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HANDEL Trotz schwieriger Zeiten alles in Butter

ront

:

Lange Tradition. Geschdftsfiihrer Michael Lindner in der Filiale am Bahnhof Lichterfelde. Seit 1998 ist das Unternehmen auch in Hamburg vor Ort.

VON DAGMAR ROSENFELD

Im Treppenhaus, zwischen Emp-
fang und Chefetage, ist die Ge-
schichte von Butter Lindner ausge-
hingt. Stufenweise erzdhlen rot-
gerahmte Fotografien in Schwarz-
Weill von dem Marktstand, mit
dem 1950 alles anfing bis hin zur
Eroffnung des 36. Feinkostge-
schifts in Berlin. Es ist die Ge-
schichte liber ein Berliner Famili-
enunternehmen, das es geschafft
hat, sich in einer Branche zu be-
haupten, die seit Jahren von Preis-
kdmpfen und Verdringungswett-
bewerb bestimmt wird.

Wie die Lindners das hinbekom-
men haben? ,Weder unter mir,
noch unter meinem Vater hat es gi-
gantische Wachstumsphasen gege-
ben. Wir sind in kleinen, sicheren
Schritten grofer geworden", sagt
Unternehmenschef Michael Lind-
ner. Wenn es richtig viel war,
dann seien drei neue Lédden im
Jahr dazu gekommen. Es habe
aber auch Jahre gegeben, in denen
,wir einfach alles so gelassen ha-
ben, wie es ist", sagt er.

Sie ist eben bodenstindig geblie-
ben, die Familie Lindner. Manch-
mal mussten sie zu ihrem Unter-
nehmensgliick sogar gezwungen
werden: Denn hinter entscheiden-
den Schritten zum Erfolg stand
nicht immer eine ausgekliigelte
Wachstumsstrategie, sondern es
waren ganz einfach duflere Um-
stinde, die diese Schritte nétig
machten.

Zum Beispiel hat Firmengriin-
der Robert Lindner 1964 seinen
ersten Laden nur eroffnet, weil
der Wochenmarkt in Spandau ge-
schlossen wurde. Jahrelang hatte
er dort an seinem Stand mit der

Bulette vom Feinsten

Angefangen hat Butter Lindner als Marktstand in Spandau. Heute ist das Unternehmen der Delikatessenhédndler der Stadt.
Doch die ,,.Butter" im Namen soll verschwinden

rot-weill gestreiften Dachplane
und der polierten Glasvitrine But-
ter, Kédse und Milch verkauft.
Hatte sich in der Zeit einen fes-
ten Kundenstamm aufgebaut,
den er nicht verlieren wollte.
Also wurden er und seine Molke-
reiprodukte sesshaft, auf 40 Qua-
dratmetern in der Pichelsdorfer
StraBe. Und wie es sich fir ei-

Rasantes Wachstum
ist nichts fiir Lindner

nen Familienbetrieb gehort, so
traf man dort drei Generationen
der Lindners hinter der Theke
an: Die GroBfmutter machte ge-
nauso mit wie Lindner-Sohn Mi-
chael, der sich im Geschift sei-
nes Vaters mit 13 Jahren sein
erstes eigenes Geld verdiente.
Aus diesem einen Laden ist ein
mittelstindisches Unternehmen
geworden, das heute rund 500
Mitarbeiter beschiftigt, darunter
60 Auszubildende. Nach fast 50

Jahren hat sich Michael Lindner
auch aus Berlin herausgetraut:
1998 eroffnete die erste Butter-
Lindner-Filiale in Hamburg. Mitt-
lerweile gibt es in der Hansestadt
acht Lindner-Geschifte, auch im
Alsterhaus ist der Feinkosthdnd-
ler mit einem Shop vertreten.

Und Hamburg soll nicht die
letzte Stadt bleiben, die Michael
Lindner mit seinen Produkten be-
gliicken will. Wo genau es hinge-
hen wird, dariiber schweigt der
Unternehmenschef. Genauso wie
liber Umsatzzahlen. Dafiir kann
er stundenlang iibers Essen re-
den.

Lindner hat seine ganz eigenen
Vorstellungen  von  Feinkost.
Feine Kost, das sind nicht nur Ka-
viar, Triffel und Hummer-
schwiénze. Das sind auch Buletten
und Kartoffelsalat. Es komme
eben nur auf die Zutaten an, ,,die
miissen qualitativ vom Feinsten
sein", sagt er.

