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Seit 65 Jahren gibt es die
Betriebsfeuerwehr Miele

Auf der Jahreshauptversammlung wurden
13 von 28 Mitgliedern geehrt und befordert.

M Bielefeld. Seit 65 Jahren
schon gibt es in Bielefeld die
Betriebsfeuerwehr Miele. Die
Zahlen heute und mit Blick auf
das Jahr 2022: 25 Mitglieder
gibt es in der aktiven Einsatz-
mannschaft, 11 Brandeinsitze
gab es, 7 technische Hilfeleis-
tungen wurde geboten und 19
Ubungsdienste durchgefiihrt —
diese und noch viele weitere
Zahlen wurden jetzt auf der
Jahreshauptversammlung der
Betriebsfeuerwehr Miele pra-
sentiert.

Bei der Veranstaltung zum
65. Geburtstag — die Feuer-
wehr nahm 1958 erstmalig
ihren Betrieb auf — dankten
zahlreiche Fithrungskrifte des
Miele-Standorts  sowie der
Feuerwehr Bielefeld den akti-
ven Mitgliedern fiir ihr grofles
Engagement.

Die Miele Betriebsfeuer-
wehr in Bielefeld mit ihren ins-
gesamt 28 Mitgliedern arbei-
tet wie eine kleine freiwillige
Wehr. Sie ist mit drei Fahr-
zeugen — es gehoren ein Losch-
gruppen- und ein Mann-
schaftstransportfahrzeug  so-
wie ein Gerdtewagen zum
Fuhrpark — und einem An-
hinger sowie technischem Ge-
rit zur Bekidmpfung von
Brandschiden und fiir Hilfe-
leistungs-Einsitze gut ausge-
stattet.

Die Alarmierung erfolgt
iiber die Leitstelle der Feuer-
wehr Bielefeld — und das rund
um die Uhr an 365 Tagen im
Jahr und an 24 Stunden am
Tag. ,Zu unserem Aufgaben-
spektrum gehort neben der
Brandbekdmpfung auch der
vorbeugende Brandschutz und
die Gefahrenabwehr®, verdeut-
licht Carsten Heibrock, Leiter
der Betriebsfeuerwehr Miele.

Trainieren konnten die Ka-

[y Thiest

1958 gegriindet, jetzt 65 Jahre alt: Die Betriebsfeuerwehr von Miele

am Standort Bielefeld.

meradinnen und Kameraden
unter realistischen Bedingun-
gen — zum Beispiel bei einer
Einsatzitbung aller Miele-
Feuerwehren auf dem Werks-
gelinde in Giitersloh im No-
vember.

Riickblick: Am 16. Mai 1958
nahm die Wehr erstmalig ihre
Arbeit auf — 14 aktive Kame-
raden umfasste die Abteilung
damals. Nun also 65-Jdhriges
und die Betriebsfeuerwehr er-
freut sich grof8er Beliebtheit —
sowohl innerhalb des Werkes
als auch bei den Kameradin-
nen und Kameraden der Bie-
lefelder Feuerwehren.

»Dazu hat nicht zuletzt die
offizielle Anerkennung unse-
rer Wehr als erste Betriebs-
feuerwehr im Bielefelder Stadt-
gebiet 2017 beigetragen®, er-
klirt Heibrock stolz. 13 Ka-
meradinnen und Kameraden
wurden befordert oder geehrt:
Als neuen Kameraden hiefd
Heibrock Mariusz Garz in der
Wehr willkommen und er-
nannte ihn zum Feuerwehr-
mann. Tobias Allerogge und
Florian Deselaers wurden zu
Oberfeuerwehrminnern be-
fordert, Sebastian Waldmann
und André Wiesmann zu
Unterbrandmeistern ~ sowie
Tim Heymann zum Brand-
meister. Carsten Heibrock
selbst wurde zum Brandin-
spektor befordert.

Neben den Beférderungen
ehrten die Verantwortlichen
sechs Kameraden fiir ihr lang-
jahriges Engagementin der Be-
triebsfeuerwehr. So ist Marcel
Frobose seit zehn Jahren,
Hans-Thomas Lindenbergund
Carsten Vogt seit 30 Jahren,
Ralf Pithse und Uwe Hocker
seit 35 Jahren sowie Gerd Jahr
seit 45 Jahren aktives Mitglied
in der Betriebsfeuerwehr.
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Juwelenraub am
Sonntagmorgen

Ohne Sorge entdeckt zu werden, schldgt der Téter
auf die Scheibe ein. Kurz darauf sitzt er in Haft.

