o6ffentlichen Raum eignet. Berlin und
Paris haben es vorgemacht, weitere Stadte ziehen
nach. Kumpane zum Ausleihen sind unterwegs
zum Beispiel in Oberhausen, Giitersloh oder
Basel. Haufig betreiben 6rtliche Energieversorger
die Sharing-Angebote oder Stadtwerke erganzen
so den offentlichen Nahverkehr, um eine indivi-
duelle Komponente beim Weg durch die Stadt
anzubieten. Abgerechnet wird pro Fahrt tiber eine
entsprechende App.

Die Kumpan-Elektroroller gibt es in manchen Stadten auch als Miet-Flotte.




KONTAKT

Kumpan electric — e-bility GmbH
Dieselstraf3e 28
53424 Remagen

Telefon: +49 (0) 2642 999 800
Fax: +49 (0) 2642 999 80-29
Mail: info@ebility.de
www.kumpan-electric.com
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LANGE AVIATION

SEGELFLUGZEUGBAU

Segelflug mit Brennstoffzellen

Elektromotoren sind zuverldssig und auf Knopfdruck
da. Das kann in der Luft Menschenleben retten.
Ingenieur Axel Lange hat einen Segelfliegertraum
wahr gemacht: jederzeit mit (Elektro-)Motorenhilfe
aufsteigen und segeln kénnen. Das gab es vorher
nur mit den unzuverldssigen Zweitakt-Motoren, die
schwere Unfalle nach sich zogen. Lange Aviation
setzte friih auf andere Energien und machte so das
elektrische Fliegen serientauglich, eine Pionierleis-
tung. Der Uberndchste Schritt ist der autonome
Segler ohne Pilot. Fiir einen Pilot hat die Antares
Platz, ein auergewohnlich leichtes und besonders
elegantes Segelflugzeug. Seit 2004 wurden rund
100 in Betrieb genommen, bis heute betragt der
Erfahrungsschatz etwa 120.000 Flugstunden welt-
weit.

In Zweibriicken wird geforscht und konstruiert, auch
an leistungsfahigen und CO,-freien Motorseglern.
Mit dem Deutschen Zentrum fiir Luft- und Raum-
fahrt hat die Lange Aviation das Forschungsflugzeug

Segelflugzeugbau ist Ingenieurswissen, Kreativitat und Handarbeit.

Antares H2 entwickelt. 2009 flog so zum ersten
Mal in der Geschichte ein bemanntes Flugzeug vom
Start bis zur Landung ausschlief3lich mit Brennstoff-
zellenantrieb. Anschlief3end griindete sich die Lange
Research Aircraft GmbH, die nach acht Jahren Ent-
wicklungs- und Bauzeit 2019 mit dem Hybrid-Segler
Antares E2 in die Testphase geht. Brennstoffzellen
und Batterien sorgen bei diesem Segler dauerhaft
fur umweltfreundliche Energie. Sechs Brennstoff-
zellen, betrieben mit Methanol, sorgen fiir Sicher-
heit. Fliegen mit Wasserstoff ist unschlagbar preis-
glinstig und Uber sehr grof3e Reichweiten moglich.
Das Gewicht muss klein bleiben und deshalb baut
Lange den Rumpf und die Tragfldchen aus japani-
schen Hochmodul-Kohlenstofffasern, die mit Harz
getrankt werden. Das Cockpit ist so sicher wie

in der Formel 1, das Chassis so hart wie Hochleis-
tungsstahl, aber flinfmal leichter. Radiowellen
halt das nicht auf. Das ware auch nicht gut, denn
mit an Bord sind Kommunikationssysteme wie
Kameras und Sensoren.



Der ehemalige Flughafen von Zwei-
briicken liegt vor der Tiir, das passt.
Seit 2000 ist die Lange Aviation
GmbH mit einem Blirobau und zwei
Hallen am Ort. Das Unternehmen
gibt es seit 1996, im Aufbau musste
eine Insolvenz bewaltigt werden,
der 2007 ein unternehmerischer
Neustart folgte. Heute arbeiten 25
Mitarbeiter am Standort. Die Segler
werden in einer Manufaktur gefer-
tigt. Dazu kommt das Forschungs-
unternehmen Lange Research
Aircraft GmbH mit fiinf Ingenieuren,
das mit Experten aus der ganzen
Welt arbeitet.

Am Flughafen Zweibriicken werden innovative Segelflugzeuge konstruiert,
die zukiinftig Uberwachungsaufgaben tibernehmen sollen.
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I | strukteur und Chef Axel Lange L
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Im Gesprach mit:

Axel Lange, Inhaber von Lange Aviation GmbH,

Ingenieur und Konstrukteur

Vor 20 Jahren haben Sie schon an
fliegerische Elektromobilitadt geglaubt.
Gab es Unterstiitzung?

Axel Lange: Niemand hat geglaubt, dass es

funktioniert. Heute wollen es alle gewusst haben.

Elektrische Antriebe kommen mit Macht.
Was macht lhre Antares-Segler attraktiv?

Axel Lange: Sie sind total einfach zu bedienen,
computerunterstiitzt. Wir legen grof3en Wert
auf Sicherheit. Elektromotoren sind unkaputtbar
und nicht wartungsanfallig. Die Batterien halten
20 Jahre und unsere Segler sind auch leichter
als andere — und leise. Mit einer Vollladung, die
drei Euro kostet, kann man tiber 3500 Meter
steigen. Sie sind wunderbar fiir den Segelflug-
sport, wenn auch nicht fiir Geschéaftsreisen.

Was kostet so ein Segelflugzeug
und wer kauft es?

Axel Lange: Mit allem Zubehor und Mehrwert-
steuer, rund 250.000 Euro. Unsere Kunden sind
Uberall, auch in den USA, Neuseeland oder
Namibia zuhause, und es sind zu einem Viertel
Chartergesellschaften. Interessant ist der chine-
sische Markt, den wir genau beobachten. Zuerst
muss dort aber der Luftraum gedffnet werden.

Werden bald Lufttaxis kommen?

Axel Lange: Diesen Hype verstehe ich nicht, weil
alle Losungen sehr teuer sind. E-Motorflugzeuge
kann man nicht bauen, sie sind zu schwer und bei
zwei Passagieren ist Schluss. Viel interessanter
sind die Anwendungen, die wir fiir E-Motorsegler
gefunden haben. Hier kdnnen herkémmliche
Flugzeuge oder Hubschrauber ersetzt werden und
bei viel geringeren Kosten. Sogar das autonome
Fliegen iiber dem Meer wird moglich.



KONTAKT

NEUE TECHNIK FUR KONTROLLAUFGABEN

Brennstoffzellen-Segler kénnten in Zukunft zivile Uber-
wachungsaufgaben libernehmen, die heute nicht moglich
sind. Fiir die notwendige Sensor-Technologie hat Lange
Aviation Partner gefunden. Reichweiten von {iber 5000
Kilometern und eine Flugzeit von bis zu 40 Stunden
erlauben zum Beispiel den Check von Ol-Pipelines aus der
Luft, die Beobachtung von Waldschaden oder die Uber-
wachung der Meeresfischerei. Auch Grof3veranstaltungen,
der Straf3enverkehr oder Flachenbrande lassen sich viel
genauer als mit Drohnen oder Satelliten aus rund 900 Me-
ter Hohe im Motorsegler verfolgen — mit oder ohne Pilot.
Die Bilder werden direkt in die Leitstellen gesandt, um Ent-
scheidungen zu treffen. Erste Tests sind positiv verlaufen.

Lange Aviation GmbH
Brisseler StrafRe 30
66482 Zweibriicken

Telefon: +49 (0) 6332 9627-0
Fax: +49 (0) 6332 9627-19
Mail: info@lange-aviation.com
www.lange-aviation.com
www.lange-research.com
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METZGEREI BAYER

FLEISCHERFACHGESCHAFT UND EG-SCHLACHTHOF

I > Anfahrt zum EG-Schlachthof soll moglichst kurz fiir die Tiere sein. Metzgermeister und Betriebswirt Ulrich Bayer (Mitte)
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ist vor allem fir die Bauernhofe im Umland da.

Tierwohl zeigt sich konkret

Zwischen Wiesen und Waldern ein 450-Einwohner-
Ort mit drei Vollerwerbslandwirten. Ein Schild
weist zum EG-Schlachthof, unauffallig und doch
so auf3ergewdhnlich, dass immer wieder Fach-
Delegationen herkommen. Dienstag und Freitag
ist Schlachttag, dann wird Tierwohl konkret.
Ulrich Bayer hat 1998 den Schlachthof mit wissen-
schaftlicher Unterstitzung so ausgebaut, dass
moglichst wenig Stress bei den Tieren entsteht.
Kein langer Transport, wenig Larm, kein hektisches
Ausladen. Ohne Treiber laufen die Tiere selbst in
dem dunklen, beheizten Stall, weil sie einer Licht-
spur folgen. Sie werden einzeln elektrisch betaubt.

Kein Massenbetrieb. Auch die Auswirkungen
des Schlachtens werden bedacht: Stalle und
Viehwagen werden mit Regenwasser gereinigt,
eine biologische Vorkldrung des Brauchwas-
sers entlastet die Gemeindeanlage. Es gibt
Photovoltaik auf den Dachern des Betriebs,
Okostrom und die Maschinen sind mit Energie-
Riickgewinnungs-Systemen ausgestattet.

Im Zerlegebetrieb arbeitet auch Personal aus
Osteuropa. Diese Manner werden, wie ihre
deutschen Kollegen, nach Leistung bezahlt.
Teilweise leben sie mit ihren Familien schon
vor Ort.



Im Schlachthof Bayer werden wochentlich rund
900 Schweine und 40 Rinder aus landwirtschaft-
lichen Betrieben der Region geschlachtet, hinzu
kommen Lohnschlachtungen der Direktvermarkter.
Der Standort ist nach Bio- und den noch strengeren

Demeter-Richtlinien zertifiziert. Der Vertrieb findet
neben dem Grof3handel auch Uber sechs eigene
Fleischer-Fachgeschafte statt. 220 Menschen arbei-
ten bei Bayer, davon 80 in Niederwallmenach. In
Planung ist dort eine Grof3kiiche fiir eine erweiterte
Produktpalette.

N ,Aus der Region. Fir die Region." Zerlegung und Verarbeitung finden vor Ort statt. I
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Im Gesprach mit:

I i1 5.

Inhaber und Geschaftsfiihrer Ulrich Bayer

lhr Betrieb ist eng mit der Region verbunden.

Wie steht es um die Fleischproduktion?

