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Exklusivinterview

Heute: Karlheinz Baewert, Geschaftsfuhrer der Prazisionsmesstechnik Baewert GmbH, Meerane
im Gesprach mit Dr. Klaus Schwarz

Die Préazisionsmesstechnik
Baewert GmbH ist den Meeranern
noch immer als die ,Metallwer-
ker”bekannt. Welche personliche
Erinnerungen verkndiipfen Sie da-
mit?

Baewert: Schon, dass wir so in
guter Tradition noch immer in
,Meeraner Munde“ sind.
Exaktheit und Genauigkeit gehor-
ten schon immer zum Umgang mit
Prazisionsinstrumenten, die eben
schon bei den ,Metallwerkern“ zu
finden waren. Die Firma wurde am
1. August 1946 gegrindet, wird
demnach bald 60 Jahre. Sie war
zunachst im Besitz mehrerer Ge-
sellschafter, wurde dann verstaat-
licht.

Im Jahr 1955 begann ich hier als
Lehrling, wurde Facharbeiter, spa-
ter absolvierte ich ein Ingenieur-
studium. Einige Jahre arbeitete
ich als Produktionsleiter, danach
als Werkdirektor. Obwohl wir auch
in der Zeit der sozialistischen
Mangelwirtschaft versuchten, den
gegebenen Moglichkeiten ent-
sprechend, Qualitatsprodukte zu
liefern, war die Technik der Firma
zur Wende Uiber Nacht schrottreif.
Nun war ich auch wieder ,Herrim
eigenen Hause".

Welche Erzeugnisse stellen
Sie fir wen her?

Baewert: Wir liefern elektroni-
sche Druck- und Leistungsmess-
gerate, Monitoring-Systeme, Si-
cherheitsventile flir Grofdiesel-
motoren und Steuerventile flr
Gasmotoren. Diese werden z. B.

eingesetzt in Kraftwerken oder
Schiffen. Unsere Sicherheitsven-
tile sind z. B. im V 20 (ein 20-Zy-
linder-Dieselmotor mit 10.000 kW
von Daimler/Chrysler). Unsere Er-
zeugnisse bestehen aus piezo-
elektrischen Sensoren, die elek-
tronisch gesteuert und ausgewer-
tet werden. So liefern wir Senso-
ren fUr Schiffsdiesel.

Diese sind Bestandteil eines Steu-
ersystems, bei dem Daten Uber
Wellengang, Stromung, Windstar-
ke via Satellit die jeweilige opti-
male Leistung des Schiffsdiesels
steuern. Wir sind also bei vielen
Reedereien gut bekannt. Fir MAN
liefern wir 2 Varianten elektroni-
scher Druck- und Leistungsmess-
gerate mit Zugang zur Auswer-
tungssoftware von MAN (MAN ver-
kaufte 2004 davon eine Rekord-
gesamtleistung von 1 Million PS).
So haben wir in die Entwicklung
eines speziellen Quarzsensors in-
vestiert, der hartesten Bedingun-
gen bei Dauerbetriebszustanden
ausgesetzt ist und sind damit welt-
weit erfolgreich. Vor Ort ist unser
Wirken eher unspektakular, je-

doch exportieren wirin ca. 50 Lan-
der der Welt. Unser Kunden-
stamm ist sehr solide, und wir ha-
ben uns mit unseren Qualitatser-
zeugnissen einen guten Ruf auf
dem Globus erarbeitet.

Wie entwickelte sich Ihre Fir-
ma nach der Wende?

Baewert: Wir hatten erhebliche
Investitionen zu tatigen, z. B. An-
schaffung neuer CNC-Maschinen,
investierten aber auch in Mess-
und Computertechnik. Gebaude-
umbauten erfolgten. Gleichzeitig
investierten wir in Forschung und
Entwicklung unserer Erzeugnisse,
da der Ubergang von neuen me-
chanisch wirkenden Sensoren
und Steuerventilen in chipgesteu-
erte Ventile rasant mit der Ent-
wicklung und Einfiihrung der Com-
putertechnik ablief.

Wir machten auch bittere Erfah-
rungen, als wir Partner in der Ent-
wicklung bendtigten und wir flr
viel Geld unbrauchbare Leistun-
gen erhielten.

