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Bimmerle vollzieht
Wachstumssprünge

Große Winzer gehen zum Renchener Weinhaus

Von unserem Redaktionsmitglied
Andreas Bühler

Renchen-Erlach. Siegbert Bimmerle
ist ein geradliniger Pragmatiker mit ei-
nem kompromisslosen Qualitätsan-
spruch. Das Ergebnis: Sein privates
Weingut und Weinhaus bewirtschaftet
mittlerweile eine stolze Rebfläche von
gut einhundert Hektar. Die feinfruchti-
gen Weine belegen bei den einschlägigen
Weinwettbewerben stets die obersten
Platzierungen und dies – wohlbemerkt –
über die gesamte Produktlinie hinweg.
Auch die einschlägigen Weingazetten
werten die Bimmerle-Weine stets zu den
Spitzenprodukten badischen Weinbaus.
Das breite, durchweg hohe Qualitätsni-
veau zu durchaus moderaten Preisen ist
sicher ein Alleinstellungsmerkmal. Das
andere ist die Organisation: Der Betrieb
ist weder eine Ge-
nossenschaft mit
vielen überwie-
gend kleineren
Winzern als Mit-
gliedern noch ein
privates Weingut im Alleinbesitz – Bim-
merle ist Privatweingut und nimmt zu-
gleich andere Winzer unter Vertrag.

Wie kommt das? „Wir arbeiten mit
ausgesuchten Top-Winzern zusammen,
die ihre Trauben in den eigenen Wein-
bergen hegen und pflegen und im Herbst
bei uns abliefern. Wenn Sie das ganze
Jahr über für etwas Eigenes schaffen
und dazu noch eine gute Zukunftsper-
spektive haben, motiviert das unge-
mein“, erklärt Siegbert Bimmerle. Und
so erklärt sich auch das ungemeine
Wachstum des Betriebes, den der 46-
Jährige in der dritten Generation in dem
kleinen Weinort Erlach im Renchtal auf-
gebaut hat. „Als ich 1986 die Nachfolge
meines Vaters antrat, bewirtschafteten
wir 13 Hektar“, geht er auf seinen An-
fang im Betrieb zurück. Dann begann
die nahezu explosionsartige Expansion.

Die Weinwirtschaft steht in einem ext-
remen internationalen Wettbewerb. Der
Druck auf die Margen ist enorm und so
überzeugte das Konzept einige große
Ortenauer Winzer, sich der bimmer-
schen Organisation anzuschließen. Was
vor allem vonseiten der Winzergenos-
senschaften, denen diese Winzer jetzt
fehlen, natürlich nicht unumstritten ist.

„Wir haben eine sehr effiziente Struk-
tur – sieben Winzer bewirtschaften rund
70 Prozent der Gesamtfläche. Dadurch
können wir so schnell reagieren wie ein
professionelles Weingut und es gibt bei
uns keine komplizierten Auszahlungs-
mechanismen“, fasst Bimmerle die Vor-
teile zusammen. Von der wirtschaftli-
chen Seite aus betrachtet ist das Wein-
haus Bimmerle quasi ein privater Sub-
unternehmer, der seine Trauben zusam-
men mit denen der eigenständigen Win-

zer ausbaut und
die Weine dann
vermarktet.

Hinzu kommt so-
zusagen als Krö-
nung das neu ge-

baute Betriebsgebäude in Renchen, das
nach den modernen Gesichtspunkten
der Weinherstellung ausgelegt ist. Das
hat nichts mehr mit angestaubter Win-
zer-Romantik mit Wein aus alten Holz-
fässern zu tun. Die gesamte Produktion
findet auf einer Fläche von 3 000 Quad-
ratmetern statt. In der Halle blitzen
über 100 Edelstahlgebinde unterschied-
licher Größe, und der Rotwein schlum-
mert bis zu zwei Jahre in 140 Barriques.
Die Energie fürs Kühlen und Heizen
wird klimafreundlich über eine reich-
lich dimensionierte Fotovoltaik-Anlage
auf dem Dach erzeugt. Auch in der
Weinwirtschaft sind moderne Begriffe
wie Nachhaltigkeit und CO2-Foot-Print
keine Fremdwörter mehr. Die Weine aus
dem Hause Bimmerle entspringen somit
einer Philosophie aus Tradition und
ausgereifter Technik.