Ulrich Bayer: Rheinland-Pfalz deckt beim
Fleisch seinen Selbstversorgungsanteil nur
zu zehn Prozent. Der Rest kommt aus anderen
Bundeslandern oder dem Ausland. Dieser
Entwicklung wollen wir entgegenwirken. Wir
sind daher auch im Dialog mit Bauern bei
Betriebstibernahmen, bei Ziichtungen und der
Auswahl von Tierrassen.

Was kann ein Schlachthof bewirken?

Ulrich Bayer: Friiher gab es alleine im Taunus
etliche hundert Landwirte mit Nutztieren.
Heute verteilt sich diese Anzahl auf alle vier
Mittelgebirge: Taunus, Westerwald, Eifel und
Hunsriick. Das ist auch unser Einzugsgebiet,
gemdf3 dem Motto: Aus der Region fiir die
Region. Hier gibt es fast nur Betriebe mit klei-
neren und mittleren Strukturen, die weitab
von Massentierhaltung sind. Hier findet man
noch ein Gleichgewicht zwischen Tierhaltung
und vorhandenen Acker- und Weideflachen.
Diese Betriebe haben im Wettbewerb nur noch
eine Uberlebenschance mit Vermarktungs-
partnern vor Ort wie uns. Durch diese rdum-
liche N&he zwischen den Partnern sind kurze,
tierschonende Viehtransporte gewahrleistet.
Die Bauern bringen ihre Tiere tiberwiegend
selbst her.

Warum Tierschutz im Schlachthof?

Ulrich Bayer: Jede Schlachtung ist ein schmerzli-
cher Eingriff, man totet ein Lebewesen. Das mochte
ich in unserer Hand belassen und einen ethisch
vertretbaren Weg gehen. Besuchergruppen fiihre
ich deshalb auch dahin, wo es unbequem wird.

Sie sollen voller Hochachtung mit dem Lebensmit-
tel Fleisch umgehen.

Ist die Losung kein Fleisch?

Ulrich Bayer: Zu einer ausgewogenen Erndhrung
gehort Fleisch dazu. Aber schon was wir alles weg-
werfen bedeutet, dass ein Drittel weniger Tiere ge-
schlachtet werden miisste. Und Fleisch muss teurer
werden, dazu stehe ich. Wir brauchen Erndhrungs-
bildung schon in den Kindergdrten. Weil wir mehr
fur die Erndhrung ausgeben sollten, miissen im
Familienbudget andere Prioritdten gelten. Auch
fleischlose und Bio-Produkte werden wichtiger.

Was brauchen die Betriebe?

Ulrich Bayer: Wir brauchen eine Begleitung durch
Gesetzgebung und Institutionen, die uns wett-
bewerbsfahig bleiben lasst — etwa durch niedrigere
Gebihren. Der Birokratismus ist eine Last, gerade
fir den Mittelstand. Die Landwirte fiihlen sich
von der Gesellschaft oft schlecht angesehen. Diese
muss den Berufen wieder mehr Wertschatzung
entgegenbringen, in denen jeden Tag fir die Her-
stellung ihrer Lebensmittel gesorgt wird. Wir
mussen wieder bodenstdndiger werden.



WACHSTUM MIT AUSBILDUNG

Das Unternehmen ist transparent und will zeigen,
woher das Fleisch kommt und wie es verarbeitet wird.

Ulrich Bayer, Geschaftsfiihrer in der 4. Gene-
ration, ist der erste mit Ausbildung zum
Metzgermeister und Betriebswirt, der seit

1989 die Ladenkette und den EG-Schlachthof
fiihrt. Seine Frau Gabriele ist fiir die Verwal-
tung zustandig. Als 1904 der Urgrof3vater
Peter Bayer aus dem Hunsriick ausgewan-
dert war, aus Not, sicherte er im Taunus sein
Uberleben als Maulwurfsfanger und Pachter
sowie mit Land- und Viehhandel, den Sohn
Paul Bayer ausbaute. Der Enkel des Griinders,
Herbert Bayer, baute 1966 das Schlachthaus.
Anfang der 90er Jahre wurde der Betrieb

um eine Wurst- und Schinkenproduktion
erweitert. Die 5. Generation macht sich jetzt
bereit: Jannic Bayer hat Metzger gelernt,
Lebensmitteltechnik studiert und steckt noch
im dualen BWL-Studium. Tochter Wiebke ist
im Hotelfach und Tochter Maren Kauffrau -
ob beide einsteigen ist noch offen. Die Eltern
legen Wert auf eine Ausbildung in fremden
Betrieben. Damit neue Ideen wachsen.

KONTAKT

Metzgerei Bayer Telefon: +49 (0) 6772 9390-0
EG-Schlachthof Herbert Bayer KG  Fax: +49 (0) 6772 9390-30
Schulstrafe 1 Mail: info@metzgerei-bayer.de
56357 Niederwallmenach www.metzgerei-bayer.de
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LANDWIRTSCHAFTLICHER GEMUSEANBAU

Vom Bio-Anbau fiir den konventionellen lernen

Die Pfalz ist der gro[3te Gemisegarten Deutsch-
lands. Unter freiem Himmel gedeihen dank
glinstiger Temperaturen Krauter und Salat,
Bohnen, Kohlkdpfe — alles, was es fiir gesundes
Essen braucht. Bobenheim-Roxheim mit seinen
weitldufigen Feldern ist ein Vitamin-Hotspot. Im
Umbkreis des Ortes wachst auch die unverwech-
selbare und nur hier beheimatete Winterzwiebel,
die als friiheste Zwiebel der Saison stets einen
guten Preis erzielt. Rainer Knies und Markus Voll
bauen Zwiebeln an und mehr. Sie kommen aus
Bauernfamilien, sind im Gemiiseland aufgewach-
sen und beide Landbau-Techniker geworden.
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Wie die Eltern leben sie mit ihren Familien mitten
im Gemuseland. Und doch hat sich etwas verandert.

Der Ansto[3 kam von auf3en: Der Tiefkiihlkost-
Betrieb Frosta fragte 2005 im Ort nach, wer Bio-
Ware liefern wolle. 15 Landwirte interessierten
sich, drei blieben brig - sie griindeten 2007 ge-
meinsam das Unternehmen HKYV Bio, daraus wurde
MR Bio, benannt nach den beiden Landwirten
Markus und Rainer. Beide haben ihren Anbau ver-
dndert: Bio-Anbau und konventioneller Anbau
auf getrennten Flachen. Das geht fiir sie heute
bestens zusammen.




Im Gesprach mit:
Mitinhaber und Landwirt Rainer Knies

War die Umstellung von konventionellem auf
Bio-Anbau schwierig?

Rainer Knies: Wir haben die Felder zwei Jahre
still gelegt, das hat Frosta unterstitzt. Es war
ein Sprung ins kalte Wasser. Da war es gut, dass
wir uns zusammengetan haben. Allein hatten
wir nicht den Mut gehabt.

Was bringt der Bio-Anbau?

Rainer Knies: Ressourcen- und umweltscho-
nender Anbau sind nachhaltig und entsprechen
der gestiegenen Nachfrage. Wir legen jedes
Jahr 15 Prozent der Flachen still, um dem Boden
Zeit zu geben sich zu regenerieren. Mit Uber-
zeugung stehen wir hinter der biologischen
Erzeugungsweise und gehen deshalb jedes Jahr
ein Stlick weiter in Richtung Bio.

I )i | ondwirte Rainer Knies und Markus Voll (rechts) priifen ihre Boden. I

Wie passen konventioneller und Bio-Anbau
zusammen?

Rainer Knies: Anfangs war der traditionelle
Ackerbau die Stiitze, das andert sich. Und wir
lernen vom Bio-Anbau fiir den konventionellen.
So haben wir bemerkt, dass man manche
Insektizide gar nicht einsetzen muss.

Haben Sie Unterstiitzung?

Rainer Knies: Die Beratung durch das Dienstleis-
tungszentrum Landlicher Raum hat sehr geholfen,
sonst waren wir noch nicht so weit, wie wir jetzt
sind.

Wo sehen Sie die Risiken?

Rainer Knies: Die Bio-Produktion ist kosteninten-
siv. Es werden mehr Arbeitskrafte bendtigt, um
den Acker von Unkraut frei zu halten. Auch Be-
triebsmittel wie Diinger und Saatgut sind teurer.
Durch den Verzicht auf chemischen Pflanzen-
schutz sind die Ertrdge geringer bis hin zum
Totalausfall. Deshalb ist unsere Sorge, dass die
Discounter die Preise herunterziehen und der
Bio-Anbau nicht mehr rentabel ist. Bio-Anbau hat
einfach seinen Preis.
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Der biologische Anbau wachst auf den beiden
Hofen von MR Bio. Waren es anfangs 30 Hektar,
werden heute 70 Hektar biologisch bewirt-
schaftet. Hinzu kommen jeweils 60 Hektar kon-
ventioneller Gemisebau. Nachhaltig sind
eigene Solaranlagen und bis auf einen laufen die

Brunnen zur Bewasserung nicht mit Diesel,
sondern elektrisch. Auch das E-Auto wird mit
Strom vom Hallendach versorgt.
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BLUHSTREIFEN LOCKEN INSEKTEN

Seit 2017 setzt MR Bio Bliihstreifen als Puffer

zu benachbarten Feldern ein. So entstehen
Bienenweiden und Lebensrdume fiir Insekten

und Vogel. Ein Imker bringt Bienenstdcke.

In der Nahe gibt es auf3erdem zwei Storchennester
sowie zahlreiche Nisthilfen fiir Singvogel.

Viele der Bio-Flachen liegen im Wasserschutzgebiet.
Eine Zwischenbepflanzung mit Griindiingungs-
mischungen (zum Beispiel blau bliihender Phacelia,
Olrettich oder Erbsen) tragt zur Bodengesundheit
bei und gibt den Bienen Nahrung.

In der sonnigen Vorderpfalz wachsen Zwiebeln schon im Winter. .

KONTAKT
MR Bio Telefon: +49 (0) 6239 6207
Rainer Knies und Markus Voll Mail: mr-bio@t-online.de

Kleinniedesheimer Str. 41
67240 Bobenheim-Roxheim
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NOLKEN HYGIENE PRODUCTS

KOSMETISCHE PFLEGEPRODUKTE

Korperpflege ja, Mikroplastik nein

Mannshoch sind die Vliesrollen, aus denen
Maschinen in verschiedenen Arbeitsgangen hand-
liche Feuchttiicher schneiden. Die N6lken
Hygiene Products GmbH stellt daraus praktische
Packchen her oder auch Stilleinlagen. Produziert
werden auf3erdem Produkte fiir die tagliche
Koperpflege der ganzen Familie: Fliissigkosmetika
wie Korpermilch, Shampoos oder Waschlotion.
Auch wenn die Flaschchen und Folien aus Kunst-
stoff sind, um die Produkte keimfrei zu halten,
Mikroplastik — also winzige Plastikbestandteile im
Kosmetikprodukt — sind in den Kosmetika keine
enthalten.