Deswegen arbeitet Butter Lind-
ner seit je her nur mit ausgewihl-
ten Lieferanten zusammen. Seit
Firmengriinder Robert Lindner

seinen ersten Marktstand erdffnet
hat, kommt die Butter - die in den
Lindner-Laden bis heute vom
Block geschnitten wird - von ei-
nem landwirtschaftlichen Betrieb
in Schleswig-Holstein. Dort wird
sie immer noch nach altherge-
brachter Art im Butterfass herge-
stellt. ,,Das Butterdrehfass wird
nur noch fiir uns genutzt, ansons-
ten wiirde diese Konstruktion
schon ldngst im Museum stehen",
sagt Michael Lindner.

Doch an Tradition festzuhalten,
ist manchmal nicht einfach. Viele
der kleinen Betriebe, mit denen
die Lindners zusammengearbeitet
haben, gibt es nicht mehr. Sie
mussten schlieBen, weil sich ihr
Handwerk nicht mehr gerechnet
hat. Und so waren es auch hier
wieder einmal die dufleren Um-
stinde, die das Unternehmen
Lindner zum Wachsen zwangen:
Lindner stieg in die Lebensmittel-
herstellung ein. 2003 wurde auf
dem Firmengeldnde in Berlin-Lich-
terfelde eine GroBkiiche gebaut.

DAS UNTERNEHMEN

55 Jahre Tradition

1950 erdffnete Robert
Lindner seinen ersten
Marktstand in Berlin, dort
verkaufte er Milch, Butter
und Kéase. 1964 folgte
das erste Ladengeschaft.
Noch heute ist Butter Lind-
ner mit mobilen Verkaufs-
wagen unterwegs. Den
Kemn des Geschéfts ma-

chen aber die 44 Lind-
ner-Shops aus, 36 davon
in Berlin und acht in Ham-

Lehrling mit gutem Ab-
schluss wird Gbernom-
men. Das Lindner-Sor-

burg. Seit 1981 fuhrt Mi-
chael Lindner, altester
Sohn von Robert Lindner,
die Geschéfte. Das Unter-
nehmen beschaftigt rund
500 Mitarbeiter, darunter
60 Auszubildende. Jeder

timent umfasst 900
Stammartikel und
150 saisonale Pro-
dukte. Umsatz- und
Gewinnzahlen verof-
fentlicht das Unter-
nehmen nicht. dro
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Zunidchst arbeitete hier nur ein
Koch und nur ein Produkt wurde
gefertigt: der Landrahm. Jetzt sind
es 13 Koche, die taglich hunderte
von Buletten kneten, formen und
braten, die Salate anrichten und
neue Kreationen erproben.
Michael Lindner hat in all den
Jahren an der Unternchmens-
spitze allerdings gelernt, dass
auch der Zeitgeist seinen Tribut
fordert. Das fiangt im Kleinen bei
der Zusammenstellung des Sorti-
ments an: Wo frither in der Wurst-

Feinkost ist mehr
als Kaviar und Triiffel

theke westfdlischer Knochen-
schinken und Ammerlénder gele-
gen haben, sind jetzt Serrano- und
Parmaschinken ausgestellt. ,,Ge-
schmack dndert sich", sagt Lind-
ner. Manchmal so sehr, dass es
mit ein paar Verdnderungen im
Angebot nicht getan ist. Deswe-
gen geht Lindner jetzt an den Fir-
mennamen ran - das ,,Butter" soll
verschwinden. ,Butter, das stand
in der Nachkriegszeit fir Wohl-
stand und eine gute Kiiche, heute
schrankt uns dieses Wort im Fir-
mennamen zu sehr ein", sagt Lind-
ner. Als sie 1998 nach Hamburg
expandierten und Personal such-
ten, bekamen sie aufihre geschal-
teten Anzeigen kaum Resonanz.
Weil die Leute dachten, Butter
Lindner sei kein Feinkosthédndler,
sondern ein Molkereibetrieb. Das
soll nicht noch einmal passieren.
,»Auch wenn sich der Name é4n-
dert, die Qualitdt bleibt gleich",
verspricht Michael Lindner.