Heute haben wir in jeder Bezie-
hung verldssliche Partner, einer-
seits bei der Hard- und Software-
entwicklung, andererseits auch
bei den Banken. Letzteres ist uns
besonders wichtig geworden. Da
wir mit globalen Partnern operie-
ren, gehen wir oft in immense fi-
nanzielle Vorleistungen, brauch-
ten also oft auch Zwischenfinan-
zierungen, bis unsere Kunden er-
hebliche Betrdge zahlten. Trotz
vorliegender aussagefahiger Bi-
lanzen hatten wir viel Arger und
oft genug drohte ,das Licht aus-

zugehen®, weil wir von einigen
Banken bei internationalen Ge-
schaftsgepflogenheiten Unver-
standnis ernteten. Risikobereit-
schaft kannte ich da leider nur
aus der Werbung. Inzwischen ist
dies jedoch Uberwunden, denn
»Schwarze Zahlen“ liberzeugen
und wir sind nun auch bei der
Bank, die uns risikoreich bis dahin
begleitet hat.

In den Jahren 2002/03 zeigte
die deutsche Wirtschaft krisen-
hafte Erscheinungen. Haben Sie
Auswirkungen gesplirt?

Baewert: Natlrlich haben sich
gewisse Kosten auch auf uns aus-
gewirkt, aber unser Know-how
setzt sich im Wettbewerb oft
durch, so dass wir mit guten Er-
gebnissen bisher aufwarten und
unsere 14 Mitarbeiter halten
konnten.

Dies winschen wir uns und
moglichst vielen Meeraner Firmen
auch flir das Jahr 2005, vor allem
aber an Sie und lhre Leser viel
Gesundheit und Erfolg fur das
neue Jahr. |

Heute aus dem Hotel Meerane:
Schweinerolichen gefiillt mit Spinat, Tomaten und Fetakase, dazu Erdapfelgulasch

Zutaten Rolichen: 800 g
Schweinerlicken (2 Rdllchen pro
Person), 200 g Blattspinat, 200 g
Fetakase, 200 g getrocknete To-
maten, 250 g Zwiebeln, 50 g Sel-
lerie, 50 g Karotten, 30 g Toma-
tenmark, %2 | Bratenfond Zutaten
Erdapfelgulasch: 600 g Kartof-
feln, 150 ml Olivendl, 300 g Pap-
rika rot, 300 g Paprika gelb, 100 g
schwarze Oliven, 100 g Zwiebeln,
in Scheiben Gewiirze: Salz, Pfef-
fer, Paprika edels(if3, Knoblauch,
Krauter der Provence, Kreuzkim-
mel/Kumin

Zubereitung Schweineroll-
chen: Schweineriicken parieren,
in 8 gleiche Scheiben schneiden.
Danach diinn plattieren und auf
der Arbeitsflache auslegen. Mit
Knoblauch-Olivendl bestreichen
und mit Salz, Pfeffer und Kreuz-
kimmel wirzen. Mit blanchiertem
Blattspinat, Fetakase und getrock-
neten oder in Olivendl eingelegten
Tomaten belegen (getrocknete To-
maten haben kraftigeren Ge-
schmack). Danach wickeln, bin-
den und in heiBem Ol anbraten.
Nach dem Anbraten die Rouladen

aus der Pfanne nehmen und an-
schlieend die Zwiebel- und Sel-
leriewdrfel und die Karottenschei-
ben in der Pfanne anbraten. Mit
Tomatenmark abléschen und mit
etwas Bratenfond 2 bis 3 mal re-
duzieren. Den restlichen Braten-
fond aufflillen, die Rollchen
wieder dazugeben und im Rohr
fertig garen (ca. 50 Minuten).
Weitere Briihe oder Wasser nach
Bedarf angiefRen. Zubereitung
Erdapfelgulasch: Kartoffeln
schélen, in Wirfel schneiden (1x1
cm), in Olivendl anbraten, Zwiebel-

scheiben dazugeben und brau-
nen. Dann mit edelstem Papri-
ka bestreuen, mit der Rouladen-
sofde angieflen und fertig garen.
Als Verfeinerung rote/gelbe Pap-
rikawlrfel sowie schwarze Oliven
dazugeben, mit Salz, Pfeffer,
Knoblauch, edelsiiRem Paprika
und Krautern der Provence ab-
schmecken und zusammen mit
den Schweinerdlichen servieren.
Guten Appetit, und falls Wider-
erwarten das Rezept nicht ge-
lingt, kommen Sie doch ein-
fach zum Essen zu uns! [ ]



