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BIONADE

entdecken

Okobrause fiirs Volk

In der bayerischen Provinz wird gerade eine unglaub-
liche Erfolgsgeschichte geschrieben: die von einer klei-
nen Privatbrauerei, die der Nachfrage nach ihrem
begehrtem Oko-Trunk kaum mehr standhalten kann.

an hitte es sich denken kénnen.
So lang die Vorwahl von Ost-
heim in der Rhon, so lang die

Autofahrt iiber Land- und Dorfstralien,
die sich durch endlose Pampa pfliigen.
Natur, so weit das Auge reicht: Biospha-
renreservat, griine Hiigel, Schafe, die
sich ihre Méuler stopfen. Konzentration
ist gefordert, um nicht irgendwo im Nir-
gendwo zu landen. Dann endlich: Palet-
ten mit Bionade-Kisten, die sich links der
Stralle wie eine Mauer auftiirmen. Ge-
geniiber davon ein paar ockerfarbene
Gebéaude, die sich unscheinbar ins Ge-
lande ducken. Hier also, in einem unter-
frankischen Dreitausend-Seelen-Stadt-
chen, ist Deutschlands momentanes
Brause-Kultgetriank Nummer Eins zu
Hause. Hier sitzt der Erfolg.

Fast eine Million Flaschen werden in
der Privatbrauerei Peter téglich gefiillt,
verkorkt, etikettiert, verladen. 2007 wur-
den an die 250 Millionen Flaschen ver-
kauft — mehr als dreimal so viel wie im
Vorjahr, tiber das Zwoélffache in 2005.
L»Wir brauchen kein Lager. Jede Flasche
ist bereits verkauft bevor wir sie produ-
zieren. Unser Problem ist eher, dass uns
die Kasten ausgegangen sind. Dieses Jahr
haben wir deshalb eine Million hinzuge-
kauft, damit wir dem Wachstum stand-
halten kénnen*, sagt Stephan Kowalsky,
Betriebsbraumeister und -leiter wihrend
er iibers Betriebsgeldnde fiihrt und auf
die Abfiillanlage zusteuert, die unter oh-
renbetdubendem Lirm Flaschen wie
stramme Soldaten aufmarschieren ldsst.

Daina Brink, 29, schiebt eine Schub-
karre voll Glasscherben iiber den glit-
schigen Fliesenboden. ,Gerade sind etwa
20 Flaschen durch die Maschine geflo-
gen. Ich musste sie sofort anhalten und
erst mal das ganze Chaos beseitigen, be-
vor ich weiter etikettieren konnte“, schreit
die Maschinenfiihrerin gegen klirrendes

Glas und Maschinengestampfe an. Und
erziahltim Nebenraum: ,Man muss an der
Anlage einen Hausfrauenblick haben, also
das, was kommt, beobachten, aber auch
das, was auf der andere Seite rausgeht.“

Dass Daina Brink einmal Brause aufs
Forderband schickt, hatte sie so nicht ge-
plant. Nach der Mittleren Reife hatte sie
erst einmal eine Ausbildung zur Einzel-
handelskauffrau gemacht, dann in einem
Callcenter gearbeitet, eine Aushildung
zur Fachkraft fiir Finanzwirtschaft be-
gonnen, bevor sie arbeitslos wurde und
Bionade in Kédsten einsetzte. Bis ihr an-
geboten wurde: Zwei Monate hast du Zeit
dich an der Abfiillanlage einzuarbeiten.
Entweder es klappt oder es klappt nicht.
»,Die Chance habe ich natiirlich wahrge-
nommen, denn ich wollte hier arbeiten®,
erzidhlt Daina Brink.

Im Schichtdienst von 6 bis 14 Uhr
oder von 14 bis 22 Uhr passt sie nun auf,
dass alles stimmt, wenn die Brause den
Hof verldsst. Was heilB3t: Deckel drauf und
die richtigen Etiketten an der richtigen
Stelle. ,Mittlerweile hore ich schon,
wenn auf dem Band eine Flasche um-
fallt. Dafiir entwickelt man im Lauf der
Zeit ein Ohr“, sagt sie. Als Daina Brink
vor drei Jahren angefangen hat in der
Abfiillanlage, hitten sie noch 400 Hekto-
liter abgefiillt, heute sei es die doppelte
Menge. ,,Es ist schon Wahnsinn, was in
der letzten Zeit passiert ist“, sagt sie.