Eine Forschungs- und Entwicklungsabteilung
arbeitet kontinuierlich an neuen Produkten.
Die grof3en Themen sind: Rohstoffe, Inhalts-
stoffe, Verpackung und die Transparenz

der Lieferkette. Nolken Hygiene Products
beschaftigt Giber 300 Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter an zwei Produktionsstandorten,
in Windhagen und im polnischen Nowo-
grodziec. Das Unternehmen beliefert Handels-
und Industrieunternehmen in tber 31
Landern. Hauptabsatzmarkt ist Deutschland,
dicht gefolgt von Osterreich, Niederlande,
Belgien und Tschechien.



1982 griindet Ernst Nolken das Handels-
unternehmen und baute nach und nach
eine eigene Produktion auf. Heute fiihren
seine S6hne Ernst Markus N6lken und
Ulrich Daniel N6lken das Geschaft.

Seit sechs Jahren informiert Nolken tiber
Aspekte der Corporate Social Respon- Das Vlies fiir Feuchttiicher wird stetig weiter entwickelt.
sibility (CSR) und folgt in der jahrlichen
Berichterstattung den Anforderungen des
Deutschen Nachhaltigkeitskodex, den
Prinzipien des United Nation Global Com-
pact und der Global Reporting Initiative.
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I Nachhaltigkeit aktiv: Johanna Jung I
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Im Gesprach mit:

Johanna Jung, Nachhaltigkeitsmanagerin

der N6lken Hygiene Products GmbH

Das Unternehmen nennt 6kologische Ziel-
setzungen als Teil der Unternehmenspolitik.
Worauf setzt N6lken?

Johanna Jung: Wir haben seit 2011 einen Nach-
haltigkeitsbericht. Nachhaltigkeitsziele werden
regelmafig anhand der Unternehmensstrategie
wie auch an den globalen Nachhaltigkeitszielen
festgelegt. Der Deutsche Nachhaltigkeitskodex,
den wir mit entwickelt haben, spielt eine tra-
gende Rolle, weil er den Blick nach innen wirft
und zeigt, wo Handlungsbedarf besteht. Pro-
zesse steuern wir durch ein Integriertes Manage-
mentsystem (IMS), das die Bereiche Qualitéts-
sicherung, Umweltschutz und Arbeitssicherheit
umfasst; dazu gehoren verschiedene Zertifizie-
rungen.

Welche Bedeutung hat Nachhaltigkeit?

Johanna Jung: Nachhaltigkeit ist ein Alleinstel-
lungsmerkmal. Noch werben wenige Hersteller
damit. Nachhaltigkeit macht uns wirtschaftlich
erfolgreich — und das hat mit Vertrauen zu tun.

Wo sehen Sie konkret Vorteile?

Johanna Jung: Seit einigen Jahren fragen unsere
Kunden - darunter grof3e Drogerieketten — ver-
mehrt nach den Lieferketten und verlangen Trans-
parenz. Wir priifen unsere Lieferanten und ver-
langen auch Selbstverpflichtungen. Auf3erdem ist
Nachhaltigkeit betriebsintern ein wichtiges The-
ma und es bietet auch starke Argumente bei der
Anwerbung von Fachkréften, besonders fiir junge
Menschen.



PALMOL-QUELLEN HINTERFRAGEN

Das Unternehmen geht den Einsatz von Palmaél als
Mitglied der Initiative RSPO (Roundtable on Sustainable

Palm Oil) an, die sich fur eine nachhaltigere Palmélwirt-

schaft einsetzt. Zertifizierungssysteme haben Regeln Flaschen oder Tuben sind aus recyceltem Kunststoff.

fiir nachhaltiges Palmél entwickelt. Diese sollen Regen— Dg dieser sortenrein ist, kénnen die Behalter im Kreislauf
wiederverwendet werden.

waldabholzung, Brandrodung oder Menschenrechts-

verletzungen im Palmélanbau mindern und langfristig

verhindern. So sollen auch die Grundrechte der indi-

genen Landbesitzer oder der Kleinbauern sowie deren

Familien respektiert werden. Bis Ende 2020 will N6lken

moglichst alle Palm(kern)6l-Derivate aus nachhaltigen

oder zertifizierten Quellen beziehen und hat dies schon

bei tiber 90 Prozent der Palm(kern)ol-Derivate erreicht.

Das bedeute auch, ,das Verstandnis tiber Palm(kern)ol

in der Wertschépfungskette zu verankern und Akteure

zu sensibilisieren”. N6lken Hygiene Products ist zudem

seit 2013 Mitglied im Forum Nachhaltiges Palmél

(www.forumpalmoel.org).

KONTAKT

Nolken Hygiene Products GmbH Telefon: +49 (0) 2645 9527-0
Klarenplatz 2 Fax: +49 (0) 2645 9527-33
53578 Windhagen Mail: info@noelken.de

www.noelken.de
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PACIFIC STRAWS

TRINKHALME AUS GLAS

I e Griinder Lara Schnieders und Robert Dehghan stellten sich bei der Verbrauchermesse Faire Welten in Mainz vor. I

Glas-Trinkhalme fiir den Cocktail

Blick durchs Bullauge: Ein Cocktailglas schaukelt
auf Wellen. Die jungen Griinder haben sich das
Logo ausgedacht und ihr Wunschbild geschaf-
fen. Genuss am Meer und anderswo, aber ohne
Plastik. Deshalb setzt das Paar auf wiederver-
wendbare Trinkhalme aus Qualitétsglas, herge-
stellt in Deutschland. Als Lara Schnieders und
Robert Dehghan am 30. Juni 2018 ihre Firma
Pacific Straws griindeten, waren sie 22 Jahre alt.
Inzwischen haben die BWL-Studierenden an der
Universitat Mannheim den Bachelor gemacht
und einiges erreicht: Es werden nicht nur bei sehr
vielen Veranstaltungen und Events die nahezu
unzerbrechlichen Schliirfhilfen verwendet, son-

dern auch in Unverpackt-Laden und Supermark-
ten, von einer exklusiven Hotelkette, in Cafés,
Restaurants oder Cocktailbars. Auch zum Gin
passen die stylischen Halme ausgezeichnet. Das
Unternehmerpaar durchdenkt alle Details und
legt Wert darauf, dass die Réhrchen stabil genug
sind flir Spulmaschinen. Auch gibt es eigens
entwickelte Ziegenhaar-Biirstchen (weil Ziegen
geschoren werden kénnen) und eine vegane Va-
riante mit Pflanzenfasern. Das Spezialglas kann
recycelt werden, ebenso die Kartons, in denen
die 4-er oder 6-er-Packs verkauft werden. Perso-
nalisierung der Halme mittels Laser-Gravuren ist
kein Problem und geschieht im eigenen Betrieb.



Im ersten Firmenjahr hat Pacific Straws
rund 160.000 Glastrinkhalme produziert
und wurde als ,bestes soziales Start-up"
beim Kongress fiir Entrepreneurship und
Innovationen der Universitdt Mannheim
ausgezeichnet. Ein deutscher Glashersteller
liefert das Ausgangsprodukt, das in Kastell-
aun im elterlichen Betrieb, der Laborma-

terialien herstellt, weiter bearbeitet wird.
Nach zehnmaligem Spiilen haben sich

die Glashalme gegeniiber verschiedenen
Alternativen von Plastikrohrchen bezahlt
gemacht. Seit dem Unternehmensstart
wurden so rund 7,5 Millionen Plastikhalme
gespart.

Jeder Glashalm wird gepriift,
auch Gravuren sind moglich.
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UMWELTBEWUSSTSEIN EXPORTIEREN

Zum einjahrigen Firmenjubildaum gab es eine Miill-
sammelaktion, auch in Mallorca am Strand, wo
Corinna Schnieders, die dritte Griinderin, arbeitet
und Pacific Straws bekannter macht. Es ist Ziel
des Unternehmens, Umweltbewusstsein und das
neue Produkt zu verkniipfen, gerade im Export-
geschift. Neben Spanien und Osterreich bestehen
schon Geschaftsbeziehungen nach Korea und
Japan sowie nach Siidamerika.

Auf dieser Maschine werden in Kastellaun die Rohlinge endbearbeitet.
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Im Gesprach mit:

Firmengriindern Lara Schnieders und Robert Dehghan

lhre Firma heif3t Pacific Straws. Was haben
Trinkhalme mit dem Meer zu tun?

Lara Schnieders: Als Schiilerin habe ich bei
einem Schildkrétenprojekt in Costa Rica Strande
voller Miill gesehen. Spater war ich als Studentin
in Kolumbien und bin beim Segeln in einen riesigen
Plastikstrudel geraten. Wir hatten drei Tage
weder Land noch Menschen gesehen und wollten
wissen: Wo kommt das her? Plastikmiill ist kein
lokales oder regionales Problem, das betrifft die
ganze Welt. Die Plastikwolke im Pazifik ist mehr
als vier Mal so gro[3 wie Deutschland.

Robert Dehghan: Ich habe an unserer Partner-
universitat in Kalkutta studiert, sehr einfach
gelebt und doch war ich in einer Blase. Vor der
Tiir schliefen Menschen auf der Straf3e. Uberall
Schmutz. An Schwimmen war nicht zu denken.
Pacific Straws meint alle Meere, auf die wir
achten sollten. Als wir die ersten Prototypen der
Trinkhalme ausprobierten, stand das im Fokus.

Kundengesprache lberzeugen im Wettbewerb gegen PLa: . I

KONTAKT

Ziindet lhre Geschaftsidee?

Robert Dehghan: Es gibt Potential und Nach-
frage fur Nachhaltigkeit. Wir stehen zum griinen
Image.

Lara Schnieders: Die jlingere Generation ist —
anders als die Generation U 50 - sehr interessiert
an dem Thema. Verbote sind keine Lsung.
Einiges ist einfach zu verdndern. Wir wollen
weitere nachhaltige Produkte in unser Port-
folio aufnehmen.

Was ist wichtig fiir die Kunden?

Lara Schnieders: Im Vordergrund steht der
Aspekt der Nachhaltigkeit. Aber auch Preis und
Style sind, hauptsachlich fir grofSe Kunden ent-
scheidend. Fiir sie ist es auch ein Argument, dass
unsere Halme auf Dauer giinstiger als viele Ein-
wegprodukte sind.