M Bielefeld (jr). Offensicht-
lich fiihlte sich der Téter am
Sonntagmorgen am Willy-
Brandt-Platz  unbeobachtet.
Wie die Polizei nun mitteilte,
schlug der Mann gegen 9.10
Uhr die Schaufensterscheibe
eines Juweliers an der Feilen-
strafle ein. Doch eine Zeugin
bemerkte den Tédter und alar-
mierte die Polizei.

Wie die Behorde mitteilte,
war es dem Mann bereits ge-
lungen, eine Scheibe des An-
und Verkaufsgeschifts fiir
Schmuck einzuschlagen. Denn
er soll bereits ausgestellte
Schmuckstiicke in  seinen
Rucksack gesteckt haben und
die Flucht ergriffen haben, als
die Polizei am Tatort er-
schien.

Doch die Streifenbeamten
hielten die Augen weiterhin of-
fen und wurden nur eine Stra-
Be weiter fiindig. An der ,, Ti-
te“, dem Treff der Alkoholi-
ker- und Drogenszene an der

Herbert-Hinnendahl-Strafle —
trafen sie auf den beschriebe-
nen 43-jihrigen Bielefelder. In
seinem Rucksack entdeckten
die  Beamten  zahlreiche
Schmuckstiicke des Juwelier-
geschifts. Auf ein fremdes
Handy und ein Portemonnaie
in seinem Rucksack angespro-
chen, reagierte der 43-Jahrige
ratlos. Er konnte die Gegen-
stinde in seinem Besitz nicht
erklidren. Wie sich nur kurze
Zeit  spiter  herausstellte,
stammte beides aus einem Ver-
kaufspavillon am Hauptbahn-
hof, dessen Zugangstiir am
Morgen gewaltsam geoftnet
worden war. Die Beamten nah-
men den polizeibekannten
Tatverddchtigen  darauthin
vorldufig fest und stellten sei-
ne Beute sicher. Ein Richter des
Amtsgerichts Bielefeld erlief3
am Montagmittag auf Antrag
der Staatsanwaltschaft Unter-
suchungshaft fir den 43-Jah-
rigen.

Kleine Karte, viel Bio und wilde Krauter

»Numa“-Kiichenchef Lars Reddemann spricht im Interview tiber aktuelle Erndhrungstrends
und erldutert auch, wie sich Personalprobleme vermeiden lassen.

Das war ja wohl ein vollig an-
deres ungewdhnliches Silvester-
menii. Fleisch kam nur einmal
auf den Tisch am letzten Tag
des Jahres. Ansonsten servier-
ten Sie vegetarisch. Ob Vor-
speise oder Zwischengericht—al-
les pflanzlich. Wie haben denn
Ihre Gdste darauf reagiert?
Lars Reddemann: Ausschlief3-
lich positiv. Wenn sich das Me-
nii zudem noch spannend liest,
fallt es vielen gar nicht auf. Tat-
sichlich kann man das Ess-
verhalten der Giste auch mit-
beeinflussen, als Gastronom
durchaus die Richtung vorge-
ben.

Und die Richtung heifst vegeta-
risch?

Unser Konzept ist die medi-
terrane und asiatische Kiiche.
Vieles ist da von vornherein so-
gar vegan, ohne, dass man dar-
iiber nachdenkt. Dazu kom-
men unterschiedliche saisona-
le Produkte aus der Region, wie
aktuell etwa Knollen und Kohl.
Daraus ergibt sich dann dieses
Angebot iiberwiegend pflan-
zenbasierter Gerichte.

Und Fleisch bleibt aufSen vor?
Das konnen die Giste ent-
scheiden. Wir halten unsere
Karte klein, bieten hochstens
zwOlf Gerichte an, darunter nur
einmal Fleisch als Hauptgang,
ansonsten kann es als Beilage
dazubestellt werden. Das funk-
tioniert. Nicht nur unsere Gis-
te scheinen das wertzuschiit-
zen, das Konzept iiberzeugt
lingst auch weltweit. Ob in den
USA oder in Skandinavien —
viele Restaurants setzen auf Re-
gionalitdt und pflanzenbeton-
te Gerichte.

Wo zum Beispiel?

Von Kopenhagen aus verbrei-
tete sich schon vor Jahren die
Nordic Cuisine mit ihrem ex-
trem regionalen Ansatz: Viel
Gemiise und Hiilsenfriichte,
wenig Fleisch und Fisch, im
Grundeist das ganz simpel. Mit
diesem Trend kehrten gleich-
zeitig auch alte Konservie-
rungsmethoden zuriick. Fer-
mentieren, Riuchern und Bei-
zen etwa sind heute wieder an-
gesagt, das Haltbarmachen von
Sommer- bzw. Herbstfriich-
ten und Bliiten fiir den Win-
ter.

