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Unser taglich Brot

Bei der Backerei Gortz sorgen 480 Mitarbeiter in der Neuhofer Zentra-

le und den Uber 5o Filialen im Raum Ludwigshafen, dass Brot auf den

Tisch kommt. Die Energie zum Backen kommt von der Thuga.

Es ist 18 Uhr. Die Backerei in der SiemensstralRe im
Gewerbegebiet Neuhofen erwacht zum Leben. 125
Mitarbeiter beginnen, die Teige zu bereiten, zu for-
men und zu wiegen, die hinterher als Brot, Laugen-
brotchen, Mohnschnecke oder Croissant den Gau-
men erfreuen werden. Ab 22 Uhr kommt der Betrieb auf
Temperatur — die heile Phase des Backens beginnt. ,Schuss
um Schuss” heift es im Fachjargon, wenn die Backwaren non-
stop in die Ofen,eingeschossen” werden. Und das sind immerhin
25 Tonnen taglich. 15 Ofen gibt es, davon werden der groRte, ein
computergesteuerter, rund zehn Meter hoher Etagenofen, sowie
zwei weitere begehbare Stickel6fen mit Erdgas betrieben.

Erdgas: sauber, bequem, immer da

Seit dem vergangenen Jahr versorgt die Thiiga Rheinhessen-Pfalz
ein Drittel des 4.000 Quadratkilometer groRen Betriebs. ,Die
Grunde, auf Erdgas umzusteigen, waren erstens das gute Preis-
angebot der Thiiga“, berichtet Peter Gortz. Er leitet in der zweiten

Generation die kaufmannische Seite des Betriebs, wahrend sein
Bruder Frank fiir Produktion und Einkauf zustandig ist., Zweitens
ist die Versorgung komfortabler. Vorher mussten wir immer dar-
auf achten, dass genug Ol vorrétig ist. Auch war die Wartung der
Oltanks und Filteranlagen bei unserem GroRverbrauch sehr auf-
wandig. Und drittens ist Erdgas einfach eine saubere Sache.”
Der 6kologische Aspekt ist Peter Gortz wichtig. So wird das Biiro-
gebaude komplett lber einen Rauchgaswarmetauscher von der
Abwirme aus den Ofen geheizt. Auch die Warmwasserbereitung,
zum Beispiel flr die GroRspilmaschine, in der taglich 10.000
Plastikkorbe gereinigt werden, erfolgt tiber einen Erdgasbrenner.
In Zukunft wollen die Gebruder Gortz alle Ofen auf Gasbetrieb
umstellen; ein ganz neuer Erdgasofen ist fiirs nachste Jahr ge-
plant. Doch auch der Umgang mit den Ressourcen geschieht in
der Backzentrale sehr bewusst: ,,Unsere Korbe werden nach dem
Spulen nur angetrocknet; bis sie Uiber ein Laufband an der Decke
in der Verpackstation ankommen, sind sie von alleine trocken®,
nennt Geschaftsfuhrer Gortz ein Beispiel.




Produktions- und Ein-
kaufsleiter Frank Gértz
betreibt zusammen mit
seinem Bruder Peter
einen der grofSten Bd-
ckerei-Familienbetriebe
in der Region.

Warum in die Ferne schweifen?

Um Mitternacht ist nicht etwa Geisterstunde bei Gortz in Neu-
hofen, das Gegenteil — es lauft alles auf Hochtouren. Die ferti-
gen Leckereien werden in Korbe fiir die jeweiligen Kunden ver-
packt. Bis etwa vier Uhr morgens verlassen 8o Prozent der Ware
den Betrieb und werden von den 17 Lieferwagen in die Gortz-
Filialen, aber auch zu GroRkunden wie Krankenhdusern, der
BASF, DaimlerChrysler und Roche gebracht.

Alle Gortz-Kunden und -Filialen befinden sich in der Region.
Und das ist so gewollt: ,Nahe schafft Vertrauen®, ist das Credo
von Peter Gortz. Das heilt auch: Zu einem bewussten und 6ko-
logischen Wirtschaften gehort die Verantwortung gegeniber

In den friihen Morgen-
stunden werden die
Brote von Gértz an
einem gasbetriebenen
Backofen gebacken.
Einige Stunden spdter
werden die Brote in
einer der merh als

50 Bdickereien in der
Region verkauft.

der Region.,,Wir schaffen einerseits hier Ar-
beitsplatze. Andererseits beziehen wir un-
sere Zutaten von den Feldern gleich ne-
benan.Ich kenne die Bauern und weil3, wie
sie ihr Getreide behandeln — ohne Insekti-
zide und Wachstumsregler. Das ist etwas ganz

anderes, als wenn es von irgendeinem anonymen Lieferanten
mit dem Schiff kime.“ Was im Ubrigen auch unokologisch und
nicht mit der Philosophie des Pfalzer Backunternehmens im
Einklang ware. Auch der Muller, der das Korn mahlt, kommt aus
einer Nachbargemeinde.

Bickerei Gortz auf Wachstumspfad

Um das Bewusstsein fiir den Zusammenhang zwischen Zutaten
und Endprodukt friih zu wecken, bietet die Backerei Gortz regel-
maRig Exkursionen fiir Schulen und Kindergarten an. Dabei
geht es hinaus aufs Feld, in die Miihle und in den Betrieb. Dieses
Konzept des transparenten und nachbarlichen Wirtschaftens
zahlt sich aus. Immer mehr Kunden wissen das Angebot von
Gortz zu schatzen. Das spiegelt sich auch im Umsatz wider: 22,5
Millionen Euro erwartet das Unternehmen fur dieses Jahr. Das
Wachstum der vergangenen zehn Jahre betrug durchschnitt-
lich jeweils 20 Prozent zum Vorjahr. Weitere Filialen,demnachst
auch in Stidhessen, sind geplant.

Es ist Mittag geworden in Neuhofen. Noch immer verlassen Lie-
ferwagen das Gelande. Ansonsten ist grofRes Reinemachen an-
gesagt. Die ruhigeren Stunden brechen an. Nur im Biiro stehen
die Telefone nicht still. Und am frithen Abend beginnt alles wie-
der von vorn, sieben Tage die Woche, 365 Tage im Jahr.