Pacific Straws UG
(haftungsbeschrankt)
Am Ring 29

56288 Kastellaun

Telefon: +49 (0) 6762 401540
Mail: info@pacificstraws.de
www.pacificstraws.de
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RABENKOPF BURGERENERGIE

STROM AUS ERNEUERBAREN ENERGIEQUELLEN

| Schlau wie ein Rabe: Carsharing-Nutzerin in Wackernheim. I

Rat und Tat fiir die Energiewende

Wackernheim in Rheinhessen hat 2800 Ein-
wohner und zur Kerb wird diesen auf einem
Plakat das Solarkataster ihres Heimatortes
prasentiert — damit sie selbst sehen kénnen,
ob ihr Hauschen genug Sonne bekommt

fur eine PV-Anlage.

Die Aktiven von der Rabenkopf BiirgerEnergie
arbeiten mit viel Leidenschaft fir den ver-
mehrten Einsatz erneuerbarer Energien in
ihrem Wohnort. lhren Namen haben sie
sich von einer benachbarten Anhéhe, dem
Rabenkopf, geborgt.

Raben sind schlau und auch die fiinfkopfige
Fuhrungsmannschaft vereint viel Fachwissen,
das sie gern teilt. So kdnnen sich die Genos-
senschaftsmitglieder beraten lassen, wenn
sie eine PV-Anlage planen und ihnen werden
Kontakte zu Installateuren vermittelt -

das bringt Kostenvorteile. Im Portfolio ist
inzwischen auch Carsharing auf Elektrobasis
(RaBEmobil). Als nachstes wollen sich die
Genossenschaftler mit einem Quartiers-
konzept, das auch Nahwarme einbezieht,
beschaftigen. Auch im Umkreis ist man
mittlerweile auf die rithrige Genossenschaft
aufmerksam geworden und profitiert vom
Knowhow fiir die Energiewende.



Frank Repovs (links) und Peter Hummel setzen auf klimafreundliche Elektroautos.

Im Gesprach mit:

Frank Repovs (Vorstand) und Peter Hummel (Aufsichtsratsvorsitzender)

Was war lhr Ansporn?

Frank Repovs: Wir wollten unseren kleinen Ort
energieautark machen und unseren Strom selbst
erzeugen.

Peter Hummel: Dabei war uns klar: Um ausrei-
chend Energie hier zu erzeugen, brauchen wir die
Unterstltzung des ganzen Dorfes.

Was machen Sie konkret?

Frank Repovs: Der Genossenschaft gehdren inzwi-
schen sechs Photovoltaik-Anlagen, hinzu kommen
mebhr als zehn privat gebaute, bei denen wir mit
Tipps geholfen haben. Beteiligt sind wir auch an
einer Holz-Pelletheizung fiir Schule und Kindergar-
ten und betreuen diese auch — alles ehrenamtlich.

Lohnt sich Photovoltaik (PV) iiberhaupt noch?
Frank Repovs: Sowohl Volleinspeisung als auch

Eigenverbrauch im jeweiligen Gebdude rentieren
sich, auch wenn die goldenen Jahre vorbei sind.

Peter Hummel: Wir realisieren auch kleine PV-
Anlagen auf Einfamilienhausern (sogar mit
Ost-Westausrichtung). Das wiirde sonst keiner
machen, wir dagegen sind vom Nutzen iber-
zeugt. Denn so lasst sich leicht der alltagliche
Strombedarf abdecken. Das braucht zunachst
aber viel Uberzeugungsarbeit, auch weil es in
den Medien in den letzten Jahren vielfach anders
dargestellt worden ist. Am Ende sind die Leute
dann ganz verliebt in ihren Stromzahler, weil sie
sparen.

Was haben Sie schon geschafft?

Frank Repovs: Der Stromverbrauch in Wackern-
heim liegt bei rund fiinf Gigawattstunden, davon
kommt inzwischen knapp ein Viertel aus erneuer-
baren Quellen — nicht nur von Rabenkopf, da
tragen auch viele private Anlagen ihren Teil bei.
Daneben begleiten und unterstiitzen wir den
Prozess zur Klimaneutralitat. Als im Gemeinderat
Plane fiir ein Neubaugebiet vorgestellt wurden,
haben wir uns dafiir eingesetzt, dass es CO,-neu-
tral ausgewiesen wird.
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Entstanden ist die BiirgerEnergie Genossen-
schaft aus der Dorfmoderation fiir Wackern-
heim im Jahr 2013, in die sich auch die Lokale
Agenda 21 eingebracht hatte. Eine Arbeits-
gruppe wollte moglichst viele Menschen an der
Entwicklung von erneuerbaren Energien betei-
ligen und wahlte dazu das Genossenschafts-

modell. Aus den zehn Griindern sind inzwi-
schen 107 Mitglieder geworden. Bisher wurden
alle Projekte ausschlief3lich von Genossen-
schaftsmitgliedern finanziert — entweder durch
Zeichnen von Genossenschaftsanteilen und
Mitgliederdarlehen.

Wackernheim hat eine Mitfahrerbank, die Genossenschaft zwei Rabemobile. I



SHARING FUR QUARTIERS-AUTO

Mit einer E-Ente, einem Umbau des franzosischen Kult-Autos, ging es los:
Ein Mitglied der Genossenschaft hatte mit ihr das elektrische Fahren er-
probt und warb fiirs Elektro-Carsharing. Rabenkopf schaffte dann 2015 das
erste E-Auto an, 2017 das zweite und 2019 kam das dritte Fahrzeug dazu

— ein so genanntes ,Quartiers-Auto"”. Bevor RaBE einen neuen Carsha-
ring-Standort eroffnet, wird vorher das Nutzerpotential in unmittelbarer
Nahe gepriift — mit Erfolg: Eine Firma setzt inzwischen auf das Mietmodell
und die Verbandsgemeindeverwaltung des nahen Ortes Gau-Algesheim.
Damit war das Geschaftsmodell sicher. Die flexiblen Nutzer buchen die
Rabenkopf-Elektroautos online.

Rabenkopf BirgerEnergie

I ., zeugiibergabe in Gau-Algesheim NN

KONTAKT

Rabenkopf BiirgerEnergie eG Telefon: +49 (0) 6132 509 850
Im Schneckenbangert 62 Mail: info@rabenkopf-energie.de
55263 Wackernheim www.rabenkopf-energie.de
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RHENOCOLL

BESCHICHTUNGEN, FARBEN, KLEBSTOFFE

Im Labor von Rhenocoll wurde auch die ,,Gesundfarbe" entwickelt.

Passgenaue Lasuren iiberzeugen im Export

Am Anfang standen Holzklebstoffe, es folgten
Holzschutz-Produkte und Mé&bellacke, deko-
rative Farbauftrage fiir Wand und Fassade sowie
Spezialbeschichtungen. Rhenocoll hatte sich
unter dem Firmengriinder insbesondere auf far-
bige Beschichtungen fiir die Industrie speziali-
siert. Eine weitere Linie sind Farben fiir Bauten.

So werden zum Beispiel passgenau Lasuren und
Farben fiir Fenster und Tiiren entwickelt. In einer
Klimakammer werden die Produkte fiir die ver-
schiedensten Lander und Klimazonen Gberprift.

Das uiberzeugt gerade im Export: 85 Prozent
der Produktion geht ins Ausland; beliefert
werden 75 Lander - in Europa, aber vorwie-
gend in Ubersee. China und Russland sind
inzwischen die wichtigsten Handelspartner.
Die Forschungsabteilung des Chemieunter-
nehmens hat vor rund drei Jahren eine Mine-
ralienmischung nach dem Vorbild der Natur
entwickelt — dieses Vorgehen bringt Vorteile
in der Anwendung, denn so eriibrige sich
die sonst ubliche Ausriistung gegen Schimmel
oder Pilzbefall.



GESUNDFARBE

Die ,Rhenocoll GesundFarbe" ist in einem
Gefa[3 aus Recycling-Kunststoff abgepackt,
auf dem zu lesen ist: ,unschédlich fiir

die Umwelt, ungiftig und unbedenklich fir
Mensch und Tier". Die Dispersionsfarbe

auf Wasserbasis fiir den Innen- und Auf3en-
bereich ersetzt Farbe, die Biozide enthalt.
Auch Mikroplastik und bestimmte Konser-
vierungsstoffe, die leicht zu allergischen
Reaktionen fiihren, sind nicht enthalten.
Diese Farb-Innovation aus Konken wurde
vielfach pramiert — und zuvor in wissen-
schaftlichen Studien eingehend gepriift.
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CEO Werner Zimmermann

Im Gesprach mit:

Firmeninhaber und Chemiker Werner Zimmermann

Was bedeutet Nachhaltigkeit
far lhr Unternehmen?

Werner Zimmermann: Vor drei Jahren haben
wir anhand der globalen Nachhaltigkeitsziele
unsere Ziele definiert. Wir denken an die nachs-
ten Generationen. Wichtig ist zum Beispiel
die Auswabhl der Stoffe. Wir wollen ein Kreis-
laufsystem ohne Einfluss auf die Umwelt

und richten uns auf die Bediirfnisse von Mensch,
Tier und Natur aus. Unsere emissionsfreien
Farben diinsten nicht aus, damit gibt es auch
keine Kopfschmerzen. Und schon 2003 haben
wir unser neues Verwaltungsgebdude als
eines der ersten Passivhduser im Gewerbebe-
reich gebaut.

Sie nutzen keine Biozide mehr, also Mittel
zur Schadlingsbekampfung. Geht das denn?

Werner Zimmermann: Wir wollen bewusst
keine chemische Keule einsetzen. Man kann und
muss heute im Holzschutz neue Wege gehen
und die althergebrachten Chemikalien vermeiden.
Das Kalkiil geht auch im Markt immer starker
auf. Wir verkaufen heute tiberwiegend biozidfreie
Produkte und diese bieten gute Argumente

fir den Export.

lhr Unternehmen ist weltweit unterwegs.
Was lernt man da?

Werner Zimmermann: Es gibt in vielen Landern
Initiativen, um mehr Nachhaltigkeit zu verwirk-
lichen. Sehr radikal geschieht das in China, unse-
rem wichtigsten Markt. Aber die nachhaltigen
Produkte sind dort oft hochpreisig, das kénnen
sich dann nur wohlhabende Menschen leisten.



Rhenocoll wurde 1948 in Mannheim von Giinter
Zimmermann gegriindet und wird heute als
Familienunternehmen von Werner Zimmermann
in 2. Generation gefiihrt. 2007 vom Bundespra-
sidenten ausgezeichnet hat Rhenocoll mehrfach
den Innovationspreis Rheinland-Pfalz erhalten,
zuletzt 2019. 2017 wurde das Unternehmen in
Konken in der Westpfalz mit dem TOP 100-Siegel
als Innovationsfiihrer des deutschen Mittelstands
ausgezeichnet. 2018 war Rhenocoll ein Lan-
dessieger beim Wettbewerb des Verbandes der
Chemischen Industrie.

