Plotzlich musste alles ganz schnell gehen. Vor finf
Jahren, am 20. Oktober 2009, hatte Insolvenzver-
walter Klaus Hubert Goérg die Mitarbeiter und eine
ganze Region mit einer schier unvorstellbaren Nach-
richt geschockt: Das Nirnberg-Further GroBversand-
haus Quelle war endgiltig pleite, 4 000 Angestellte
standen allein hier vor Ort auf der StraBe.

Nur 30 Tage spater verkindeten vier Investoren
aus der Region, dass es zumindest fur einen Teil
des Handels-Imperiums und etwa 150 Mitarbeiter
weitergehe: Die 1978 gegrindete Kichen Quelle,
zu diesem Zeitpunkt Nummer 1 der Branche, war
gerettet.

. Wir kannten uns ja alle”, erinnert sich Christian
Blhler, einer des Quartetts. ,Innerhalb von zehn
Minuten waren wir damals zusammengekommen
und haben entschieden einzusteigen.” Neben dem
geburtigen Zirndorfer Bihler waren das der damali-

ge Kuchen Quelle-Chef Bernd Warnick, geboren in
Schwabach, der Hersbrucker Kiichenausstatter Ale-
xander Fackelmann und Hannes Streng, der in der
Region 15 Obi-Baumarkte betreibt. Warnick und
Buhler fungieren auch heute noch als Geschéftsfiih-
rer, Streng und Fackelmann sind nicht operativ im
Unternehmen tatig.

Der Kaufpreis war keine Hirde, denn der war le-
diglich symbolischer Natur, verrat Buhler. Die ge-
naue Héhe zu nennen verbietet ihm der Vertrag,
der damals mit dem Insolvenzverwalter geschlossen
wurde. Probleme waren eher, so Warnick, dass ,, wir
keine Buchhaltung und keine Personalverwaltung
hatten, daftrr aber von einem Moment auf den an-
deren 100 Leute auf der Lohnliste”. Und die 6ffentli-
che Meinung: Viele Menschen dachten damals, dass
auch die Kichen Quelle von der Pleite betroffen sei
— Kunden ebenso wie Banken und Lieferanten.
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Ohne Mutter
auf Erfolgskurs

Kichen Quelle startet nach Konzernende voll durch

Bernd Warnick (li.)

und Christian Biihler
konnen sich freuen:
Ihr Unternehmen
gehort zu den Top 3
der Kiichenspezialisten
in Deutschland.
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Wer eine neue Kiiche
plant, hat die Qual der
Wahl. Nach der Bestel-
lung beginnt die Arbeit

der Mébelbauer.

.Das war eine mutige Entscheidung damals”, sagt
Christian Buhler, ,,aber sie war richtig!” Denn mit
einer gewaltigen Werbe-Offensive — vor allem im In-
ternet — gelang es sehr schnell, das in die Gutenstet-
ter StraBe am Main-Donau-Kanal umgezogene Un-
ternehmen wieder auf Kurs zu bringen. Auch wenn
es die bis dahin starkste Werbe-Plattform, den guten
alten Quelle-Katalog, nicht mehr gab.

LUnser groBes Gluck war, dass die Internet-Adresse
,kuechen-quelle.de’ bereits eingefiihrt war”, sagt
Bernd Warnick. , Die hatten wir uns schon zu Quel-
le-Zeiten muihsam erkampft, und Uber die hatten
wir schon damals fast die Halfte unserer Kunden
auBerhalb der Quelle-Stammkundendatei erreicht.
Wir konnten also darauf aufbauen und sofort mit
eigenen EDV-Systemen loslegen.”

Nach turbulenten ersten Monaten ,und etlichen
schlaflosen Nachten”, wie Buhler einrdumt, ist die
Kichen Quelle inzwischen wieder eine Erfolgsge-
schichte. Der Netto-Umsatz stieg von 34 im ersten
auf 48 Millionen Euro im vergangenen Geschafts-
jahr, die Zahl der Mitarbeiter im Vergleich zur Start-
phase ,um 10 bis 15 Prozent”, ein Platz unter den
Top 3 der Kuchenspezialisten in Deutschland ist
zuriickerobert. ,Wir sind sehr zufrieden”, bekun-
den beide Geschéftsfihrer und erwarten auch fir
das laufende Jahr, ,dass wir beim Umsatz wieder
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etwas drauflegen kénnen”. Mittelfristig kdnne man
sich sogar vorstellen, die 100-Millionen-Euro-Marke
zu knacken. Uber einen Standortwechsel habe man
Ubrigens nie nachgedacht, das Unternehmen sei in
der Region verwurzelt. Lokalpatriot Buhler lobt: , Wir
kénnen jedem nur raten, hier zu investieren.”

Entscheidend fur den Erfolg sei die kompromisslos
gute Qualitat, die der Kunde bekomme: ,Wir bie-
ten ausschlieBlich in Deutschland gefertigte Mobel
sowie Elektro-Markengerate von AEG, Siemens,
Neff und Zanussi an”, sagt Warnick. Und das be-
sondere Konzept, das schon auf dem aktuellen,
132 Seiten starken Katalog unter dem Firmen-Logo
prangt: ,Besser zuhause gekauft.” Denn das Unter-
nehmen ist zwar sehr aktiv in Sachen Teleshopping,
betreibt einen ausgekligelten Internet-Shop und
finf sogenannte Megastores — einen davon in der
Thomas-Mann-StraBe in Nirnberg-Langwasser. Das
Herzstlick des Vertriebs sind aber jene 70 mit Mus-
terkoffern und Profi-Messgerdten ausgestatteten
Kichenberater im AuBendienst, die ausnahmslos je-
den Kunden einer Einbaukiiche zu Hause besuchen
und die neue Koch-Welt planen. Lediglich Standard-
Klchenblécke kann der Kunde allein per Internet
ordern. ,Dieses Berater-Konzept”, sagt Christian
Buhler, ,,das schon zu Quelle-Zeiten gut funktionier-
te, ist ein groBer Vorteil fir uns und verschafft uns
Vorsprung vor der Konkurrenz.”



