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Vorwort

die Warsteiner Brauerei feierte 2013 ihr 260-jihriges Bestehen und wird in neunter Familiengeneration von Catharina Cramer gefiihrt.
Dass es der Familie Cramer gelungen ist, ihr Unternehmen seit 1753 Generation fiir Generation innerhalb der Familie weiterzugeben und
fortzuentwickeln, veranschaulicht ihren unternehmerischen Geist, generationentibergreifend zu denken und zu handeln. Dieses traditionelle
wie gleichzeitig sehr moderne Denken bildet die Grundlage fiir unseren ersten hier vorgelegten Nachhaltigkeitsbericht.

Unsere Maxime »Tradition durch Innovation« hat uns seit vielen Jahrzehnten in der deutschen Brauindustrie groRe Erfolge gebracht.
Hiermit ist der Name unseres im Herbst 2012 verstorbenen Gesellschafters Albert Cramer eng verbunden. AC, wie er von vielen Mitarbeitern
aufgrund seiner Initialen auch genannt wurde, war ein Visionir, der in Deutschland Braugeschichte geschrieben hat. Als erster deutscher
Brauereieigentiimer machte Albert Cramer bereits in den 1970er Jahren bundesweit Werbung fiir sein Bier. Fiir seine Marke Warsteiner
gelang es ihm, Bier in Deutschland auf hohem Niveau >salonfihig< zu machen.

Albert Cramer legte damit den Grundstein fiir das Marktsegment deutscher Premium-Biere, das die Warsteiner Brauerei in den folgenden
Jahrzehnten durch zahlreiche neue Produkte und Verpackungen, innovative Kommunikationskampagnen und hohe Investitionen in ihre
innovativen Anlagen und hochmoderne Brautechnik immer weiter ausgebaut hat. Wir gedenken ihm und nehmen gern sein Erbe auf, seine
verantwortungsvollen Werte weiterzufiihren.

Heute zihlt Warsteiner zu den fiihrenden und erfolgreichsten Brauereien Deutschlands. In mehr als 60 Lindern auf allen fiinf Kontinenten
trinken die Menschen mit Genuss unsere Biere aus Warstein. National und international haben wir uns kontinuierlich einen exzellenten
und vertrauensvollen Ruf erarbeitet. Darauf sind wir als mittelstindisches Familienunternehmen aus dem Sauerland stolz. Und diesen
Stolz teilen wir mit allen, die daran mitgewirkt haben, insbesondere unseren Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern, von denen einige schon
in dritter und gar vierter Familiengeneration in unserem Unternehmen tatig sind.

Dieses Vertrauen ist nicht selbstverstindlich. Unsere Wirtschaftswelt, auch und insbesondere die Lebensmittelbranche, wurde in den vergan-
genen Jahren von Lebensmittel-Skandalen geprigt, was Vertrauen zu vielen Unternehmen vernichtet hat. Gerade wir als Lebensmittelhersteller
von Naturprodukten iibernehmen eine hohe Verantwortung fiir das Wohl von Mensch und Natur. Wir méchten, dass unsere Kunden, die Ge-
sellschaft und Geschiftspartner wissen, dass der Genuss unserer Biere wie auch die Zusammenarbeit mit uns eine hohe Qualitit haben.

Fiir dieses Vertrauen méchten wir uns bedanken, und wir méchten dieses Vertrauen mit diesem ersten Nachhaltigkeitsbericht weiter stiitzen.
Mit der transparenten Darstellung unseres Verstindnisses von unserer Verantwortung fiir Mensch und Natur sowie den dafiir eingesetzten
Initiativen, Prozessen und Mafnahmen maéchten wir lhnen eine umfassende Informationsgrundlage verschaffen, um mit uns in den Dialog
zu treten und voneinander zu lernen.

Mit unserem Nachhaltigkeitsbericht méchten wir in der Lebensmittel- und Getrinkebranche ein Vorbild sein. Wir méchten beweisen, dass
eine verantwortungsvolle Unternehmensfiihrung und eine bedeutende Marktpositionierung gleichzeitig zu schaffen sind. Mit unserer fih-
renden Stellung im Markt erhoffen wir uns, Impulse fiir weitere Wirtschaftsakteure zu geben, dass auch sie Potenziale fiir unsere Gesell-
schaft, fiir verantwortungsvolle Produkte und fiir eine intakte Umwelt nutzen. Wir glauben, dass nachhaltige Unternehmensfiihrung einen
wesentlichen Beitrag dazu leisten kann, die existenziellen, globalen Probleme wie Umweltbelastung, Klimawandel oder Bevélkerungswachs-
tum zu l8sen helfen. Und wir méchten unseren besonderen Herausforderungen, wie dem gestiegenen Marktdruck sowie dem Fachkrifte-
mangel, mit dieser in diesem Bericht dargelegten Marktpositionierung begegnen.

