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Dieser Betrieb sorgt für ein gutes Klima
SERIE Das Ziegel-Fertigteilwerk Neuschwander hat sich auf den Ausbau von Gewölbekellern spezialisiert

8 Uhr in Brackenheim
Von unserem Redakteur

Chris Petersen

I
n der Ziegelei in Brackenheim
werden schon seit zwei Jahrzehn-
ten keine Steine mehr gebrannt.
Auf dem Areal der Firma Neu-

schwander in der Neipperger Straße
herrscht aber noch immer Hochbe-
trieb. Und der Baustoff, dessen Vor-
teile nicht erst die Römer zu schät-

zen wussten,
spielt bis heute
die Hauptrolle.
Das Unterneh-
men, seit 1926 in
Familienhand, hat
sich in den 1970er
Jahren auf die Fer-
tigung von Ziegel-
gewölben in Fer-
tigteiltechnik spe-

zialisiert. Heute kümmern sich 17
Mitarbeiter um die Planung und den
Ausbau von Gewölbekellern, um die
Inneneinrichtung – und um so
manch ausgefallenen Kunden-
wunsch.

„In Baden-Württemberg gab es
Anfang der 1990er Jahre noch 65
Ziegelwerke, heute gibt es noch
zwei. Obwohl der Baustoff zu Wen-
dezeiten sehr gefragt war und millio-
nenfach produziert wurde“, sagt
Stefanie Neuschwander. „Vor allem
die energieintensive Produktion hat
der Branche zugesetzt“, ergänzt
Ehemann und Firmeninhaber Jür-
gen Neuschwander. Den roten Stein
bezieht das Unternehmen von zwei
Ziegelwerken in Bayern.

Weinbau Zum Kundenkreis gehö-
ren traditionell Wein- und Obstbau-
betriebe. Gewölbekeller bieten
Wein, Karotte, Apfel und Co. beste
Lagereigenschaften. Bereits die
Firmengründer Paul und Hermann
Neuschwander belieferten Wenger-
ter in Brackenheim und der Umge-
bung mit Ziegelsteinen. „Der Wein-
kellerbau zieht sich wie ein roter
Faden durch die Firmengeschich-
te“, sagt Stefanie Neuschwander. Ob
Ahrtal, Kaiserstuhl, Pfalz oder Mal-
lorca: Inzwischen sind die
Neuschwander-Gewölbekeller im
In- und Ausland gefragt.

An einer riesigen Säge steht ein
Mitarbeiter und bringt Steine auf
das passende Maß. In der Montage-
halle sind drei weitere Kollegen da-
mit beschäftigt, die Ziegel auf einer
gewölbten Holzform anzuordnen
und mit Stahl-Verstrebungen zu ver-

sehen. Die sind notwendig, um die
Module später per Kran anheben
und auf Lkw-Ladeflächen verladen
zu können. Zuvor werden die Zwi-
schenräume der Bögen mit Beton
verfüllt. Beim Kunden können die
Halbschalen zu beliebig langen Ton-
nengewölben zusammengefügt wer-
den. Der Bau der Fertigteile ist aber
nur einer von vielen Produktions-
schritten an diesem Morgen.

VierteGeneration Vor rund 20 Jah-
ren hat das Unternehmen auch die
Planung und den Ausbau von Kel-
lern übernommen. „Vor Ort küm-
mern sich Montageteams, die aus
zwei bis drei, bei größeren Projek-
ten aus bis zu zehn Handwerkern

bestehen, um die Umsetzung“, er-
klärt Felix Neuschwander (31). Der
gelernte Zimmermann und Bau-
techniker hat 2018 gemeinsam mit
seinem Bruder Axel eine Schreine-
rei im elterlichen Betrieb aufgebaut
und damit die Produktpalette erwei-
tert. Seitdem bringt die vierte Gene-
ration frischen Wind in den Famili-
enbetrieb.

In der Halle, wo einst die Ziegel
zur Trocknung lagerten, ist Axel
Neuschwander mit Holzarbeiten be-
schäftigt. Der gelernte Schreiner
fertigt Sitzbänke und Regalböden
mit integrierter LED-Beleuchtung.
Der 29-Jährige legt bei der Material-
auswahl besonderes Augenmerk
auf Nachhaltigkeit und Qualität.