Für die fruchti-
gen und eleganten
Weißweine steht
Kellermeister Tho-
mas Hirt eine tem-
peraturgesteuerte
Anlage zur Kalt-
vergärung zur Ver-
fügung. Für den
Rotwein gibt es
spezielle Maische-
gärbehälter aus
Edelstahl.

„Unser Ziel ist,
eine durchweg
hohe Qualität zu
erzeugen“, betont
Bimmerle beim
Rundgang durch
den Betrieb immer
wieder. Eine straffe
Organisation, ge-
sundes Trauben-
gut, schonende
Verarbeitung sind
dabei wichtige Vo-
raussetzungen.
Aber die zentrale
Einheit, die alles
steuert und die
schlussendlich der
Garant für die

Qualität ist, besteht aus dem Trio Sieg-
bert Bimmerle, Kellermeister Thomas
Hirt und dem Qualitätsmanager Ale-
xander Spinner. Sie arbeiten eng ver-
zahnt zusammen.

Die Rebflächen erstrecken sich mitt-
lerweile über eine Strecke von rund 70
Kilometer: Im Nor-
den vom Baden-
Badener Rebland
(Steinbach, Varn-
halt und Neuweier)
über Bühlertal bis
zum Renchtal, hi-
nein in das Durbach-Tal und sie enden
im Süden in Ettenheim. „Dabei ist die
Menge nicht das Problem, die wirkliche
Herausforderung ist die Vielfalt der un-
terschiedlichen Rebsorten und Flä-
chen“, weiß der 31-jährige Kellermeis-
ter, der mit Qualitätsmanager Alexan-
der Spinner eng zusammenarbeitet.

„Jeder Standort hat sein spezielles
Kleinklima und eigene spezifische Bo-
denverhältnisse“, gibt Hirt zu bedenken.
Da braucht man einen Qualitätsmana-
ger, der draußen in den Rebstücken prä-
sent ist und dort bereits über das Jahr
hinweg mit den Winzern im Dialog
steht. Die Weinlese erfolgt dann nach ei-
nem genauen Plan mit dem Fortschrei-
ten der Traubenreife von Süden nach
Norden.

„Bei der Weinernte reihen sich die je-
weiligen Trauben nach Reife und Quali-
tät wie Bausteine aneinander. Wir ent-
scheiden deshalb nicht mehr bei der
Traubenannahme, was mit dem Lesegut
geschieht, das steht bereits fest. Da-
durch läuft alles entspannt und wie am
Schnürchen. Bei uns steht kein Winzer
bei der Anlieferung länger als eine halbe

Stunde im Hof“, spielt er auf die schnel-
le Verarbeitung der Trauben an, dem
ersten Qualitätssprung, denn warmes
Traubengut verliert schnell an Aroma.
Kaum im Keller werden die Trauben
schonend gepresst und der Saft auf zehn
Grad Celsius heruntergekühlt. Danach

wird er bis zu vier
Monate extrem
langsam vergärt.
Die Rotweine rei-
fen ebenfalls lang-
sam während der
Maischegärung

nach französischem Vorbild heran.
Und wie kann man den Bimmerle-

Wein am treffendsten charakterisieren?
„Der Kerngedanke ist in erster Linie ein
optimales Preis-Genuss-Verhältnis für
den Kunden. Wir wollen keine Exoten,
die bei großen Wettbewerben als einzi-
ger Wein von uns herausstechen. Exklu-

sivität ist nicht unser Ziel. Der Wein soll
unverwechselbar sein und vor allem den
Leuten schmecken. Die Wertigkeit muss
man fühlen können, wenn man den Wein
trinkt, dann macht das auch Spaß“, er-
eifert sich Bimmerle erfreut und lächelt
dabei verschmitzt.