Das offizielle Getrdank

einer besseren Well

An die 20 Lastwagen rollen tiglich hi-
naus in die Welt, vor zehn Jahren wire
man wahrscheinlich iiber einen froh ge-
wesen. Nachdem der heute 70-jahrige
Dieter Leipold, Braumeister, Erfinder
und Inhaber der Patente und Marken-
rechte von Bionade, acht Jahre mit Rea-
genzgldasern und Kolben im heimischen
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Badezimmer experimentierte, das ein
oder andere Mal die ganz Schol3e in die
Luft geflogen war, war zwar 1995 endlich
der Bakterienstamm gefunden, der beim
Fermentieren von Hefe Gluconséiure pro-
duziert und so verhindert, dass der Malz-
zucker in Alkohol umgewandelt wird,
doch keiner wollte das fruchtig-feinher-
be Oko-Gebriu trinken. ,Das Ziel, auf bi-
ologischem Weg ein Getridnk herzustel-
len, das genauso wie Bier gebraut wird,
aber keinen Alkohohl enthilt, war er-
reicht, aber unsere Familie hat bestimmt
finf Jahre lang in ganz Deutschland je-
den groBeren Getriankehédndler abge-
klappert, ohne dass sich jemand grof3 da-
fiir interessiert hitte“, erinnert sich
Stephan Kowalsky, der zusammen mit
Mutter, Bruder und Stiefvater die Firma
leitet. Bis 2001 ein Hamburger Getrédnke-
héandler, der die Hamburger Szeneknei-
pen beliefert, das bunte Volk aus Medien-
leuten, Werbern und Meinungsmachern
langsam auf den Geschmack brachte.
»Finf Jahre hat es dann noch gebraucht,
bis das Getrdnk wirklich angenommen
und bekannt war, und die Szene zum
brodeln anfing®, erzdhlt Kowalsky. Nach

und wird bis nach Westeuropa, Nordeur-
opa, USA und Japan gekarrt. Sogar auf
den Malediven und in Australien wird
bereits Bionade entkorkt. Und mit Ver-
triebspartnern wie McCafe, Starbucks,
Ikea, Rewe und Edeka ist das Kultgetrdnk
im Mainstream angekommen. Die Sorten
Litschi, Holunder, Ingwer-Orange, Krau-
ter und das Mineralgetridnk ,forte“, von
denen niemand vermutet hitte, dass sie
einmal in aller Munde sein kénnten -
heute sind sie es.

Auf 170 Mitarbeiter ist der Betrieb in-
zwischen angewachsen. Allein 2007
wurden iiber hundert Leute eingestellt.
,Der Wunsch bei Bionade zu arbeiten,
muss von Herzen kommen und die Moti-
vation muss da sein. Der Rest kommt
dann schon von alleine“, beschreibt Ste-
phan Kowalsky seine Mitarbeiter-Philo-
sophie. Aber letztendlich wiirden sich die
meisten Jobs durch Empfehlung ergeben
oder durch Mitarbeiter, die in ihre Positi-
on hineingewachsen sind, wie zum Bei-
spiel André Herbst, 22.

Als Aushilfsarbeiter hat er angefan-
gen, hat mitgeholfen Rdume zu verput-
zen und zu streichen, als sich das erste

wDer Wunsch bei Bionade zu arbeiten, muss von Herzen kommen,
und die Motivatioon muss da sein. Der Rest kommt dann schon

von alleine.“

dem Erfolg in der Gastronomie eroberte
Bionade die Drogeriemaérkte der Budni-
kowski-Kette. Der Rest verfiel wie von
selbst dem neuen Trunk.