KONTAKT

Rhenocoll-Werk eK. Telefon: +49 (0) 6384 9938-0
Erlenhthe 20 Fax: +49 (0) 6384 9938-122
66871 Konken Mail: info@rhenocoll.de

www.rhenocoll.de
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STIFTSGUT KEYSERMUHLE

NATURHOTEL & RESTAURANT

I ©c(icbt fiir Tagungen und Familienfeiern: die Keysermiihle mit ihrem Slow Food Restaurant. I

Ein Ort, wo Werte zdhlen

»Menschen begegnen, Natur geniefSen" — das
Hotel Stiftsgut Keysermiihle, das Slowfood-
Restaurant Freiraum, der Park mit Krdutergar-
ten, das Kulturprogramm, sie sind Zentrum
fir eine grof3ere Idee. In Klingenmiinster wird
nach einem besonderen Wertesystem gelebt
und gearbeitet. Dazu gehoéren der Schutz der
Lebensrdume inmitten der Kulturlandschaft
der Pfalz mit Waldern, Wein und Wiesen, die
Anwendung nachhaltiger Wirtschaftsme-
thoden und die Eréffnung von Chancen fir
Menschen, die Férderung und ein soziales

Umfeld brauchen. Die Birgerstiftung Pfalz
hat als Gemeinschaftsinitiative diesen Ort
geschaffen, der von einer ehemaligen Pfarrerin
gemanagt wird. Und die Idee tragt Friichte.
Inzwischen haben sich neben dem Hotellerie-
Komplex sieben Unterstiftungen gegriindet,
die neue Projektideen verfolgen, etwa gemein-
schaftliches Wohnen. Die Birgerinnen und
Birger zollen Anerkennung — nicht zuletzt da-
durch, dass der Fortschritt der Unterneh-
mungen immer wieder durch Spenden, Schen-
kungen oder Erbschaften Unterstiitzung findet.




Elke Sommer, Christiane Steinmetz und Doris Klasen (v.L.) erproben neue, integrative Wege im Stiftsgut. L

Im Gesprach mit:

Geschaftsfuhrerin Christiane Steinmetz, erste Vorsitzende
der Biirgerstiftung Pfalz, Doris Klasen, Leiterin des Restaurants, und
Elke Sommer, Leiterin der Hotellerie und der Burgschéanke

Die Keysermiihle gibt es zehn Jahre,
die Biirgerstiftung Pfalz 15 Jahre.
Wie lief der Aufbau?

Christiane Steinmetz: Wir haben es mit
Unterstiitzung der Bevélkerung geschafft.
Viele Menschen haben uns mit ihren
Geldanlagen tiber den kritischen Anfang
geholfen. Seit dem vierten Jahr lauft es.

Was hat fiir den Erfolg den Ausschlag
gegeben?

Christiane Steinmetz: Dass wir das Profil
gescharft haben — als Naturhotel, Slowfood-
Restaurant und Inklusionsbetrieb. Heute
kommen Gaste aus ganz Deutschland, die ein
solches Konzept suchen. Und gro[3e nachhal-
tige Unternehmen machen ihre Jahrestagung
bei uns.

Der Betrieb ist gemeinniitzig.
Welche Vorteile bringt das?

Christiane Steinmetz: Wir kbnnen es uns
zum Beispiel leisten, einen Modellgarten
anzulegen und wollen mit einer Agrarwissen-
schaftlerin neue Wege entwickeln. Oder

der Landeckverein kann mit der von uns er-
wirtschafteten Pacht die Burg Landeck, deren
Lokal wir inzwischen auch betreiben, nach
Denkmalgesichtspunkten restaurieren. So ist
mit wenig Kapital viel zu erreichen.

Welche Rolle spielt Nachhaltigkeit?

Christiane Steinmetz: Nachhaltigkeit trifft den
Nerv der Zeit. Als lernendes Unternehmen halten
wir die Mitarbeitenden an, tiber Nachhaltigkeit
immer wieder nachzudenken.

Das heif3t konkret?

Doris Klasen: Kein Verpackungsmiill am Friihstuicks-
tisch! Und wir verwenden, wenn méglich, nur
hochwertige saisonale Produkte aus der Pfalz und
dem benachbarten Elsass — wenn méglich in Bio-
Qualitat und/oder aus fairem Handel. Wir kennen
die Erzeuger und die Produkte. Und bei unseren
Tagungen und fiir Bankette ist vegane Kost inzwi-
schen gefragt.

Elke Sommer: Die grof3ten Hindernisse sind in
den Kopfen. Man muss immer wieder mit den
Beschaftigten sprechen und alles erkldren. Zum
Beispiel, dass das Reinigen mit lebenden Mikro-
organismen mehr Zeit braucht als mit dem
Reiniger aus der Plastikflasche.

Christiane Steinmetz: Auch beschaftigen wir nur
regionale Handwerker. Wir haben Okostrom und
heizen mit Pellets aus dem Pfalzerwald. Alle Mobel
sind aus Deutschland. Demndchst bauen wir aus,
mit Holz aus dem Land. Dahin zu kommen ist ein
harter Prozess. Es profitiert die Region. Der Betrieb
kauft jahrlich fiir eine halbe Million Euro ein. Und
die Stiftung hat 80 Arbeitspldtze neu geschaffen.
Das ist Dorfentwicklung und Mehrwert fir die
Region.
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Die alte Miihle der einstigen Bene-
diktinerabtei ,clinga monasterium'
(,Klingenmiinster)" wurde 2009
von der Biirgerstiftung Pfalz erwor-
ben und zum gemeinniitzigen
Integrationsbetrieb mit (Tagungs-)
Hotel und Gastronomie ausgebaut.

Der Park ist fiir alle offen.

Das Hotel hat 39 Zimmer. Rund
60 Menschen, davon 20 mit
Behinderung, arbeiten im Stiftsgut.
Das Land Rheinland-Pfalz und

die Aktion Mensch unterstiitzen die
Inklusionsarbeit des Betriebes.



ZUKUNFTSDORFER

,Zukunftsdorfer in der Pfalz" heif3t das
jliingste Projekt der Burgerstiftung Pfalz.
In Marienthal, Kirrweiler und weiteren
Dorfern der Pfalz sollen Lehr- und Lern-
orte entstehen, wo man altes Wissen
erhalt und offen fiir neue Erkenntnisse
ist. Transformation in vielen Bereichen
soll erprobt werden, baubiologisch und
energieeffizientes Wohnen ebenso wie
postfossile Mobilitat oder alternatives
Wirtschaften. Die ,Orte fiir das grofse
Ganze" wollen im nachbarschaftlichen
Miteinander Herausforderungen l6sen
und damit Beispiel geben fiir andere Stadte

In Kiiche, Hotel, Restaurant und Park arbeiten und Gemeinden.
auch Menschen mit Handicap.

KONTAKT

Stiftsgut Keysermuhle gem. GmbH Telefon: +49 (0) 6349 9939-14

Bahnhofstr. 1 Fax: +49 (0) 6349 3452

76889 Klingenmiinster Mail: info@stiftsgut-keysermuehle.de
www.stiftsgut-keysermuehle.de

Offnungszeiten www.buergerstiftung-pfalz.de

Restaurant Freiraum:

ab Mitte Marz: Mo - Sa: 11.30 = 14 Uhr und 17 - 21.30 Uhr
ab Mitte November: Mi - Sa: 17 - 21.30 Uhr

Ganzjéhrig: So. und Feiertage: 11.30 - 21.30 Uhr
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ULMENHOF

LANDWIRTSCHAFT MIT TIERHALTUNG

I, | iihe und Ziegen bewegen sich frei auf den Weiden oder im Auf3enklima-Stall des Ulmenhofes.

110

Idylle mit vielfaltiger Arbeit

Der Stadter sieht auf den ersten Blick die Idylle
und auf den zweiten die viele und vielgestaltige
Arbeit. Urlaub gibt es auf dem Ulmenhof hochs-
tens mal eine spontane Woche lang. Dafiir wachsen
die Ulmenhof-Kinder frei in der Natur und mit
Tieren auf und diirfen viel mehr als Stadtkinder.

Die Landwirtschaft im Stall und auf den Feldern
ist Mannersache auf dem Hof. Ute Frangen ist die
Chefin der Eifler Bauernkaserei. Aus Ziegen- oder
Kuhmilch stellt sie etliche Kaselaibe her, durch-
schnittlich kommen Tag fiir Tag 20 Kilo zusammen
— immer anders, je nach Beschaffenheit der Milch.
Der Bio-Kase ist das wichtigste Hofprodukt und
schmeckt, je nach Wirzung und Reifezeit, ganz ver-
schieden. Verkauft wird er im eigenen Hofladen.

Neben den Kiihen und Ziegen gibt es inzwischen
auch Hihner auf dem Hof. Mit 50 Tieren in
einem mobilen Stall fing es an, und die Kunden-
nachfrage nach Eiern wuchs schnell, sodass
inzwischen 900 Huhner in vier mobilen Stéllen
auf den Wiesen picken. Vor dem Habicht schiitzt
sie ein grof3es Netz. Die mannlichen Tiere werden
von einem Kollegen aufgezogen. Gern wiirden
die Bauern auch Hiihnchen masten, aber weil es
keinen Schlachter mehr in der Region gibt, ist
das nicht moglich. Neu im Kuhstall ist ein staub-
saugerdhnlicher Roboter, der die Giille wegschafft
und so flir etwas mehr Zeit sorgt. Stefan Frangen
hat sie genutzt, um mit dem Anbau von alten
Kartoffel- und Gemtisesorten zu experimentieren —
der Erfolg zeigt sich in einer guten Ernte.



1987 fanden Ute und Stefan Frangen ihren Lebenstraum

in der Eifel. Ein junges Agraringenieurspaar, aus Bergisch-
Gladbach und dem Frankfurter Umland stammend, wollte
biologische Landwirtschaft betreiben und fand den alten
Bauernhof mit damals 20 Hektar Land. Heute bietet der
Ulmenhof auf 70 Hektar Leben und Arbeit fiir zwei Familien.

Die altere Tochter und deren Mann, Anna-Maria und

Michael Kneif3l mit ihren kleinen S6hnen Lars-Ole und Joris,
sind 2017 auch rechtlich in die Hofgemeinschaft eingestiegen.
Sie alle kimmern sich um 40 Milchkiihe, 100 Milchziegen,
900 Legehennen, einige Schweine und Rinder. Der Bioland-
Betrieb hat eine Kaserei und einen Bioladen und beschéftigt
vier feste und drei Hilfskrafte.