Aber ganz ohne Top-Gewächse geht es
dann doch nicht: „In unserer kleinen
Weinguts-Linie zeigen wir durchaus,
was in der Ortenau so alles möglich ist“,
sagt er und hat dabei dieses Funkeln in
den Augen, das jedem enthusiastischen
Weinmacher zu Gesichte steht. Bimmer-
le: „Bei aller Liebe zur Nostalgie. Wein
muss frisch, sortentypisch und nicht zu
alkohollastig sein. Man muss den Wein
einfach endgültig entmystifizieren. Wir
leben schließlich im Genießerland Ba-
den und wollen den Kunden in erster Li-
nie Genuss vermitteln und sie vor allem
nicht oberlehrerhaft belehren.“

SCHLAGKRÄFTIGES TRIO auf der Erfolgsleiter: Inhaber Siegbert Bimmerle (Mitte), der Kellermeister Thomas Hirt (oben) und Qualitäts-
manager Alexander Spinner, der für seine preisgekrönten Rieslinge aus seiner Zeit beim Schloss Neuweier bekannt ist. Fotos: Margull

„Ziel ist ein durchweg
hohes Qualitätsniveau“

NEUBAU in Renchen: Das Betriebsgebäude war durch das
enorme Wachstum des Unternehmens notwendig geworden.

Auszeichnung für
eine Top-Qualität

Renchen-Erlach (asb). Neben vielen
bundesweiten Preisen durch die Prä-
mierung der Deutschen Landwirt-
schafts-Gesellschaft (DLG), Bimmer-
le gehört danach zu den DLG-Top-
100-Weinerzeugern in Deutschland,
schätzt Siegbert Bimmerle den Lan-
desehrenpreis vom Weinbauverband
in Freiburg. Im vergangenen Jahr er-
rang er mit einem Spätburgunder den
ersten Platz im Wettbewerb um die
Top Ten in der Ortenau.

Hier die geschmackliche Beurteilung
der Jury:

„Dieser Wein beeindruckt durch ab-
wechslungsreiche vegetabile und
würzige Aromen wie Wacholderbee-
ren, Lavendel, schwarzer Pfeffer und
etwas Süßholz. Früchte wie Wildkir-
sche und dunkle Beeren runden die
fruchtigen Aromen ab.

Ein karamellisierter Hauch von
Zartbitterschokolade sowie Tabak
und etwas Kaffee als auch andere wei-
che Röstaromen sind deutlich riech-
bar. Das gut strukturierte Gerbstoff-
gerüst unterstützt dabei die exzellente
Aromatik.“

„Sargnagel für die Leiharbeit“
Bundesarbeitsgericht räumt Betriebsräten Mitspracherecht bei Verträgen ein

Von unserem Mitarbeiter
Christian Ebner

Frankfurt/Main. Im Dauerstreit um die
Leiharbeit zieht das Bundesarbeitsge-
richt die Zügel an. Nach einer weitge-
henden Deregulierung der Arbeitneh-
merüberlassung scheint nun das Pendel
zurückzuschwingen: Betriebsräte kön-
nen ihre Zustimmung zum Einsatz von
Leiharbeitern verweigern, wenn dieser
auf Dauer angelegt ist. Während die IG
Metall von einem Paukenschlag spricht
und das Ende der „strategischen Leih-
arbeit“ sieht, verweisen die Arbeitgeber
auf den Einzelfallcharakter der Ent-
scheidung. Weitere Entscheidungen der
obersten Bundesrichter stehen an.

Die IG Metall sieht bereits das Ende
der sogenannten strategischen Leihar-
beit gekommen, mit der reguläre Ar-
beitsplätze durch schlechter bezahlte
und jederzeit kündbare Jobs ersetzt
worden seien. „Das wird in Zukunft in
großem Stil nicht mehr möglich sein“,
sagt der Zweite IG-Metall-Vorsitzende
Detlef Wetzel. „Das Urteil wird die
Leiharbeit auf ihren ursprünglichen
Zweck und Umfang zurechtstutzen.“
Sie solle künftig nur noch für wenige
Monate an einem Arbeitsplatz möglich
sein. Ihre Betriebsräte fordert die Ge-
werkschaft auf, beim Einsatz von Leih-

arbeitern genau hinzuschauen und vom
Veto-Recht fleißig Gebrauch zu machen.

„Wir haben uns nicht über dieses Ur-
teil gefreut“, räumt der Geschäftsführer

des Zeitarbeitsverband iGZ, Martin
Dreyer, ein. Als Grundsatzurteil tauge
die Entscheidung aber keineswegs. Im
vorliegenden Fall sei die Zeitarbeitsfir-
ma gesellschaftsrechtlich mit dem Ent-
leiher verbunden gewesen. Dieser habe
zudem systematisch und seit Jahren
Stammarbeitsplätze in Zeitarbeitsplät-
ze umgewandelt. Das bewege sich an der
„äußersten Grenze des Ausreizbaren“.