Die Mdbel im Katalog stammen von vier Herstellern,
die allesamt auch andere Handler beliefern. Aller-
dings wird jede Kiche individuell gefertigt; denn erst
nach der Bestellung machen sich die Mébelschreiner
ans Werk. Dabei reicht die Angebots-Palette von der
glnstigen ,Basic”-Linie Uber romantische Land-
haus-, zeitlose Classic- und junge Trend-Varianten
bis hin zu edlen Design-Kiichen — mehr als 300 ver-
schiedene Fronten stehen daftir zur Auswahl.

Preislich sieht sich Kichen Quelle , auf keinen Fall
im Billig-Bereich”, wie Sprecherin Merian Sucker be-
tont, sondern eher im oberen Mittelfeld. Einfache
Kichenzeilen gibt es zwar schon fir 1 000 Euro; wer
mochte, kann aber fir sehr hochwertig ausgestat-
tete Kichen durchaus auch 30 000 Euro ausgeben.
Durchschnittlich investiert der Kichen-Quelle-Kun-
de rund 8 000 Euro, etwas weniger, als den Durch-
schnittspreis des Ktichenfachhandels. Die Zielgruppe
sei denn auch vornehmlich die Generation 50 plus,
sagt Merian Sucker, die sich schon die zweite oder
dritte Klche ihres Lebens kaufe und sich Qualitat
und Funktionalitat gerne etwas kosten lasse.

Wenn man Warnick (52) und Buhler (49) tber ihr
.Unternehmens-Baby” reden hért, spirt man die
Leidenschaft, mit der die beiden ihre , Vaterrolle”
erflllen. Eine Leidenschaft, die im einen Fall einer
langjahrigen beruflichen, im anderen sogar einer fa-
milidren ,Vorbelastung” geschuldet ist.

Fir Bernd Warnick ist die Klichen Quelle ,eine Art
Lebenswerk. Ich bin seit 20 Jahren dabei und hab’
meine beste Zeit da reingepackt. Es hat immer Spaf3
gemacht, die Firma weiterzuentwickeln — und plotz-
lich musste ich zusehen, wie sie zusammen mit der
Quelle in einen groBen Gully gespult wird.” Das war
bitter fur ihn, zumal der Diplom-Kaufmann und pro-
movierte Politikwissenschaftler sicher war: ,Es gibt
eine andere, bessere Moglichkeit — auch ohne die
Quelle-Mutter.” Diese unbedingte Zuversicht gab
den drei anderen Investoren letztendlich den Mut,
sich an der Rettung zu beteiligen.

Christian Buhlers Engagement fur die Ktichen Quel-
le hat nicht zuletzt familiare Wurzeln: ,,Naturlich
waren da auch Emotionen im Spiel”, gesteht der
Sohn des langjahrigen Quelle-Vorstandsvorsitzen-
den Wolfgang Buhler und Stiefsohn von Madeleine
Schickedanz, von dem die FAZ schrieb, er trage , die
guten Zeiten (der Quelle) im Familiennamen”. Den-
noch beteuert er, wahrend der intensiven Verhand-
lungen um die Rettung der Firma ,kuhlen Kopf,
was die Zahlen anbelangte”, bewahrt zu haben.

,Die Emotionen kommen dann, wenn'’s lauft. Aber
mein Bauchgefuhl, dass es klappt, war von Anfang
anda.”

Leidenschaft entwickeln die Kichen-Experten frei-
lich nicht nur, wenn es um ihr Unternehmen geht,
sondern auch, wenn sie auf die eigenen Kochkinste
zu sprechen kommen. Beide sind begeisterte Hobby-
K&che, Warnick brutzelt sogar einmal pro Monat fir
Kunden in der Showkiche des 2 000 Quadratmeter
groBen Megastores in Langwasser. Buhler hingegen
muss einrdumen, dass er zwar sehr gern koche,
.aber nach Meinung meiner Familie zu selten”. Auf
die Frage nach seinem Lieblingsgericht, antwortet er
spontan: , Selbst geschossenes Wild.”

Und schon stecken die beiden Manager tief in ei-
nem Fachgesprach Uber die beste Zubereitungsart,
wobei sie erstmals gewisse Meinungsverschieden-
heiten erkennen lassen. Wahrend namlich Buhler
dafur den klassischen Romertopf favorisiert, pladiert
Warnick vehement fir seinen Dampfbackofen, in
dem er das Wildbret Uber viele Stunden hinweg bei
60 Grad gare. Buhler, dessen Kiche bereits zwolf
Jahre alt ist und derlei Hightech nicht vorweisen
kann, verspricht, das in Kirze auszuprobieren. Bald
bekomme er ndmlich eine neue Kiche — nattrlich
aus dem eigenen Sortiment.
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Neben der Funktio-
nalitét spielt fir viele
Kunden das Design
eine entscheidende
Rolle.