Die frische Milch verarbeitet Ute Frangen zu Kése, I

der mehrere Wochen oder Monate reifen muss.
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Im Gesprach mit:

Landwirt Michael Kneif3l,
der 6kologische Agrar-
wissenschaften studiert hat

Im Dorf gab es frither 18 Landwirtschaften,
heute sind es drei. Was hilft dem Ulmenhof
zu iiberleben?

Michael Kneif3l: Ein Einkommen, von dem die
Familie leben kann. Weil der Betrieb breit auf-
gestellt ist, geht das. Wir wollen noch breiter wer-
den, ohne die Flache zu vergréf3ern und planen,
Kartoffeln, Getreide und mehr Gemiuse anzubie-
ten, auch Brot oder Nudeln im Laden. Jedes
Jahr gibt es einen Bereich, der nicht optimal lduft,
aber mit dem Rest geht es dann. 70 Hektar
ernahren acht Personen. Aber die Trockenheit
der letzten zwei Jahre war frustrierend.

Wie gehen Sie mit Ihren Tieren um?

Michael Kneif3l: Wir sind Tiermenschen, das Vieh
gehort dazu. Milchkiihe und -ziegen sind auf der
Weide, im Sommer und im Winter. Auch im Stall
sind sie nicht angebunden. Unsere Kiihe gehoren
zu seltenen Rassen wie Angler Rotvieh, Allgduer
Braunvieh oder Vorderwalder - die Zucht geht
dahin, dass sie keine Horner mehr haben. Gerade
bauen wir einen neuen Ziegenstall nach den
hochsten Kriterien fiir das Tierwohl. Dort wird
es Kletteretagen geben und Biirsten. Wir haben
deutsche Edelziegen und Thiringer Waldziegen,
eine gefahrdete Art. Auch die Ziegen sind taglich
drauf3en, hinter einem mobilen Zaun. Auch manche

,Tiermensch" Michael Kneif3l

konventionell arbeitenden Landwirte lassen ihre
Tiere drauf3en weiden, aber das wird nicht hono-
riert. Im Biobetrieb ist es besser. Sorgen macht

mir der Wolf. Wenn er hierher kommt, miissten wir
auf die Weidehaltung der Ziegen verzichten.

Was kann der Hof tun fiir die Erhaltung der
Vielfalt der Natur?

Michael Kneif3l: Wir spritzen nicht und auf nicht
genutzten Flachen oder an den Randern tut sich
daher viel. Wir lassen auch ein ,Lerchenfenster”,
ein drei mal fiinf Meter grof3es Rechteck, auf dem
Feld fur die Vogel frei und der Distelfink kommt,
weil wir Disteln stehen lassen. In jedem Kuhfladen
gibt es Insekten und Bakterien. Gerade denken
wir iber ein neues schonendes Gerat fiirs Mdhen
nach. Die herkdmmlichen Mahwerke machen
alles klein, auch die Insekten.

Sind Bio-Produkte beim Discounter
ein Fortschritt?

Michael Kneif3l: Ich bin da zwiegespalten, weil sich
Konzerne so griin waschen kdnnen. Andererseits
erreicht man viele. So entsteht aber auch ein Preis-
kampf und tberall fallen die Erlése. Ich fiirchte,
dass es irgendwann keine Bioldden mehr gibt. Fir
uns ist es nachhaltig, dass wir unsere Produkte

ab Hof vermarkten.



TREFFPUNKT BAUERNLADEN

Einkaufen ist schwierig in dieser Ecke des
Landes und so ist der 2019 ero6ffnete Laden
des Ulmenhofes sehr schnell zum dorf-
lichen Treffpunkt geworden. Den friiheren
Kuhstall haben die Familien selbst saniert
und dann konnte Anna-Maria Kneif3l ihren
grof3en Bioladen einrichten. Nicht nur

die eigenen Produkte der Bauernkdserei
und der Felder sind im Angebot, auch das
volle Bioladen-Sortiment einschlief3lich
frischer Backwaren. Kunden und auch Wan-
derer finden zudem einen grof3en Holz-
tisch neben dem Kaminofen vor und im
Sommer kann man sich drauf3en in den
Garten setzen. Uber Jahrzehnte haben die
Frangens Markte beschickt, heute setzt
die Gemeinschaft auf die Vermarktung ab
Hof.

Anna-Maria Kneif3l hat im Bio-Hofladen eine
Sitzecke flir Wanderer und Kunden eingerichtet.

KONTAKT

Hofgemeinschaft Ulmenhof GbR Telefon: +49 (0) 6592 9589182

Hauptstrafe 17 Mobil: 0151 289 068 56

54552 Sarmersbach Fax: +49 (0) 6592 980490
Mail: post@ulmenhof-gbr.de

Offnungszeiten Hofladen: biohofladen-ulmenhof@web.de

Mi: 10 — 13 Uhr und 15 - 18 Uhr www.ulmenhof-gbr.de

Do: 10 — 13 Uhr und 15 - 19 Uhr www.eifler-bauernkdserei.de

Fr: 10 =13 Uhr und 15 - 18 Uhr

Sa: 10 - 14 Uhr
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UNVERPACKT

SUPERMARKT

Bio-Einkauf neben der Porta Nigra

Dosen, Glaser, Tliten und Stofftaschen sollte man
beim Einkauf dabei haben, denn viele der gut

700 Produkte, vom festen Shampoo-Stiick bis zum
Gouda, prasentieren sich unverhdillt. Linsen, Msli
oder Nudeln fillt man sich aus grof3en Schiittbe-
héltern beriihrungsfrei selbst ab. Ebenso Speisedle
oder Putz- oder Korperpflegemittel. Hygiene-
standards sind selbstverstandlich.

Die Ware hat zum gréf3ten Teil Bio-Qualitat oder
kommt aus der Region. Ein Winzer liefert beispiels-
weise Sekt ohne Alukapseln und nimmt seine
Flaschen zuriick. Beim Gemlise sind seltene Sorten
zu finden.

An Unverpackt Trier kommt jeder vorbei, denn der
Laden liegt seit dem Umzug 2018 in allerbester
Lauflage — die Porta Nigra nebenan, die Touristen-
information gegentiber, eine Haltestelle vor
der Tir. Die Anmietung war Zu- und Glicksfall
zugleich. Der Vermieter steht hinter dem Konzept
und so soll das Gebdude zukiinftig zur ganzheit-
lichen Geschaftsfiihrung beitragen — Sonnen-
energie konnte bald Strom liefern. Schon jetzt
kommt aus der Steckdose Okostrom.



2016 griffen Stephanie Lampe und Sebastian Wiirth eine

neue Einkaufsidee aus England und den USA auf und
eroffneten Unverpackt Trier — mit dem alternativen Super-
markt landeten sie unter den deutschen Top Ten;

in Mainz war man sogar noch schneller. Das Startkapital
kam uiber Crowdfunding herein. Inzwischen gibt es Filialen
in Koblenz und Diisseldorf und bald in Saarlouis. Die
Aushilfen mitgerechnet arbeiten allein in Trier 22 Menschen.
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LIEBLING TRIER

Wer an den Unverpackt-Ladenregalen
vorbei nach hinten geht, landet nicht im
Lager, sondern in einem ,Restaurant

mit Cafe" namens ,Liebling Trier". Das mit
alten und neuen Mébeln phantasievoll
dekorierte Lokal will Riickzugsort, Inspira-

tionsquelle und alternativer Arbeitsplatz
sein. Hier gibt es seit 2019 Getranke

aus fair gehandeltem Kaffee, Bowls und
andere frisch zubereitete Bio-Gerichte.
Der gastronomische Ableger bietet auch
Raum fiir Kunst und eine Empore fiir
kleine Auftritte.




Seit 2016 kauft Sebastian Wiirth nur Grof3packungen fiir den Laden ein.

Im Gesprach mit:

Unverpackt-Griinder und Mitgesellschafter Sebastian Wiirth

Warum haben Sie Unverpackt eréffnet?

Sebastian Wiirth: Aus Uberzeugung. Ich komme
aus dem Einzelhandel, habe auch bei einer grof3en
Handelskette gearbeitet und den Verpackungs-
wahnsinn erlebt. Ich wusste, das wiirde mich auf
Dauer nicht gliicklich machen. Mit Nissen, Hafer-
flocken und Drogeriewaren haben wir angefangen,
den ,no-waste"-Gedanken umzusetzen. Wir
haben etwa 80 Prozent weniger Verpackung als
herkdmmliche Markte — zum Beispiel vier gelbe
Sacke in vier Wochen. Wir schauen nach Alterna-
tiven — etwa um Kunststoffwickelfolie zu ersetzen.

Wie wurde das Geschéft aufgenommen?

Sebastian Wiirth: Anfangs wurden wir belachelt
und es wurde behauptet, wir schiitteten die Pro-
dukte aus kleinen Tiiten zusammen. Tatsachlich
fragen wir bei Herstellern und Grof3handlern
nach 25-Kilo-Gebinden. Es hat einen langen Atem
gebraucht. Heute haben wir Stammkunden jeden
Alters.

Ist Unverpackt teurer oder billiger?

Sebastian Wiirth: Wir haben bei einem Testeinkauf
verglichen: Gegeniiber einem herkdmmlichen
Supermarkt waren wir 20 Cent teurer, der normale
Bioladen verlangte 13 Euro mehr. Das Konfektio-
nieren braucht Arbeitszeit und Maschinenstunden,
das kostet Geld. Auch der Transport bené&tigt mehr
Volumen, da in den meisten Verpackungen mehr
Luft enthalten ist als in einem Grof3gebinde. Und,
wir geben Rabatte auch weiter. Weil das Umpa-
cken in kleine Einheiten entfallt, ist unsere Ware
zudem frischer.

Wohin entwickelt sich das Sortiment?

Sebastian Wiirth: Eines unserer ersten eigenen
Produkte war eine Bambuszahnbirste. Kirzlich
haben wir mit einem Hersteller ausprobiert,
Kartoffelchips lose anzubieten — das geht tiber-
raschend gut, sie bleiben sechs Monate knusprig!
In Zukunft mochte ich es, wie in Italien oder
Russland, mit Tiefkihl-Fertigprodukten in bester
Bio-Qualitat versuchen. Daran arbeiten wir gerade.
Wir sind kundenorientiert und folgen dem Bedarf.