Wegen der offensichtlichen Umstände
des Einzelfalls nach dem Schlecker-Mo-
dell ließen die Bundesrichter die Frage
unbeantwortet, was genau denn nun un-
ter einer vorübergehenden Überlassung
von Arbeitnehmern zu verstehen sei, wie
sie das Gesetz seit 2011 verlangt. Mit
dieser Frage wird sich laut einer Justiz-
Sprecherin demnächst der 9. Senat des
Bundesarbeitsgerichts beschäftigen.

„Das aktuelle Urteil ist ein weiterer
kleiner Sargnagel für die Leiharbeit“,
sagt der Koblenzer Sozialrechtler Ste-
fan Sell. Nach seiner Einschätzung ist
das Erfurter Gericht entschlossen, die
Auswüchse der Leiharbeit zurückzu-
drängen. „Nur wenig überspitzt gesagt
war es bislang möglich, dass ein Leihar-
beiter sein Leben lang in einem Betrieb
eingesetzt wird und dafür weniger Geld
erhält als seine Kollegen nebenan.“ Die
Unternehmen feilten allerdings bereits
an neuen Billigmodellen.

PROTEST eines Mitglieds der IG Metall
gegen Leiharbeit. Foto: dpa

Entspannung
beim Schleusen-Streik
Stuttgart (lsw). Im Streik der Wasser-

und Schifffahrtsverwaltung im Südwes-
ten hat sich die Lage entspannt. „Mo-
mentan sind die Flüsse beschiffbar“,
sagte ein Verdi-Sprecher am Freitag in
Stuttgart. „Wir werden Anfang der Wo-
che beraten, welche Streikmaßnahmen
wir ergreifen.“ Lediglich im Großraum
Stuttgart gab es ihm zufolge am Freitag
noch einzelne Streiks, die Schleusen wa-
ren aber weitgehend passierbar. Insge-
samt legten den Angaben zufolge 60
Mitarbeiter die Arbeit nieder.

Hintergrund ist der Umbau der Schiff-
fahrtsverwaltung, dem nach Befürch-
tungen von Verdi bis zu 3000 der 12000
Arbeitsplätze zum Opfer fallen.

Warteschleifen im
Visier der Netzagentur
Bonn (AFP). Die Bundesnetzagentur

hat eine Untersuchung wegen unzuläs-
siger Gebühren für Telefon-Warte-
schleifen angekündigt. „Wir schauen
uns die Stichprobe der Stiftung Waren-
test genau an“, sagte ein Sprecher der
Behörde in Bonn. Die Stichprobe hatte
ergeben, dass bei fast jedem dritten An-
bieter die Anrufer trotz Verbots immer
noch für Warteschleifen zahlen müssen.
Die Netzagentur kann Bußgelder bis zu
100 000 Euro verhängen.

Stiftung Warentest rief 171 Hotlines
an, bei 37 landeten die Tester in einer
Warteschleife, bei elf davon tauchten
anschließend Kosten auf der Telefon-
rechnung auf.

Mehr Geld für
Postbank-Mitarbeiter
Bonn (AFP). In den Tarifverhand-

lungen für die Filialmitarbeiter haben
die Postbank und die Gewerkschaft
Verdi eine Einigung erzielt. Die 5 000
Tarifbeschäftigten in den Filialen der
Postbank erhalten ab 1. Februar 2014
drei Prozent mehr Gehalt, wie das Un-
ternehmen am Freitag in Bonn mit-
teilte. Verdi wertete den Abschluss als
„hervorragendes Ergebnis“.

Bereits im September gebe es für die
Beschäftigten eine Einmalzahlung in
Höhe von 300 Euro, teilte die Post-
bank mit. Die Vergütung für Auszu-
bildende steige um monatlich 75 Euro.
Laut Verdi verlängerte die Postbank
auch die Zulage für die im Unterneh-
men arbeitenden 4 500 Beamten. Die
entsprechende Regelung gelte nun bis
Ende Januar 2015.