Dass vegetarische Kiiche schon
lingst aus der Okonische her-
aus ist, zeigen auch hierzulan-
de einige Restaurants. Wann
werden Sie Ihre Kiiche kom-
plett auf vegetarisch umstellen?
Das wird wohl nicht gesche-
hen. Fleischkonsum in MafSen
finde ich personlich in Ord-
nung. Es kommt eben darauf
an, wie die Tiere aufgewach-
sen sind. Wir etwa verarbei-
ten immer mal wieder ganze
Tiere, zum Beispiel Demeter-
Limmer, Bioland-Schweine
oder Kilber. Damit das Ange-
bot dauerhaft gesichert ist,
braucht es eine Umstrukturie-
rung der Landwirtschaft. Die
Politik sollte meiner Uberzeu-

Lars Reddemann (52) erdffnete 2010 gemeinsam mit seinem Geschdftspartner Dirk Timmermann das , Numa“ an der ObernstrafSe. Zuvor koch-
te er europaweit in unterschiedlichen Spitzenrestaurants.

gung nach die konventionell
arbeitenden Bauern und Girt-
ner dabei unterstiitzen, dass sie
im Einklang mit der Natur
arbeiten oder die Umstellung
auf Bio-Produktion tberle-
ben. Die Zukunft ist meiner
Meinung nach Bio, die einzig
verniinftige Richtung auch fur
uns Gastronomen.

Wer frither auf hohem Niveau
ein Restaurant fiithrten wollte,
hielt sich streng an franzosische
Regeln. Hummer, Steinbutt,
Triiffel — ausschliefSlich Luxus-
waren kamen in den Sterne-
Tempeln auf die Tische mit den
meist gestirkten Decken.
Vergessen Sie das. Die Zeiten
sind vorbei. Wilde Krduter und
alte Gemiisesorten sind die
Stars von heute. Hohe Quali-
tit finden Sie in jeder Region.
Gute Koche orientieren sich an
der Saison. Eine stindige Ver-
fiigbarkeit samtlicher Lebens-
mittel braucht kein Mensch.

Noch einmal zur Politik. Viele
Ihrer Kollegen beklagen sich bis
heute  iiber  unzureichende
Unterstiitzung durch den Staat
wiihrend der Corona-Pande-
mie. Teilen Sie diese Unzufrie-
denheit?

Die Gastronomie darf sich
meiner Meinung nicht bekla-
gen. Wir haben damals ziem-
lich schnell Soforthilfe bekom-
men, Uberbriickungshilfe fiir
November und Dezember
2020 ebenfalls, die Bezugsdau-

er von Kurzarbeitergeld wur-
de auf 24 Monate verdoppelt,
und die Mehrwertsteuer ist bis
heute auf sieben Prozent ge-
senkt geblieben.

Wenn schon nicht die Politik,
dann liefert doch wohl die Per-
sonalsituation Anlass zur Sor-
ge. Das Thema liisst, glaubt man
den Verdffentlichungen, viele
ihrer Kollegen nachts nicht mehr
schlafen.

Ja, als Arbeitgeber hat die Gas-
tronomie bis heute einen
schlechten Ruf. Der stammt
noch aus einer Zeit, als ich
selbst noch in der Ausbildung
war. Von 10 bis 23 Uhr durch-
zuarbeiten war nicht unge-
wohnlich. Die Gastronomie
wurde auf dem Riicken der
Mitarbeiter gefithrt. So war das
fast iiberall. Unbezahlte Uber-
stunden und teils heftige Um-
gangsformen. Das wollte dann
irgendwann keiner mehr ma-
chen. Zum Gliick hat sich vie-
les gedndert seitdem.

Und trotzdem sucht die Bran-
che hinderingend Personal. Res-
taurants, die an bestimmten Ta-
gen den Betrieb geschlossen hal-
ten, gibt es schon genug. Wie kri-
tisch ist die Situation bei Ih-
nen?

Losungen zu finden, diealle zu-
friedenstellen, erfordert eini-
ges an Kreativitit. Die Situa-
tion: Wir beschiftigen 20 Fest-
angestellte und funf bis sechs
Aushilfen. Der Altersdurch-

Obermeister feiert Meisterjubildaum

Dirk Lindemann hat nun ,,Silbernes® — der 49-Jdhrige iibernahm den
Betrieb in Brake 2002 von seinem Vater. 2008 kam ein weiterer Job dazu.