KONTAKT

Unverpackt griiner Hase GmbH Liebling Trier Unverpackt Koblenz

Simeonstraf3e 3 Restaurant mit Café Pfuhlgasse 15

54290 Trier Rindertanzstraffe 15 56068 Koblenz
54290 Trier

Telefon: +49 (0) 651 998886-171  Telefon: +49 (0) 651 998732-80
Mail: info@unverpackt-trier.de Mail: info@liebling-trier.de

Offnungszeiten: Offnungszeiten: Offnungszeiten:
Mo - Fr: 8.30 =20 Uhr Di - Do: 9.30 =19 Uhr Mo - Fr: 10 =19 Uhr
Sa: 10 - 19 Uhr Fr: 9.30 — 20 Uhr Sa: 10 - 16 Uhr

Sa: 10 - 20 Uhr

So: 11-14.30 Uh

Telefon: +49 (0) 261 39072-676
Mail: info@unverpacktkoblenz.de
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VOLLKORNBACKEREI BARTH GMBH

BROTE UND BACKWAREN

In dieser Backstube wird noch mit Natursauerteig gebacken und Handarbeit ist selbstverstandlich. L

Gutes Brot braucht Zeit

In der Vollkornbackerei Barth nehmen sie sich Zeit
beim Backen. Selbst die Backdfen in den Filialen
backen alles komplett frisch. Und in der Backstube
in Niederfell diirfen Teige iber Stunden reifen. Je-
des Brot wird mit der Hand geformt. Das hat dem
Traditionsbetrieb an der Mosel viele Auszeichnun-
gen eingebracht und eine zufriedene Kundschaft.
Das Familienunternehmen besteht seit tiber 200
Jahren und neben den Urkunden hangen alte Fotos
der Vorfahren. Backermeister Johannes Barth
hatte zum Jubildum 2017 ein Steinmiihlenbrot aus
Weizenvollkornmehl, Quellwasser und Meersalz
entwickelt. Das Mehl wird ohne jede Warme in der
Steinmiihle zerrieben. Geduld und Wissen gehoren
fir ihn maf3geblich zur handwerklichen Backkunst.

Bei den Barths sind seit rund 30 Jahren alle Brote
und viele Brétchensorten tiberdies bio. Helle Sorten
und Kuchen sind zwar nicht zertifiziert, aber die
Linie ist klar: Natur- und Tierschutz zahlen, der
Einkauf erfolgt regional und Basis fiir alles sind
jahrlich 300 Tonnen Bio-Mehl. Schon der Vater
hatte nach dem Krieg ein Vollkornbrot entwickelt,
das es bis heute gibt. Die junge Backermeisterin
Charlotte Barth, 7. Generation, hat unter ande-
rem dafiir gesorgt, dass in den Filialen nur noch
fair gehandelter Kaffee ausgeschenkt wird. Der
erste Elektro-Transporter kommt 2020 und steht
fir mehr Klimaschutz. Der Wahlspruch fiir das
Unternehmen ist Programm: ,, Wir wollen besser
werden, nicht gréfSer.”



FREUDE AM BACKERHANDWERK

Die Leute sollen Spaf3 an der Arbeit haben.
Johannes Barth hat schon viele Backergesellen
ausgebildet und ist dabei auch ungewdhnliche
Wege gegangen: So hat er einen damals

56 Jahre alten Chinesen, zuvor Germanist und
Fremdenfiihrer und vernarrt in deutsche
Backwaren, im Betrieb aufgenommen. Oder
einen Keramikingenieur, der umsatteln wollte.
Auch Migranten waren unter den Auszubil-
denden, derzeit arbeiten zwei Afghanen und ein
Syrer mit. Weil es beim theoretischen Unter-
richt so stark auf die Sprache ankommt, fande
er eine angepasste Prifung, etwa fiir Gefliich-
tete, hilfreich.
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Vater und Tochter: Charlotte Barth ist auch Meisterin im Backhandwerk.

Im Gesprach mit:
Backermeister Johannes Barth

Warum sind Sie Backer geworden?

Johannes Barth: Ich wollte das immer machen,
weil Backer kreativ sind und ich den Duft des
Brotes liebe. Man sieht, was man gearbeitet hat
und es gibt die Resonanz der Kunden. Da steckt
Sinn dahinter. Der guten Dinge bestes ist das Brot.
Ich bin Handwerker durch und durch.

Stehen Sie noch in der Backstube?

Johannes Barth: Dazu komme ich nicht mehr. Ich
arbeite viel fiir die Entwicklung neuer Produkte.
Die Herstellungsweise beeinflusst Nahrungsun-
vertraglichkeiten oder Allergien. Anders als bei
Industrieprodukten kénnen wir die Zutaten und
die Produktionsweise schneller verandern und
anpassen. Wir informieren unsere Kunden genau,
welche Zutaten wir flir unsere Backwaren ver-
wenden. Der Verbraucher erféhrt, was drin ist
und entscheidet selbst, was er kauft.

Die Vollkornbackerei setzt auch auf Bio.

Johannes Barth: Frither wurde Vollkorn mit Bio
gleichgesetzt, das ist nicht mehr so. Entscheidend
sind der Geschmack und die Auswirkungen auf
die Umwelt. Ich bin sehr naturverbunden, wir woh-
nen in einem alten Forsthaus. Ich achte, auch
wenn nicht alles Bio ist, woher die Sachen kom-
men. Ich nehme zum Beispiel nur deutsche
Erdbeeren oder Fette aus nachhaltigem Anbau.

Backen braucht viel Energie.

Johannes Barth: Wir verwenden Oko- und Natur-
strom und die Abwdrme der Kiihlanlagen nutzen
wir fir Warmwasser. So liegt der Energieverbrauch
weit unter dem Durchschnitt.



Gemeindebéacker Johann Barth machte
sich 1817 in Niederfell an der Mosel
selbststandig. In der 6. Generation ist
seit 1991 Johannes Barth fiir das Unter-
nehmen verantwortlich — auf3erdem
hat er mit seiner Frau Elisabeth Barth

vier Tochter. Tochter Charlotte Barth
entschied sich 2010 fiir die Familien-
tradition und machte als Jahrgangbeste
ihren Meister. Elf Filialen tragen den
Namen Barth, neuerdings gibt es in
Emmelshausen auch ein Café.

KONTAKT

Vollkornbéckerei Barth GmbH Telefon: +49 (0) 2607 1626
Kehrstraf3e 19 Fax: +49 (0) 2607 8626
56332 Niederfell Mail: info@bio-barth.de

www.@bio-barth.de
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WEINGUT CHRISTOPH BACKER

ROT- UND WEISSWEINE

| Weinbauer Christoph Backer nimmt sich Zeit fiir seine Rot- und Weif3weine. L

Im Holzfass reifen Ahrweine

Am besten erreicht man den Weinbauer
Christoph Backer tiber sein Handy. Dann
meldet er sich nicht selten im Weinberg,
wo er vielleicht die Reben schneidet.
Dabei braucht es feste Schuhe, denn die
Lage Rosenthal tiber dem Ortchen Wal-
porzheim ist ein langer, sehr steiler Hang.
Fir Maschinen ist die Bearbeitung dieser
Rebzeilen ungeeignet, Handarbeit ist
gefragt und wird belohnt: Beim Aufblicken
schweift der Blick weit ins Ahrtal Gber
Déacher und Higel und Rebflachen. Das
Weingut Backer war der erste selbstver-
marktende Betrieb an der Ahr, der nach den

Richtlinien des Bundesverbandes 6kolo-
gischer Weinbau arbeitete und 1990 den
ersten Bio-Wein erntete — so steht es

in der aktuellen Weinpreisliste zu lesen.
Der Ein-Mann-Betrieb hat die beriihmten
Rotweine der Ahr, Frith- und Spatburgun-
der, aber auch Riesling oder Miiller-Thurgau,
ausgebaut als Landwein, im Angebot.
Hinzu kommen Traubensaft und Essig,
Brande und Sekt. Bei der Arbeit im Keller
wendet der Winzer traditionelle sowie
energiesparende Verfahren an. Der Ausbau
der Weine erfolgt in alten Holzfdssern,
die im Gewdlbekeller lagern.




Im Gesprach mit:
Winzer Christoph Backer

Warum haben Sie sich fiir eine 6kologische
Weinwirtschaft entschieden?

Christoph Backer: Ich wollte riickstandsfreie Pro-
dukte anbieten. Der Weg dahin war schwierig,

ich galt als Exot. In der Ausbildung zum Winzer

in den 1980er Jahren war die 6kologische Produk-
tion noch kein Thema, anders als heute. Es gab
Jahre mit Problemen und Ernteausfallen. Gegen
Pilze habe ich Jauche aus Brennnesseln und Acker-
schachtelhalm angesetzt. Mit den Jahren hat sich
ein sichereres Arbeiten entwickelt. Inzwischen gibt
es Anerkennung von jiingeren Kollegen und kon-
ventionell arbeitende Betriebe haben sich einiges
abgeschaut wie die Bodenbegriinung.

Was ist lhnen wichtig?

Christoph Backer: Ich schone Ressourcen und
arbeite energiearm, habe auch keine gréf3eren
technischen Anlagen. Es war und ist mir wichtig,
selbst in den Weinberg gehen zu kénnen und

am Rebstock zu bleiben. Das ist nur bis zu einer
bestimmten Betriebsgrof3e moglich. Und der
Steillagenanbau verlangt von mir wenigstens 1200
Jahresarbeitsstunden pro Hektar. Die Freude an
der Arbeit und der Kundenkontakt belohnen mich.

Christoph Backer

Ist 6kologischer Weinbau besonders?

Christoph Béacker: Friiher war Okoweinbau etwas
fur Birkenstock-Trdger, heute ist er fast schon
Mainstream. Langfristig wird es darauf hinauslau-
fen, dass Okoweinbau normal ist. Mein Stecken-
pferd ist der Ausbau im Holzfass. Den Einsatz von
Schénungs- und Stabilisierungsmitteln beschranke
ich auf ein Minimum. Und weil ich beispielsweise
keine Flaschenkapseln verwende, wird viel Miill
vermieden.

Wie ist die Entwicklung?