Wie die Postbank weiter mitteilte,
wird ab dem 1. Februar kommenden
Jahres auch ein komplett neues Vergü-
tungssystem eingeführt.
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Bimmerle vollzieht
Wachstumssprünge

Große Winzer gehen zum Renchener Weinhaus

Von unserem Redaktionsmitglied
Andreas Bühler

Renchen-Erlach. Siegbert Bimmerle
ist ein geradliniger Pragmatiker mit ei-
nem kompromisslosen Qualitätsan-
spruch. Das Ergebnis: Sein privates
Weingut und Weinhaus bewirtschaftet
mittlerweile eine stolze Rebfläche von
gut einhundert Hektar. Die feinfruchti-
gen Weine belegen bei den einschlägigen
Weinwettbewerben stets die obersten
Platzierungen und dies – wohlbemerkt –
über die gesamte Produktlinie hinweg.
Auch die einschlägigen Weingazetten
werten die Bimmerle-Weine stets zu den
Spitzenprodukten badischen Weinbaus.
Das breite, durchweg hohe Qualitätsni-
veau zu durchaus moderaten Preisen ist
sicher ein Alleinstellungsmerkmal. Das
andere ist die Organisation: Der Betrieb
ist weder eine Ge-
nossenschaft mit
vielen überwie-
gend kleineren
Winzern als Mit-
gliedern noch ein
privates Weingut im Alleinbesitz – Bim-
merle ist Privatweingut und nimmt zu-
gleich andere Winzer unter Vertrag.

Wie kommt das? „Wir arbeiten mit
ausgesuchten Top-Winzern zusammen,
die ihre Trauben in den eigenen Wein-
bergen hegen und pflegen und im Herbst
bei uns abliefern. Wenn Sie das ganze
Jahr über für etwas Eigenes schaffen
und dazu noch eine gute Zukunftsper-
spektive haben, motiviert das unge-
mein“, erklärt Siegbert Bimmerle. Und
so erklärt sich auch das ungemeine
Wachstum des Betriebes, den der 46-
Jährige in der dritten Generation in dem
kleinen Weinort Erlach im Renchtal auf-
gebaut hat. „Als ich 1986 die Nachfolge
meines Vaters antrat, bewirtschafteten
wir 13 Hektar“, geht er auf seinen An-
fang im Betrieb zurück. Dann begann
die nahezu explosionsartige Expansion.

Die Weinwirtschaft steht in einem ext-
remen internationalen Wettbewerb. Der
Druck auf die Margen ist enorm und so
überzeugte das Konzept einige große
Ortenauer Winzer, sich der bimmer-
schen Organisation anzuschließen. Was
vor allem vonseiten der Winzergenos-
senschaften, denen diese Winzer jetzt
fehlen, natürlich nicht unumstritten ist.

„Wir haben eine sehr effiziente Struk-
tur – sieben Winzer bewirtschaften rund
70 Prozent der Gesamtfläche. Dadurch
können wir so schnell reagieren wie ein
professionelles Weingut und es gibt bei
uns keine komplizierten Auszahlungs-
mechanismen“, fasst Bimmerle die Vor-
teile zusammen. Von der wirtschaftli-
chen Seite aus betrachtet ist das Wein-
haus Bimmerle quasi ein privater Sub-
unternehmer, der seine Trauben zusam-
men mit denen der eigenständigen Win-

zer ausbaut und
die Weine dann
vermarktet.

Hinzu kommt so-
zusagen als Krö-
nung das neu ge-

baute Betriebsgebäude in Renchen, das
nach den modernen Gesichtspunkten
der Weinherstellung ausgelegt ist. Das
hat nichts mehr mit angestaubter Win-
zer-Romantik mit Wein aus alten Holz-
fässern zu tun. Die gesamte Produktion
findet auf einer Fläche von 3 000 Quad-
ratmetern statt. In der Halle blitzen
über 100 Edelstahlgebinde unterschied-
licher Größe, und der Rotwein schlum-
mert bis zu zwei Jahre in 140 Barriques.
Die Energie fürs Kühlen und Heizen
wird klimafreundlich über eine reich-
lich dimensionierte Fotovoltaik-Anlage
auf dem Dach erzeugt. Auch in der
Weinwirtschaft sind moderne Begriffe
wie Nachhaltigkeit und CO2-Foot-Print
keine Fremdwörter mehr. Die Weine aus
dem Hause Bimmerle entspringen somit
einer Philosophie aus Tradition und
ausgereifter Technik.