„Bei uns wird kein Pressspan verar-
beitet, sondern ausschließlich Mas-
sivholz“, betont er – bevorzugt aus
Eiche. Auf Regionalität wird auch
bei der Auswahl der Geschäftspart-
ner Wert gelegt. Der Haberschlach-
ter Sattler Steffen Würtz hat die Bän-
ke mit feinem Leder bezogen. Die
Möbelstücke sind sogar mit einer
Sitzheizung ausgestattet – schließ-
lich herrschen im Keller niedrige
Temperaturen.

Ein Ziegelgewölbe macht nicht
nur optisch was her, sondern bietet
gleichzeitig einige Vorteile. Einer
davon: Eine konstant kühle Raum-
temperatur, die nur minimalen
Schwankungen unterliegt. Dazu bei
trägt auch ein ausgeklügeltes Belüf-

tungssystem. Dadurch wird ein
kostspieliger Energieaufwand
durch Klimaanlagen auf ein Mini-
mum reduziert.

Ein weiterer positiver Effekt des
nachhaltigen Baustoffs ist die gute
Feuchtigkeitsabsorption. Die Stei-
ne, die ausschließlich aus gebrann-
tem Lehm hergestellt werden, neh-
men nicht nur Feuchtigkeit, Gerü-
che und Schadstoffe auf, sondern
unterdrücken auch die Keim- und
Schimmel-Bildung. Eigenschaften,
die bei der Reifung von Käse von
großer Bedeutung sind. So hat sich
die Firma einen weiteren Kunden-
kreis erschlossen: Käseproduzen-
ten, die meist biologisch arbeiten
und mitunter die Spitzengastrono-
mie beliefern. Unter anderem reifen
die Laibe der Hohenloher Dorfkäse-
rei Geifertshofen in einem Neu-
schwander-Gewölbe. Aufträge kom-
men auch von Gastronomie- und Ho-
telbetrieben sowie privaten Bauher-
ren, die sich Gasträume, Veranstal-
tungskeller oder begehbare Wein-
Kühlschränke anfertigen lassen.
Perfekt in Szene gesetzt werden die
Gewölbebögen, Regale und Möbel
durch die passende Beleuchtung.

Detailgetreu Exklusiv sind die
Wünsche eines Hamburger Ree-
ders, der einen Keller mit Gastraum
und begehbaren Weiß- und Rotwein-
Zonen in Auftrag gegeben hat. Ar-
chitekt Peter Wölfle ist am PC mit
der 3-D-Planung des Projekts be-
schäftigt. Vor Ort wird das Aufmaß
genommen, und der Kunde kann an-
hand der Musterproben die Materia-
lien auswählen. „Von der Planung
bis zum Baubeginn können drei bis
sechs Monate vergehen“, sagt Stefa-
nie Neuschwander. Der Ausbau
gehe dann innerhalb weniger Tage
vonstatten. Schließlich habe nie-
mand gerne Handwerker im Haus.

Ziegelgewölbe bieten ein ideales Klima für die Reifung von Käse – so wie hier bei der Dorfkäserei Geifertshofen in
Bühlerzell (Landkreis Schwäbisch Hall). Foto: privat
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Geschichten

Der „Clou“
Neuschwander hat ein zwei Meter
breites und 2,50 Meter langes Zie-
gel-Tonnengewölbe entwickelt.
Der„Clou“ist einVerkaufsschlager
des Betriebs. Er wird inklusive Fun-
dament und Rückwand ausgeliefert
und ist modular erweiterbar. Das Ge-
wölbe kann im Garten zur Hangab-
stützung oder zur Geländemodellie-
rung verwendet werden. Ob Vorrats-
raum, Sauna oder Wohnraum – die
Nutzungsmöglichkeiten sind vielfäl-
tig. Zudem werden Regal-Bausätze
aus Stein und Holz angeboten. pen

Noch Luft nach oben
Im neuen Stadtteil Neckarbogen sind ein Inklusionscafé, die Alte Reederei und das Café Smuk geblieben – Durchwachsene Bilanz

Von unserem Redakteur
Thomas Zimmermann

HEILBRONN 600 Menschen leben in-
zwischen auf dem Buga-Gelände –
Tendenz steigend. Bis zu 3500 Bür-
ger sollen später im neuen Neckar-
bogen leben. Blickt man auf die Gas-
tronomie-Betriebe, gibt es neben
der Bäckerei-Filiale Übele am Ein-
gang des Gelände zwei Cafés und
die Alte Reederei am Neckar.