Vielleicht weil die Fldschchen aus der
1827 gegriindeten Familienbrauerei fiir
eine bestimmte Lebenshaltung stehen:
gesund, weltoffen, genussorientiert. Das
Konzept vom ,offiziellen Getrdnk einer
besseren Welt“, das auf Qualitit, Ge-
schmack und Familie setzt, geht auf.
»2Durch Mundpropaganda das Produkt
anschubsen und dann laufen lassen®, er-
kldart Kowalsky den Erfolg von Bionade.
»2Man muss dem Produkt Zeit geben, sich
selbst zu entwickeln. Das Pflinzchen
muss wachsen.“

Mittlerweile besitzt es kraftige
Triebe. Bionade steht heute in nahezu je-
dem Getrdnkeregal, darf deutschland-
weit in keiner Szenekneipe mehr fehlen
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Fernsehteam angemeldet hatte, fuhr Ga-
belstapler, als ihm schlieBlich eine Aus-
bildung zum Brauer und Mélzer angebo-
ten wurde. Inzwischen ist André Herbst
im dritten Ausbhildungsjahr, lernt wie
man Gerste, Hopfen und Malz zu etwas
GenieBbarem verfliissigen kann, mischt
im Sudhaus Zucker, Gluconsiaure und
Aromastoffe zu Bionadesirup, versetzt al-
les mit Kohlendioxid und Wasser, und
sein Chefist zufrieden: ,,André hat sich
zu einem super Mitarbeiter entwickelt.
Das lduft. Da kann man vielleicht noch
etwas ausbauen.”

Von 6 bis 14 Uhr oder von 22 bis 5, 6
Uhr morgens bringt André Herbst den
Kupferkessel zum Sieden — Arbeitszeiten,
bei denen man den einen oder anderen
aus dem Bett priigeln miisste. Doch der
Brauer-Azubi sagt: ,Ich bin jung, da
packt man das schon!“ Mit dem Schopf-

becher entnimmt er dem Tank eine Pro-
be. ,Schmeckt®, meint er. ,Das ist ein
ganz neues Produkt, das wir hier brauen.
Das macht die Arbeit spannend, weil
man noch den einen oder anderen Ver-
besserungsvorschlag einbringen kann,
man am Entstehungsprozess hautnah
dabei ist.“ Uber die Zeit sei er stolz da-
rauf geworden hier zu arbeiten, auch
weil sich in Ostheim viele iiber den Er-
folg von Bionade freuen wiirden, der ih-
nen Brause und Arbeitsplitze obendrein
beschert.

Tanja Frickmann ist aus Niedersach-
sen extra ins Frankische gezogen, um
nach ihrem Brauwesen- und Getrinke-
technologie-Studium beim Bionade-
Boom mitzumischen. Im Labor, das eher
an eine Kiiche mit Spiile und Hightech-
Elektrogerite in Edelstahl erinnert, ana-
lysiert die 22-jahrige Diplom-Ingenieu-
rin den Oko-Softdrink mit chemisch-
technischen Verfahren. Tanja Frickmann
ist die Flaschenpolizei, die jeden Lang-
hals rigoros aus dem Verkehr zieht, der
irgendwie auffallig wird. ,Zucker-, Sdu-
re- und CO,-Gehalt miissen bestimmte
Parameter erfiillen, damit wir stets ein
gleiches Produkt mit gleich bleibender
Qualitéat garantieren konnen*, sagt sie
und steckt eine Flasche in den Schiittler,
der priifen soll, ob die Kohlensdure spé-
ter nicht mal den Kronkorken vom Fla-
schenhals sprengt.

Schon zu Studiumszeiten stand bei
Tanja Frickmann Bionade im WG-Kiih-
schrank. Doch das war nicht der aus-
schlaggebende Grund, warum sie ihre
Fiihler dort hin ausstreckte. ,Bionade ist
ein sehr interessantes Produkt einer jun-
gen, dynamischen Firma. Weil die Brau-
erei immer noch wéachst und sich verdn-
dert, passiert viel Neues. Da stellen sich
tiaglich neue Herausforderungen.“