Für die fruchti-
gen und eleganten
Weißweine steht
Kellermeister Tho-
mas Hirt eine tem-
peraturgesteuerte
Anlage zur Kalt-
vergärung zur Ver-
fügung. Für den
Rotwein gibt es
spezielle Maische-
gärbehälter aus
Edelstahl.

„Unser Ziel ist,
eine durchweg
hohe Qualität zu
erzeugen“, betont
Bimmerle beim
Rundgang durch
den Betrieb immer
wieder. Eine straffe
Organisation, ge-
sundes Trauben-
gut, schonende
Verarbeitung sind
dabei wichtige Vo-
raussetzungen.
Aber die zentrale
Einheit, die alles
steuert und die
schlussendlich der
Garant für die

Qualität ist, besteht aus dem Trio Sieg-
bert Bimmerle, Kellermeister Thomas
Hirt und dem Qualitätsmanager Ale-
xander Spinner. Sie arbeiten eng ver-
zahnt zusammen.

Die Rebflächen erstrecken sich mitt-
lerweile über eine Strecke von rund 70
Kilometer: Im Nor-
den vom Baden-
Badener Rebland
(Steinbach, Varn-
halt und Neuweier)
über Bühlertal bis
zum Renchtal, hi-
nein in das Durbach-Tal und sie enden
im Süden in Ettenheim. „Dabei ist die
Menge nicht das Problem, die wirkliche
Herausforderung ist die Vielfalt der un-
terschiedlichen Rebsorten und Flä-
chen“, weiß der 31-jährige Kellermeis-
ter, der mit Qualitätsmanager Alexan-
der Spinner eng zusammenarbeitet.

„Jeder Standort hat sein spezielles
Kleinklima und eigene spezifische Bo-
denverhältnisse“, gibt Hirt zu bedenken.
Da braucht man einen Qualitätsmana-
ger, der draußen in den Rebstücken prä-
sent ist und dort bereits über das Jahr
hinweg mit den Winzern im Dialog
steht. Die Weinlese erfolgt dann nach ei-
nem genauen Plan mit dem Fortschrei-
ten der Traubenreife von Süden nach
Norden.

„Bei der Weinernte reihen sich die je-
weiligen Trauben nach Reife und Quali-
tät wie Bausteine aneinander. Wir ent-
scheiden deshalb nicht mehr bei der
Traubenannahme, was mit dem Lesegut
geschieht, das steht bereits fest. Da-
durch läuft alles entspannt und wie am
Schnürchen. Bei uns steht kein Winzer
bei der Anlieferung länger als eine halbe

Stunde im Hof“, spielt er auf die schnel-
le Verarbeitung der Trauben an, dem
ersten Qualitätssprung, denn warmes
Traubengut verliert schnell an Aroma.
Kaum im Keller werden die Trauben
schonend gepresst und der Saft auf zehn
Grad Celsius heruntergekühlt. Danach

wird er bis zu vier
Monate extrem
langsam vergärt.
Die Rotweine rei-
fen ebenfalls lang-
sam während der
Maischegärung

nach französischem Vorbild heran.
Und wie kann man den Bimmerle-

Wein am treffendsten charakterisieren?
„Der Kerngedanke ist in erster Linie ein
optimales Preis-Genuss-Verhältnis für
den Kunden. Wir wollen keine Exoten,
die bei großen Wettbewerben als einzi-
ger Wein von uns herausstechen. Exklu-

sivität ist nicht unser Ziel. Der Wein soll
unverwechselbar sein und vor allem den
Leuten schmecken. Die Wertigkeit muss
man fühlen können, wenn man den Wein
trinkt, dann macht das auch Spaß“, er-
eifert sich Bimmerle erfreut und lächelt
dabei verschmitzt.