Die Cafés
Smuk und Theo
in der Theodor-
Fischer-Straße
sind besondere
Gastronomie-Be-
triebe. „Eigent-
lich wollte ich ur-
sprünglich einen
Blumenladen auf-
machen, in dem

man Kaffee trinken kann, aber das
hat sich dann umgekehrt“, sagt Si-
bylle Deitigsmann lächelnd.

Floristin Die „Quereinsteigerin und
gelernte Floristin“, wie sie sich
selbst bezeichnet, hat ihr Café Smuk
am 20. März 2020 eröffnet, einen
Tag vor dem ersten Corona-Lock-
down. „Das war eine sehr schwieri-
ge Zeit. Ich hatte keine Perspektive,

und als Neugründerin gab es keine
Hilfen“, schildert sie. „Ich habe mir
dann gesagt, einfach weitermachen,
und an den Erfolg geglaubt“, betont
Deitigsmann. Der habe sich inzwi-
schen teilweise eingestellt. „Wenn
am Wochenende schönes Wetter ist,
ist es voll, aber davon kann man
nicht leben“, sagt die Gastronomin.
Es fehle im Neckarbogen die klassi-
sche Laufkundschaft. „Wir haben
auch noch viel Leerstand“, klagt sie.

Sibylle Deitigsmann fordert für den
Stadtteil daher ein Quartiersmana-
gement. „Das würde uns helfen und
anderen Mut machen“, betont die
41-Jährige, die derzeit mittwochs bis
sonntags von 10 bis 18 Uhr geöffnet
hat und Frühstück, Mittagstisch,
Kuchen aus Omas Backofen sowie
Wohnaccessoires, Blumen, Pflan-
zen und Postkarten anbietet.

„Es läuft so gut, dass wir dringend
Personal suchen“, sagt Andreas Ro-

mann, kommissarischer Leiter des
Café Theo. Der Inklusionsbetrieb,
den die evangelische Stiftung Lich-
tenstern betreibt, startete auf dem
Buga-Gelände zunächst als Samoc-
ca-Filiale, um im Januar 2023 als
selbstständiger Betrieb, in dem
Menschen mit und ohne Behinde-
rung gemeinsam arbeiten, weiterzu-
machen. „Dieser Schritt hat uns ei-
nen richtigen Motivationsschub ge-
geben“, freut sich Romann: „Wir ha-

ben inzwischen viele Stammgäste,
manchmal reichen die Plätze nicht
aus“, so der 49-Jährige. Wenn das
Team komplett ist, will das Café wie-
der sonntags öffnen. Aktuell ist mitt-
wochs bis freitags und jeden zweiten
Samstag (9 bis 17 Uhr) offen.

Garten Auch die Alte Reederei, eine
der beliebtesten Gastronomiebe-
triebe während der Buga, ist geblie-
ben. Vom Mai bis Oktober hat der
Neckargarten rund um das markan-
te Gebäude täglich von 16 bis 22 Uhr,
samstags ab 14 und sonntags ab 11
Uhr geöffnet. „Wir sind relativ zu-
frieden“, stellt Stephanie Singer fest.
Derzeit mache das unbeständige
Wetter ein wenig Sorgen, so die Ge-
schäftsführerin der Voltino-Gruppe,
zu der die Reederei gehört. Die Räu-
me stehen für geschlossene Veran-
staltungen und Feiern zur Verfü-
gung. Ein Mal im Monat findet dort
eine öffentliche After-Work-Party
statt, daneben gibt es Küchenpar-
tys. Neuer Küchenchef ist Fabian
Nidok, der schon im Heilbronner
Beichtstuhl gekocht hat. „Im Mo-
ment lohnt es sich noch nicht, ein A-
la-Carte-Restaurant zu betreiben“,
sagt Singer. Das könnte folgen,
wenn mit den Gebäuden mehr Men-
schen in den Stadtteil ziehen.

