Firma Stliwer aus Heroldstatt

Auf Knopfdruck sagt_der Autot ,,Muh"

HEROLDSTATT - Auf den Inhalt
kommt's an: Die Firma Stliwer aus
Heroldstatt entwickelt Sonderl6-
sungen fir Automaten. Und so
kommen aus einer gewohnlich aus-
sehenden Blechkiste schon mal
rohe Eier oder ein warmes Mittag-
essen.

Von unserer Mitarbeiterin
Kathrin Fromm

Milch vom Bauernhof, Eier von der
Huhnerfarm, Honig von Imker und
Wurst vom heimischen Metzger: Der
Inhalt dessogenannten Regiomatssoll
eine leckere, gesunde Alternative zum
sonst Ublichen schnellen Automaten-
essen bieten. Gelb wie ein Kornfeld ist
dieKiste, die in der Ortsmitte von Sont-
heim steht, im Hof der Firma StUwer.
Wo friher Stall und Scheune waren,
haben heute Sohn Stefan und Vater
Gerhold samt Mitarbeitern ihren Ar-
beitsplatz.

Seit gut einem Jahr gibt es den Re-
giomat. Zielistauch, die regionale Ver-
marktung von Bauernhof-Produkten
voranzutreiben — mit einem vielleicht
auf den ersten Blick nicht wirklich pas-
senden Hilfsmittel. Aber: ,,Der Auto-
mat ist 24 Stunden einsatzbereit”, be-
tont der 38-jdhrige Stefan Stlwer. Au-
Berdem sei die Hemmschwelle niedri-
ger als beim Besuch im Hofladen.

Der neue Vertriebsweg soll auch
Leute anlocken, die bislang mit der
Bauern-Bio-Welt nicht viel zu tun hat-
ten. Das spezielle Instrument im Re-
giomat ist der kleine Aufzug, der die
Ware dort abholt, wo sie steht, und
vorsichtig zur Klappe befordert. So
kommen auch zerbrechliche Waren
wie rohe Eier oder eine Flasche Rapsol
komplett beim Kunden an. Diese Spe-
ziallésung ist es, die von der Firma Sti-
wer entwickelt wurde. Das Gehause
des Automaten an sich kommtvon an-
deren Herstellern.

So ist das auch beim Automaten
mit den Mittagessen, die hier Genuss-
mends heiBen. Egal ob Linsen mit
Spatzle, asiatisches WokgemUse oder
Sauerbraten mit Knodel: Der Automat
erkennt, dank der Technik der Firma
Stliwer, welches Gericht gewahlt
wurde, schubst dieses in die einge-
baute Mikrowelle und ungefdhr zwei
Minuten spater ist das warme Essen
fertig.

Dabei ist der Automat, wie der
Name schon sagt, nicht mit den Ubli-
chen Fertigprodukten befillt. Die
Schopflocher Metzgerei Dietz kochtin
ihrer Heroldstatter Niederlassung

Ein Automat mit ungewdhnlichem Inhalt: Milch, Eier und Honig gibt esim so genannten Regiomat, den Stefan und Gerhold Stiiwer (von links) von der gleich-

namigen Firma in Heroldstatt entwickelt haben.

mehr als 80 verschiedene Essen.
,Ohne Chemie, ohne alles”, wie Ste-
fan Stlwer betont. Dann werden die
Gerichte durch Hitze haltbar gemacht
und anschlieBend heruntergekihlt.
Eine Idee, die ,am Stammtisch ent
stand”, aber seitdem fir groBes Inte-
resse sorgt.

Messe wird zum Erfolg

Im Januar kam der Genussmenu-
automat auf den Markt. Auf Gastro-
nomie-Messen wie der Internorga in
Hamburg hat der Heroldstatter Be-
trieb seinen neuen Automaten vorge-
stellt. Mit Erfolg. ,Wir hatten immer
eine Menschentraube am Stand und
am Ende keine Essen mehr”, berichtet
StGwer und kann sich ein stolzes La-
cheln nicht verkneifen.

Trotzdem: Das groBe Geschaft
|dsst sich mit beiden Automaten
(noch) nicht machen. Ungefadhr je-
weils 15 Regiomaten und Mittages-
senautomaten sind derzeitin Betrieb —
vor allem im Schwabischen, aber auch

in Berlin. Neben dem Regiomat in
Sontheim gibt es rund 15 weitere.

Sie stehen in der Ortsmitte von
Dirmentingen genauso wie im Ulmer
Landratsamt. Befillt werden sie von
oOrtlichen Bauern wie dem Peter-und
Paul-Hof in Uigendorf oder der Hof-
molkerei Mackle in Markbronn. Ge-
nussments kommenvorallem aufden
Kantinentisch, so bei Aliud in Laichin-
gen oder bei Sappi in Ehingen.

} Auf einen Blick

.Die meisten Anfragen haben wir
derzeit von Krankenhdusern”, sagt
Stiwer. Den Hauptumsatz macht die
Firma aber nach wie vor mit dem Auf-
stellen und Beftillen von géngigen Kaf-
fee-und SuBigkeitenautomaten.

Wir sehen uns als Tuftler”, verrat
Stefan Stuwer. SchlieBlich gehort zu
neuen Entwicklungen wie dem Regio-
mat auch ein Erfindergeist — und viel
leicht sogar eine Portion Idealismus.

Stuwer hat 30 Mitarbeiter

HEROLDSTATT - Gerhold Stiwer hat
die gleichnamige Firma im Jahr 1977
als Ein-Mann-Unternehmen gegriin-
det. Seit 2002 ist sein Sohn Stefan
gleichbeteiligter Gesellschafter.
Heute beschaftigt ,Stlwer Automa-
ten und Service” 30 Mitarbeiter und
erzielt einen Jahresumsatz von rund
drei Millionen Euro. Das Hauptstand-
bein der Firmaist das Aufstellen, War-

ten und BefUllen von Automaten. Um
die 50 000 hungrige und durstige
Menschen versorgen sich an den
1500 Stlwer-Automaten in Betrie-
ben und Schulen mit Snacks, SuBig-
keiten, Kaffee und anderen Getran-
ken. Wer mehr Gber die Firma und de-
ren Automaten erfahren will, kann
sich im Internet unter www.stue-
wer.de informieren. (kfr)
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Mit viel Enthusiasmus erzahlt StU-
wer beispielsweise von der ,intelligen-
ten Beflllung” — einem System, das
vor allem bei den beiden neuen Auto-
matentypen wichtig sei. SchlieBlich
sind Lebensmittel wie Milch oder Eier
nicht unbegrenzt haltbar, und auch
die Mittagessen sollten nach vier Wo-
chen verzehrt sein. Deshalb kann der
Automat sich bis zu viermal am Tag
melden, wenn er Nachschub braucht.
AuBerdem ist es auch maoglich, den
Automaten zu kontaktieren. Dann be-
nachrichtigt er den Befuller per E-Mail
dartber, was, in welcher Menge be-
nétigt wird.

Technik, die begeistert. Nicht nur
die beiden Tuftler Stiwer. Wie detail-
verliebt sie sind, zeigt ihr Regiomat in
der Sontheimer Ortsmitte. Ein Knopf
mit der Aufschrift ,Driick mich!” ist in
Hohe von Kinderhdnden angebracht.
Wer das tut, hort ein vernehmliches
Muuuh. Eine Spielerei, die die beiden
erwachsenen Manner mit einem kind-
lichen Grinsen auf dem Gesicht vor-
fUhren.