Aber ganz ohne Top-Gewächse geht es
dann doch nicht: „In unserer kleinen
Weinguts-Linie zeigen wir durchaus,
was in der Ortenau so alles möglich ist“,
sagt er und hat dabei dieses Funkeln in
den Augen, das jedem enthusiastischen
Weinmacher zu Gesichte steht. Bimmer-
le: „Bei aller Liebe zur Nostalgie. Wein
muss frisch, sortentypisch und nicht zu
alkohollastig sein. Man muss den Wein
einfach endgültig entmystifizieren. Wir
leben schließlich im Genießerland Ba-
den und wollen den Kunden in erster Li-
nie Genuss vermitteln und sie vor allem
nicht oberlehrerhaft belehren.“

SCHLAGKRÄFTIGES TRIO auf der Erfolgsleiter: Inhaber Siegbert Bimmerle (Mitte), der Kellermeister Thomas Hirt (oben) und Qualitäts-
manager Alexander Spinner, der für seine preisgekrönten Rieslinge aus seiner Zeit beim Schloss Neuweier bekannt ist. Fotos: Margull

„Ziel ist ein durchweg
hohes Qualitätsniveau“

NEUBAU in Renchen: Das Betriebsgebäude war durch das
enorme Wachstum des Unternehmens notwendig geworden.

Auszeichnung für
eine Top-Qualität

Renchen-Erlach (asb). Neben vielen
bundesweiten Preisen durch die Prä-
mierung der Deutschen Landwirt-
schafts-Gesellschaft (DLG), Bimmer-
le gehört danach zu den DLG-Top-
100-Weinerzeugern in Deutschland,
schätzt Siegbert Bimmerle den Lan-
desehrenpreis vom Weinbauverband
in Freiburg. Im vergangenen Jahr er-
rang er mit einem Spätburgunder den
ersten Platz im Wettbewerb um die
Top Ten in der Ortenau.

Hier die geschmackliche Beurteilung
der Jury:

„Dieser Wein beeindruckt durch ab-
wechslungsreiche vegetabile und
würzige Aromen wie Wacholderbee-
ren, Lavendel, schwarzer Pfeffer und
etwas Süßholz. Früchte wie Wildkir-
sche und dunkle Beeren runden die
fruchtigen Aromen ab.

Ein karamellisierter Hauch von
Zartbitterschokolade sowie Tabak
und etwas Kaffee als auch andere wei-
che Röstaromen sind deutlich riech-
bar. Das gut strukturierte Gerbstoff-
gerüst unterstützt dabei die exzellente
Aromatik.“

„Sargnagel für die Leiharbeit“
Bundesarbeitsgericht räumt Betriebsräten Mitspracherecht bei Verträgen ein

Von unserem Mitarbeiter
Christian Ebner

Frankfurt/Main. Im Dauerstreit um die
Leiharbeit zieht das Bundesarbeitsge-
richt die Zügel an. Nach einer weitge-
henden Deregulierung der Arbeitneh-
merüberlassung scheint nun das Pendel
zurückzuschwingen: Betriebsräte kön-
nen ihre Zustimmung zum Einsatz von
Leiharbeitern verweigern, wenn dieser
auf Dauer angelegt ist. Während die IG
Metall von einem Paukenschlag spricht
und das Ende der „strategischen Leih-
arbeit“ sieht, verweisen die Arbeitgeber
auf den Einzelfallcharakter der Ent-
scheidung. Weitere Entscheidungen der
obersten Bundesrichter stehen an.

Die IG Metall sieht bereits das Ende
der sogenannten strategischen Leihar-
beit gekommen, mit der reguläre Ar-
beitsplätze durch schlechter bezahlte
und jederzeit kündbare Jobs ersetzt
worden seien. „Das wird in Zukunft in
großem Stil nicht mehr möglich sein“,
sagt der Zweite IG-Metall-Vorsitzende
Detlef Wetzel. „Das Urteil wird die
Leiharbeit auf ihren ursprünglichen
Zweck und Umfang zurechtstutzen.“
Sie solle künftig nur noch für wenige
Monate an einem Arbeitsplatz möglich
sein. Ihre Betriebsräte fordert die Ge-
werkschaft auf, beim Einsatz von Leih-

arbeitern genau hinzuschauen und vom
Veto-Recht fleißig Gebrauch zu machen.

„Wir haben uns nicht über dieses Ur-
teil gefreut“, räumt der Geschäftsführer

des Zeitarbeitsverband iGZ, Martin
Dreyer, ein. Als Grundsatzurteil tauge
die Entscheidung aber keineswegs. Im
vorliegenden Fall sei die Zeitarbeitsfir-
ma gesellschaftsrechtlich mit dem Ent-
leiher verbunden gewesen. Dieser habe
zudem systematisch und seit Jahren
Stammarbeitsplätze in Zeitarbeitsplät-
ze umgewandelt. Das bewege sich an der
„äußersten Grenze des Ausreizbaren“.