Das Café Smuk im neuen Stadtteil Neckarbogen ist bei schönem Wetter und an den Wochenenden sehr gut besucht. Was auf dem
Buga-Gelände generell noch fehlt, ist die Laufkundschaft. Foto: Christiana Kunz

Nachhaltiges
Bauen und
Sanieren

REGION Der Gebäudesektor gilt als
einer der größten Verursacher von
CO2-Emissionen, zugleich sind Im-
mobilien zunehmend den Verände-
rungen des Klimawandels ausge-
setzt. Die Kreissparkasse Heilbronn
veranstaltet deshalb den Themen-
abend „Nachhaltiges Bauen, Woh-
nen und Sanieren“.

Im Beratungscenter in Bad Fried-
richshall geht es am Montag, 3. Juni,
19 Uhr, unter anderem um nachhal-
tige Sanierungskonzepte und die Fi-
nanzierung. Energieberater Mar-
kus Wurm von der EB Agentur
Energie & Umwelt GmbH infor-
miert, wie man am besten eine ener-
getische Sanierung startet, Förder-
mittel richtig beantragt und langfris-
tig von Energieeinsparungen profi-
tieren kann. Danach besteht die
Möglichkeit zum Austausch mit den
Immobilienberatern der Sparkasse.

Weitere Termine gibt es am Mon-
tag, 24. Juni, im Beratungscenter in
Lauffen sowie am Mittwoch, 26.
Juni, im Beratungscenter in Weins-
berg. Kostenlose Tickets gibt es un-
ter www.pyramide.hn sowie über
das Kundencenter 0800 1620500
und in allen Filialen der Kreisspar-
kasse Heilbronn. red

Straße bleibt
weiter gesperrt

ABSTATT Die Sanierung der Orts-
durchfahrt L1102 in Abstatt kann
nicht wie geplant bis zum 7. Juni ab-
geschlossen werden. Dies teilt das
Landratsamt Heilbronn mit

Die Straße bleibt daher noch bis
voraussichtlich Freitag, 21. Juni, voll
gesperrt. Grund für die Verlänge-
rung ist die Fahrbahnsanierung des
Kreisverkehrs. Die Umleitung über
Auenstein und Untergruppenbach
ist ausgeschildert. red

Eintrittskarte in
den Arbeitsmarkt
REGION Einen Einblick in den
Dschungel der reglementierten und
nicht-reglementierten Berufe und
die Anerkennungswege gibt die
Agentur für Arbeit online am Mitt-
woch, 5. Juni, 17 bis 18.30 Uhr.

Vielen Branchen klagen über ei-
nen Fachkräftemangel. Um Men-
schen mit Migrationshintergrund in
den Arbeitsmarkt integrieren zu
können, ist die Anerkennung von
Ausbildungs- und Studienabschlüs-
sen aus dem Ausland entscheidend.
Das berufliche Anerkennungssys-
tem in Deutschland ist allerdings
komplex. Die Veranstaltung ist kos-
tenlos, die Plätze sind begrenzt. An-
meldung bis zum 4. Juni unter fol-
gendem Link: https://eveeno.com/
Anerkennung. red

Esskultur früher
und heute

HEILBRONN Um Kochkunst und Ess-
kultur früher und heute geht es in ei-
nem Workshop im Museum im
Deutschhof am Freitag, 7. Juni, 16
bis 19.30 Uhr.

Die von den Städtischen Museen
und der Experimenta angebotene
Kooperationsveranstaltung richtet
sich an junge Leute im Alter von 16
bis 26 Jahren, die Spaß daran haben,
gemeinsam zu kochen und zu genie-
ßen. Im Museum im Deutschhof er-
fahren Interessierte, wie sich Nah-
rung, Kochen und Essen seit der
Steinzeit über die Jahrtausende ver-
ändert haben und was bis heute
gleichgeblieben ist. Anschließend
kochen die Teilnehmenden in der
Experimentierküche der Experi-
menta und essen gemeinsam.

Treffpunkt ist in der Deutschhof-
straße 6 in Heilbronn. Die Teilnah-
me kostet 10 Euro pro Person inklu-
sive Essen (auch vegan möglich, bei
Anmeldung bitte angeben). Anmel-
dung unter Telefon 07131 562295,
per E-Mail an museum.paedago-
gik@heilbronn.de oder unter
www.experimenta.science. red
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