Auch Oliver Freidler hat die enorme
Schubkraft des rasant wachsenden Un-
ternehmens mitgerissen. Jede Woche
reist der 22-jahrige Schwabe aus dem
etwa 300 Kilometer entfernten Reutlin-
gen an, um bei Bionade seine betrieb-
liche Ausbildung im Rahmen eines drei-
jahrigen Betriebwirtschaftsstudiums
Richtung Industrie zu absolvieren. In
den vier Wochen, die der Berufsakade-
mie-Student nun hier ist, hat er alle Ab-



Die Qualitatspruferin: Diplom-Ingenieurin Tanja
Frickmann

Herrin Uber téglich eine halbe Million Flaschen: Maschinenfiihrerin Daina Brink Flaschenaufmarsch in der Abfullanlage

teilungen im Betrieb durchlaufen: von
der Abfiillanlage, wo er mitgeholfen hat,
die Kasten zu sortieren bis ins Biiro, wo
er Bestellungen entgegen genommen hat.

Heute hat Oliver Freidler Preiserho-
hungen fiir die Getrdnke ins Betriebssy-
stem eingepflegt. AuBerdem hat er den
Auftrag bekommen, sich schlau zu ma-
chen, was ein Organigramm ist und wie
man das erstellt. ,Ich wurde von Anfang
an in den Arbeitsablauf integriert und als
vollwertiges Mitglied betrachtet. Dem-
entsprechend sind mir gleich viele Auf-
gaben iibertragen worden, die ich eigen-
standig erledige“, erzdhlt er.

,»Wir lassen unseren Mitarbeitern den
notigen Freiraum, sich zu entfalten®, sagt
Stephan Kowalsky. ,Mittlerweile haben
wir auch Abteilungsleiter, die eigenver-
antwortlich ihren eigenen, kleinen Be-
trieb im Betrieb fiihren und ihre eigenen
Ideen und Forderungen einbringen.“ So-
eben habe eine Journalist angerufen und
gefragt, warum Bionade ein Oko-Label

trage, wenn doch jedes Brauereiprodukt
hierzulande sowieso nach dem Rein-
heitsgebot gebraut werde. ,Wir wollen
unsere Produkte noch mehr in einem Bi-
oumfeld und in Bioqualitidt anbauen las-
sen, um eine Oase zu schaffen, die frei
von Spritzmitteln und Pestiziden ist und
von der jeder hier in der Region etwas
hat. Das alles steckt letztendlich in dem
Produkt drin“, antwortet Kowalsky. Weil
immer mehr Bauern Braugerste, Holun-
der und Zuckerriiben 6kologisch anbau-
en wollen, sei die Region zum Bioland-
bau-Rhon geworden, wiirden sich
Menschen finden, die diese Philosophie
mitleben wollen.

Die kleine Brauerei hat ein grofies
Ziel: ,Wir wollen, dass unser Getriank ein
Volksgetrdank wird“, sagt Kowalsky. Um
das zu erreichen, wolle man noch viel
umbauen und verbessern, sollen die Ver-
triehswege weiter ausgebaut werden.
,Wir haben jetzt in Deutschland einen
Bekanntheitsgrad von etwa 30 Prozent,

in den ldndlichen Gebieten kennt uns
noch kaum jemand. Allein in Deutsch-
land gibt es da noch unheimlich viel Po-
tenzial. Solange die Leute unser Getrdank
wollen, werden wir deshalb den Bedarf
stillen®, verspricht der Braumeister.

Die GrofBien der internationalen Ge-
trinkeindustrie knirschen schon mit den
Zahnen. Coca Cola hat bereits ein Kauf-
angebot eingereicht. Aber Kowalsky sagt:
LWir werden uns nicht an die Grolen
verkaufen.“ Goliath hat keine Chance ge-
gen David. Kowalsky ist iiberzeugt: ,,Das,
was wir hier machen, ist echt und ehrlich
zum Anfassen, das ist nicht irgendeine
Nummer von einem Giganten, der die
x-te Brause rausbringt. Die Grof3en kon-
nen solche Geschichten gar nicht erfin-
den, nicht solch eine Aura aufbauen.“

Kontakt: Bionade, Nordheimer Str. 14, 97645
Ostheim/Rhon, Tel. 09777-910112, www.bionade.de
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