Wegen der offensichtlichen Umstände
des Einzelfalls nach dem Schlecker-Mo-
dell ließen die Bundesrichter die Frage
unbeantwortet, was genau denn nun un-
ter einer vorübergehenden Überlassung
von Arbeitnehmern zu verstehen sei, wie
sie das Gesetz seit 2011 verlangt. Mit
dieser Frage wird sich laut einer Justiz-
Sprecherin demnächst der 9. Senat des
Bundesarbeitsgerichts beschäftigen.

„Das aktuelle Urteil ist ein weiterer
kleiner Sargnagel für die Leiharbeit“,
sagt der Koblenzer Sozialrechtler Ste-
fan Sell. Nach seiner Einschätzung ist
das Erfurter Gericht entschlossen, die
Auswüchse der Leiharbeit zurückzu-
drängen. „Nur wenig überspitzt gesagt
war es bislang möglich, dass ein Leihar-
beiter sein Leben lang in einem Betrieb
eingesetzt wird und dafür weniger Geld
erhält als seine Kollegen nebenan.“ Die
Unternehmen feilten allerdings bereits
an neuen Billigmodellen.

PROTEST eines Mitglieds der IG Metall
gegen Leiharbeit. Foto: dpa

Entspannung
beim Schleusen-Streik
Stuttgart (lsw). Im Streik der Wasser-

und Schifffahrtsverwaltung im Südwes-
ten hat sich die Lage entspannt. „Mo-
mentan sind die Flüsse beschiffbar“,
sagte ein Verdi-Sprecher am Freitag in
Stuttgart. „Wir werden Anfang der Wo-
che beraten, welche Streikmaßnahmen
wir ergreifen.“ Lediglich im Großraum
Stuttgart gab es ihm zufolge am Freitag
noch einzelne Streiks, die Schleusen wa-
ren aber weitgehend passierbar. Insge-
samt legten den Angaben zufolge 60
Mitarbeiter die Arbeit nieder.

Hintergrund ist der Umbau der Schiff-
fahrtsverwaltung, dem nach Befürch-
tungen von Verdi bis zu 3000 der 12000
Arbeitsplätze zum Opfer fallen.

Warteschleifen im
Visier der Netzagentur
Bonn (AFP). Die Bundesnetzagentur

hat eine Untersuchung wegen unzuläs-
siger Gebühren für Telefon-Warte-
schleifen angekündigt. „Wir schauen
uns die Stichprobe der Stiftung Waren-
test genau an“, sagte ein Sprecher der
Behörde in Bonn. Die Stichprobe hatte
ergeben, dass bei fast jedem dritten An-
bieter die Anrufer trotz Verbots immer
noch für Warteschleifen zahlen müssen.
Die Netzagentur kann Bußgelder bis zu
100 000 Euro verhängen.

Stiftung Warentest rief 171 Hotlines
an, bei 37 landeten die Tester in einer
Warteschleife, bei elf davon tauchten
anschließend Kosten auf der Telefon-
rechnung auf.

Mehr Geld für
Postbank-Mitarbeiter
Bonn (AFP). In den Tarifverhand-

lungen für die Filialmitarbeiter haben
die Postbank und die Gewerkschaft
Verdi eine Einigung erzielt. Die 5 000
Tarifbeschäftigten in den Filialen der
Postbank erhalten ab 1. Februar 2014
drei Prozent mehr Gehalt, wie das Un-
ternehmen am Freitag in Bonn mit-
teilte. Verdi wertete den Abschluss als
„hervorragendes Ergebnis“.

Bereits im September gebe es für die
Beschäftigten eine Einmalzahlung in
Höhe von 300 Euro, teilte die Post-
bank mit. Die Vergütung für Auszu-
bildende steige um monatlich 75 Euro.
Laut Verdi verlängerte die Postbank
auch die Zulage für die im Unterneh-
men arbeitenden 4 500 Beamten. Die
entsprechende Regelung gelte nun bis
Ende Januar 2015.

Wie die Postbank weiter mitteilte,
wird ab dem 1. Februar kommenden
Jahres auch ein komplett neues Vergü-
tungssystem eingeführt.
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