Christoph Béacker: Die wirtschaftlichen Aspekte
im Okoweinbau gleichen denen im konventio-
nellen Weinbau: Es gibt zu viel Wein, der Absatz
ist schwer und die Verbraucher kaufen oft nach
dem Preis. Sie kénnen heute Weine aus der ganzen
Welt bekommen, das macht es nicht leichter.
Ich setze 80 Prozent meiner Weine bei privaten
Kunden ab. Der Klimawandel und die Wetter-
extreme machen dem Weinbau zu schaffen. Vor
drei Jahren gab es Uberschwemmungen. Und
wenn auch 2020 so trocken wird wie die beiden
letzten Jahre, geht es an die Substanz.
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Ein Bio-Winzer an der Mosel begleitete
1989 den Start von Christoph Backer und

dieser konnte zwei Jahre spater aus dem
Neben- einen Haupterwerb machen und
6kologisch produzierten Wein anbieten.
Schon die Eltern hatten, allerdings konven-
tionell und neben dem Beruf, Weinbau be-
trieben. Nach 30 Jahren ist die Anbauflache
des kleinen Bio-Weinguts auf 2,5 Hektar
angewachsen. Rund 20.000 Flaschen Wein
werden in der Kellerei in Walporzheim
ausgebaut. An der Ahr gibt es 50 Weinbau-
betriebe, davon vier Okobetriebe und

drei Genossenschaften.

Im Ahrtal sind viele Hanglagen so steil,
dass nur mit der Hand gelesen werden kann.



KONTAKT

MIT DER NATUR ARBEITEN

ECOVIN, der Bundesverband Okologischer
Weinbau, sitzt im rheinhessischen Oppen-
heim. 35 Okowinzer und -winzerinnen aus
Rheinhessen, der Pfalz, von der Mosel und
aus Baden griindeten 1985 den Bundes-
verband. Inzwischen hat er 200 Mitglieder
und ein gemeinsames Anliegen: Gute

Weine im Einklang mit der Natur bereiten.
Okowinzer verzichten auf Kunstdiinger
und setzen nur organische und schwer-
losliche Diinger ein. Sie verwenden keine
naturfremden chemisch-synthetischen
Substanzen. 2019 wurde die Férderung der
Biodiversitat in den ECOVIN Richtlinien
verankert. Christoph Backer ist ECOVIN-
Aufsichtsrat fiir den Regionalverband Ahr.
www.ecovin.de

Weingut Christoph Backer
Walporzheimerstraf3e 90

Telefon: +49 (0) 2641 359192
Mobil: 0175 6074529

53474 Bad Neuenahr-Ahrweiler Mail: info@weingutbaecker.de

(Walporzheim)

Offnungszeiten:

www.weingutbaecker.de

Sa: 13 =16 Uhr und nach Absprache
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WERNER & MERTZ

WASCH-, PFLEGE- UND REINIGUNGSMITTEL

I | Mainzer Unternehmen steht fiir umweltfreundliches Kunststoff-Recycling, auch bei Putzmittel-Flaschen.

Umweltbewusstsein macht attraktiv

Mit der ersten Stiefelwichse von Erdal kam der schoss mit Wanden, an denen Pflanzen wuchern
Erfolg. Das ist fast 150 Jahre her. Schuhcreme wird ~ sowie mit modernster Technik fiir erneuerbare

in Mainz noch immer mit Werner & Mertz ver- Energien. Frosche sitzen im Entree im Terrarium
bunden, dabei macht sie nur noch fiinf Prozent des  und die goldene Kugel daneben birgt Umwelt-
Sortiments aus. Mittel zum Reinigen und Waschen, bewusstsein — als Produktionsvorteil und Kunden-
neuerdings auch zur Korperpflege, werden auf magnet. Der Firmenstandort ist seit tiber 15 Jahren
dem Firmengelande am Rheinufer gleich neben nach dem Umweltmanagementsystem EMAS
dem neuen Zollhafen produziert. Dort steht validiert. AufSerdem: Die ALPLA Werke haben seit
auch der historische Erdal-Froschturm von 1918 - 25 Jahren ihre Produktion auf dem Werksgeldande
der Froschkdnig gab der 1986 eingefiihrten angesiedelt und stellen Recycling-Kunststoffver-
Marke ,Frosch" ihren Namen. Die Attraktivitat packungen dort her, wo sie weiterwendet werden.
der Verbindung von Okonomie und Okologie Die kurzen Wege sparen 900.000 LKW-Kilometer
macht das Mainzer Verwaltungsgebdude sichtbar: und rund 570 Tonnen CO; pro Jahr sowie 220.000
mit Windradern auf dem Dach und im Erdge- Liter Diesel ein.
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INITIATIVE FROSCH

Die ,Initiative Frosch" setzt sich seit 2012 dafir ein, gebrauchtes
Plastik als Wertstoff zu begreifen statt als Mill. Unternehmen und
Organisationen teilen ihr Wissen mit dem Ziel, dass Plastik aus

der Fabrik zum Kunden und wieder zuriick wandert. Die gemeinsame
Vision: Wir verwenden Plastik immer und immer wieder, anstatt es

zu verbrennen, zu verschiffen, ins Meer zu werfen oder auf Deponien
irgendwo auf der Welt zu horten. Die Initiative startete , Wir fiir
Recyclat", ein Open-Innovation-Programm fiir nachhaltiges Recycling
im Sinne der Kreislaufwirtschaft. Dafiir setzt sich Reinhard Schneider
auch im Bundesvorstand des Industrieverbands Korperpflege und
Waschmittel und im Wirtschaftssenat als Vorsitzender der Energie-
kommission des Bundesverbands Mittelstandische Wirtschaft aktiv ein.
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Im Gesprach mit:

Reinhard Schneider, Geschaftsfiihrender Gesellschafter
und Alleineigentiimer von Werner & Mertz

Worauf beruht der Erfolg Ihres Unternehmens?

Reinhard Schneider: Unser Umsatz ist im vergan-
genen Jahr um 20 Prozent gewachsen und wir
kommen quasi gar nicht mehr nach, neue Maschi-

nen einzurichten, um die Nachfrage zu befriedigen.

Unser Erfolg hangt mit dem Vertrauen zu unserer
Marke Frosch zusammen. Dieses tiefe Vertrauen
ist ein knappes Gut, mit dem wir sorgsam umge-
hen. Wir produzieren ganzheitlich, wahrhaftig und
nachhaltig. Unsere Produkte sind im Vergleich
die 6kologischsten in der jeweiligen Warengruppe.
Wer sie nutzt, muss trotzdem auf nichts verzichten

—und sie sind nicht teurer.

1867 wurde die Wachswarenfabrik
»Gebriider Werner" in Mainz gegriindet.
Heute leitet Reinhard Schneider in
5. Generation das Familienunternehmen

Werner & Mertz, das fiir bekannte
Marken wie Frosch, emsal und greencare
Professional steht. Seit 1953 gibt es
eine Niederlassung in Osterreich. Rund
1000 Menschen sind europaweit fiir
das Familienunternehmen tétig.

Firmeninhaber Schneider lebt Nachhal-
tigkeit in allen unternehmerischen
Entscheidungen. Im Oktober 2019 zeich-
nete ihn der Bundesprasident fiir seine
vorbildlich nachhaltige Firmenphilosophie
mit dem renommierten Umweltpreis
der Deutschen Bundesstiftung Umwelt
aus. Das Preisgeld von 250.000 Euro
spendete er fiir Wiederaufforstungspro-
jekte im Regenwald.

Was ist derzeit Ihr wichtigstes Projekt?

Reinhard Schneider: Ein Nachfillstandbeutel
aus einer einzigen Sorte Kunststoff — einem
sogenannten Monomaterial. Damit kann er auch
recycelt werden. Das ist eine Weltneuheit, mit
eigenem Patent und wir haben einen Verpa-
ckungspreis dafir erhalten — iibrigens nicht zum
ersten Mal.

Wie bringen Sie Nachhaltigkeit
ins Unternehmen?

Reinhard Schneider: Momentan arbeiten wir
mit Hochdruck an den Rezepturen unserer
Frosch-Produkte — wir wollen ganz weg vom
Palmkerndl und verwenden zunehmend
Tenside aus heimischen Olpflanzen. Seit 2012
stehen zudem unsere Verpackungen im Fokus.
Weiterhin zu nennen ist die Gestaltung unseres
Firmengeldndes: Unsere nach LEED Platinum
zertifizierte Hauptverwaltung nutzt erneuerbare
Energien und unser neues Produktionszentrum
wurde mit so viel Recycling-Beton wie moglich
gebaut und ist mit Photovoltaik-Modulen

auf dem Dach ausgestattet. Dazu schopfen wir
Wasser aus eigenen Tiefbrunnen, entsalzen es
umweltfreundlich Giber Umkehrosmose, nutzen
es zunachst zum Heizen und Kiihlen und dann
in der Produktion, das ist sehr effizient. Fiir
unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter haben
wir im Ubrigen schon tber 100 E-Bikes im
Leasing zur Halfte mitfinanziert und sie kénnen
auch E-Smarts vergiinstigt anschaffen und
gratis auf dem Firmenparkplatz mit Okostrom
laden.



2019 erhielt Reinhard Schneider den Deutschen Umweltpreis der Deutschen Bundesstiftung Umwelt L

(DBU) — den héchstdotierten, unabhangigen Umweltpreis Europas.

Sie haben die Recyclat-Initiative
gegriindet und setzen sich bundesweit
fiir Kunststoff-Kreislaufe ein.

Reinhard Schneider: Erste Erfolge erzielte die
Initiative mit dem Kunststoff Polyethylentereph-
thalat, kurz PET: Es gelang, Reinigungsmittel-
flaschen herzustellen, die aus 100 Prozent Recyc-
ling-PET bestehen. Inzwischen liegt die Zahl
der Flaschen aus Altplastik, die dadurch Flaschen
aus Neuware einsparen, bei iiber 320 Millionen.
Wir realisieren Upcycling aus dem Gelben Sack
und stellen sogar weltweit erstmalig Flaschen
mit High Densitiy Polyethylen (HDPE)-Recyclat

KONTAKT

komplett aus dem Gelben Sack fiir ein Kosmetik-
produkt her. Kreislauffihrung ist das Stichwort:
Jede Spiiliflasche kann wieder eine Spiiliflasche
werden. Das ist viel besser als Verbrennen,
wodurch CO; entsteht, oder als die Pyrolyse von
Altplastik, die derzeit propagiert wird, jedoch
viel Energie braucht sowie neues Rohol. Die Bun-
desregierung konnte dazu beitragen, dass mehr
Unternehmen das Material aus dem Gelben Sack
einsetzen und das Umsteuern fordern, aber

das tut sie noch nicht. So warten Unternehmen
ab oder greifen moglicherweise zu unsauberen
Methoden. Wir zeigen, wie es ganzheitlich
geht.

Werner & Mertz GmbH
Rheinallee 96

55120 Mainz

Postfach 4340

Offnungszeiten Fabrikverkauf:

Mo - Di: 9 -16 Uhr / Mi + Fr: 9 =12 Uhr / Do: 9 - 17 Uhr

Telefon: +49 (0) 6131 964-01
Fax: +49 (0) 6131 964-2494
Mail: info@werner-mertz.com
www.werner-mertz.de
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