M Bielefeld. Dirk Lindemann
feiert sein Silbernes Meister-
jubildum. Der 49-Jdhrige fiihrt
mit Erfolg sein Familienunter-
nehmen in Brake, das schon
seit mehr als einem halben
Jahrhundert auf dem um-
kdmpften Markt besteht.
Kreishandwerkerschafts-

Hauptgeschiftsfithrer Jirgen
Sautmann hatihm jetzt den Sil-
bernen Meisterbrief iiber-
reicht und ihm dabei auch fiir

sein langjihriges, ehrenamtli-
ches Engagement gedankt.
Denn schon seit 2008 ist Dirk
Lindemann auch Obermeister
der Raumausstatter-Innung.
»Das ist damals ganz spontan
passiert, als ich zu einer Sit-
zung der Innung gekommen
bin“, erinnert sich Linde-
mann.

Seinen Meisterbrief machte
Lindemann in Paderborn und
Bielefeld. 2002 iibernahm er

den Familienbetrieb von sei-
nem Vater Manfred Linde-
mann. Erst kiirzlich lief er das
Studio seines Betriebs aufwen-
dig energetisch sanieren, um
fit fir die Zukunft aufgestellt
Zu sein.

Auf dem Vordach des Hau-
ses, das seine Eltern einst bau-
en lieflen, steht mittlerweile
eine Photovoltaikanlage. Die
Wagen des Betriebs laufen
elektrisch.

schnitt liegt bei Mitte 30.

Und wie lduft’s?

Wir haben mit jedem Mit-
arbeiter ein  individuelles
Arbeitszeit-Konzept  entwi-
ckelt, das unterschiedliche In-
teressen berticksichtigt. Ein
Single etwa arbeitet lieber
abends, der alleinerziehende
Vater mochte sein Kind gern
selbst schlafen legen, eine drit-
te Kollegin ist so flexibel, dass
sie mal Uberstunden macht,
die sie zeitnah wieder ausglei-
chen kann. Vieles ist moglich.
Wir kénnen wohl auch des-
halb so flexibel agieren, weil wir
mittags bis abends geéffnet
sind. Das bedeutet zwar mehr
Arbeit, aber auch mehr Frei-
heiten. Daran glaube ich: Fle-
xible Arbeitszeiten, verniinfti-
ge Bezahlung und den Men-
schen Freiheit im Handeln er-
moglichen — im Service und in
der Kiiche.

Stichwort Bezahlung. Wie be-
halten Sie die Personalkosten im
Griff? Viele Ihrer Kollegen dch-
zen schon jetzt unter dem kiirz-
lich eingefiihrten Mindestlohn
von zwdlf Euro pro Stunde.
Wir zahlen deutlich iiber Min-
destlohn, nur so viel kann ich
dazu sagen. Betriebe, die ihre
Mitarbeiter schlecht bezahlen,
haben meiner Einschitzung
nach auf Dauer keine Uberle-
benschance. Doch lassen Sie
mich auch mal positive As-
pekte darstellen.
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Zum Beispiel?

Trotz des hiufig beklagten Per-
sonalmangels zeigt die Gas-
tronomie auch, wie ein tagli-
ches Miteinander funktionie-
ren kann. Allein bei uns arbei-
ten Menschen 14 unterschied-
licher Nationalititen taglich
wunderbar im Team zusam-
men. So etwas kénnte Vorbild
sein fiir eine funktionierende
Gesellschaft.

Und alle sind zufrieden?

Einige sind seit unserer Eroff-
nung 2010 dabei, die Hilfte ist
mehr als sechs Jahre bei uns.
Das ein oder andere scheinen
wirjarichtigzumachen (lacht).

Lassen Sie uns ein letztes Mal
itber Geld sprechen. Bei Ihnen
kostet ein Gemiisecurry 21,50
Euro. Wer will oder kann das
denn bezahlen?

Wenn alles passt, Personal,
Qualitit und Ambiente, dann
akzeptiert der Gast durchaus
ein bis zwei Euro mehr. Be-
zahlt wird dabei viel mehr als
das Curry, so wie es auf den
Tisch kommt. Bezahlt werden
hochwertige Lebensmittel, die
mithsam angebaut, gekocht
und serviert werden — von
Menschen, die nicht mehr als
40 Stunden wochentlich arbei-
ten und ihren Job gern ma-
chen.

Das Gesprich fiihrte
Heidi Hagen-Pekdemir

Jiirgen Sautmann (links), Hauptgeschiftsfiithrer der Kreishandwer-
kerschaft, gratuliert Dirk Lindemann.
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