Mit den Spezialmessern der Firma von den Steinen konnte Remscheids OB Wilding beim Déner gut abschneiden.

M REMSCHEID Von den Steinen liefert 90 Prozent der Messer

Ohne Remscheid gabe
es keinen Doner

»15 000 Donerbuden gibt es in
Deutschland. Wir liefern knapp
90 Prozent der Fleischmesser
zum Schneiden von Déner und
Gyros, sind der Marktfiihrer,
sagt Udo Bicker, technischer
Kundenberater der Firma von
den Steinen am Remscheider
Baumschulenweg.

Geschéftsfiihrer Michael Maag
hattesjiingt Remscheids Oberbiir-
germeisterin Beate Wilding und
Stadtplanungs- sowie Wirt-
schaftsforderungschef Hans-
Gerd Sonnenschein zu einer Be-
triebsbesichtigung eingeladen
und fiihrte seine Giste durch das
rund 2000 Quadratmeter grofie
Firmengebiude, in dem die bei-
den Geschiftsbereiche Maschi-
nenbau und Messerherstellung
beheimatet sind.

»Fiir unsere Maschinen haben
wir einen eigenen Konstrukteur,
der auch Sonderlésungen anbie-

tet. Hier werden High-tech-Sa-
chen gefertigt”, so Bicker und

-nennt ein Beispiel: ,,Die Nocken-

wellen beispielsweise fiir Ferrari
oder Mercedes mussten frither
von Hand entgratet werden. Wir
haben jetzt eine Maschine, die das
vollautomatisch kann.”

»Mit unserem Know-how hier
am Hasten brauchen wir uns vor
der Welt nicht zu verstecken®, be-
tont Bicker, der bereits seit.18.
Jahren in der Firma arbeitet und

nennt als Motto: ,, Tradition und -

Innovation®. Einst als Hersteller
fiir Gewindewerkzeuge gegriin-

det, fertigt die Firma heute ver-

schiedenste Kreis- und Maschi-

nenmesser fiir die industrielle

Trenn- und Bearbeitungstechnik.

Geeignet fiir den Einsatz unter extre-
mem Bedingungen

Die Lebensmittelindustrie ist
der grofite Kunde. Produkte, die

hier zum Einsatz kommen, haben
in der Firma einen besonderen
Stellenwert. ,,Unsere Messer wer-
den in der Fleisch- und Fischin-
dustrie eingesetzt, eignen sich
auch fiir den Einsatz unter extre-
men Bedingungen, zum Beispiel
bei der Fischzerlegung auf Fisch-
fangflotten. Jetzt sind Brotmesser
fiir den Einsatz in der Produktion
und in den Bickereien dazu ge-
kommen®, erklirt Backer und
weifl, dass in der industriellen
Fertigung bis zu 600 Scheiben pro
Minute geschnitten werden.

Wie am Baumschulenweg ge-
schliffen, gebohrt, gehirtet und
gesenkt wird und die Zihne
scharf geschliffen werden, das be-
kamen die Besucher ausfiihrlich
erkldrt. ,,Jeder ist hier ein Spezia-
list, die Qualitat wird stindig
tiberwacht und tiberpriift“, so der

Fachmann und sagt mit Blick auf

/|
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eine Mitarbeiterin, die schon 2¢
Jahre hier arbeitet und gerade d
bei war, Messer zu schleifen:
»Wenn sie einmal in Rente geht
dann brauchen wir fiir die gleict
Arbeit zwei Minner.“

Und wie blitzscharf diese Me
se sind, davon konnte sich Obe:
biirgermeisterin Beate Wilding
im Anschluss an die Betriebsfiit
rung selbst {iberzeugen.

Um die Leistungsfihigkeit de
Messer praxisnah zu demonstri
ren, hatte der Geschaftsfiihrer e
nen der fithrenden Hersteller vo
Donerschneidmaschinen einge:
laden und den Besuch der OB
zum Anlass genommen, seine
Mitarbeiter - und natiirlich den
Ehrengast - zum Doneressen zu
bitten,

Die OB probierte das Schnei-
den aus, zeigte sich beeindruckt
tibergab die weitere Arbeit aber
dann doch lieber den Profis.