Wir begreifen Nachhaltigkeit schon immer nicht als zusitzlich abzuarbeitendes Thema, sondern als regulative Idee, die durch die Verkntip-
fung konventionell losgeldst voneinander betrachteter Problemstellungen bedeutende Chancen bietet: Diese Sichtweise, die wirtschaftliche,
Skologische und soziale Fragestellungen integriert, zeigt wesentliche Lésungswege auf und trigt damit zur Zukunftsfihigkeit unserer Ge-
sellschaft, unserer Umwelt wie auch gleichzeitig unseres Unternehmens bei. So bedeutet Nachhaltigkeit fiir uns, unsere Verantwortung als
Premium-Brauerei in den wechselseitig verpflichtenden Beziehungen unseres demokratischen Gesellschaftssystems wahrzunehmen, um
im Miteinander unseren Beitrag zu leisten: fiir eine intakte Umwelt, fiir ein sozial gerechtes und auf Wohlstand ausgerichtetes Gesell-
schaftssystem und gleichzeitig, direkt hiermit fiir uns existenziell verbunden, fiir unseren wirtschaftlichen Erfolg.

Die hier vorliegende Nachhaltigkeitsberichterstattung vollziehen wir gemaf des international fihrenden Berichtsstandards der Global Re-
porting Initiative (GRI G3.1). Dabei haben wir die Strukturierung dieses Nachhaltigkeitsberichts analog zu unserem Wertschopfungskreislauf
vorgenommen, den Sie auf der folgenden Seite abgebildet finden. Zusitzlich zu dieser Inhaltsangabe finden Sie auf den letzten Seiten den
»GRI-Index«, nach dessen Struktur Sie ebenfalls einzelne Themen schnell auffinden kénnen. Mit diesem ersten Bericht gemif des inter-
nationalen Berichtsstandards GRI betreten wir nach unserem Wissensstand Neuland in der deutschen Brauerwelt.

Wir wiinschen Ihnen eine aufschlussreiche Lektiire bzw. eine strukturierte Beantwortung lhrer Fragen, und wir méchten Sie um einen kon-
struktiven Dialog bitten: Treffen unsere Auffassungen, Vorgehensweisen und Mafinahmen lhre Erwartungen? Was sollten wir verbessern?
Hierzu, und ggf. zu lhren weiteren Fragen, steht lhnen Herr Stefan Leppin, Leiter Unternehmenskommunikation, tiber unsere Kontaktdaten
auf Seite 163 (Impressum) gern zur Verfiigung.
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Catharina Cramer Stephan Fahrig Peter Himmelsbach
Geschiftsfithrende Gesellschafterin Geschiftsfiihrer Finanzen & Administration Geschiftsfiihrer Technik & Produktion
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In unserer Premiere dieses ersten Nach-
haltigkeitsberichts berichten wir tiber die
wirtschaftlichen, 6kologischen und sozia-
len Auswirkungen unserer Unternehmens-
tatigkeit der Jahre 2008 bis 2012. Die ein-
zelnen Jahre des Berichtszeitraums ent-
sprechen den Geschifts- und Kalender-
jahren, vom 1. Januar bis 31. Dezember.
Im Internet unter http://warsteiner.de/
nachhaltigkeit steht [hnen dieser Bericht,
mit kontinuierlich ergdnzten Neuerun-
gen und weiteren Informationen sowie
einer Suchfunktion und Verlinkungen
von Inhaltsangabe und GRI-Index zur
Verfiigung.

Angesichts der Komplexitat, die mit dem
Verfassen eines Nachhaltigkeitsberichts
verbunden ist, haben wir uns bei unserer
Erstausgabe dafiir entschieden, den
Bericht nach den Richtlinien der Global
Reporting Initiative zunachst auf die

Warsteiner Brauerei Haus Cramer KG
mit ihren 801 Mitarbeitern am Standort
Warstein im Sauerland zu begrenzen. Er
umfasst weder die inlindischen noch
die auslidndischen Tochtergesellschaf-
ten; deren folgende Darstellung dient le-
diglich der erginzenden Information.
Mittel- bis langfristig mochten wir aller-
dings unseren Nachhaltigkeitsbericht
auch um die Inhalte unserer Tochterge-
sellschaften erweitern. Joint Ventures,
gepachtete Fabriken, Beteiligungen an
Zulieferern oder eigene Produktions-
standorte im Ausland unterhilt die War-
steiner Brauerei nicht. Mangels Méglich-
keit der Einflussnahme werden Vorliefe-
ranten nicht in die Berichterstattung ein-
bezogen. Ausfiihrliche Informationen zu
unserer Unternehmensform erhalten Sie
in Kapitel 11.2.

Das nationale Vertriebsgeschift der
Warsteiner Brauerei wird zentral von

Warstein aus gesteuert. Das Export-
geschift liegt bei unserem Tochterunter-
nehmen Warsteiner International KG
bzw. unseren eigenen Vertriebsgesell-
schaften. Wesentliche Auslagerungen
von Kernaufgaben unseres Getrinke-
geschiftes an Drittgesellschaften oder
anderweitige Dienstleistungsunterneh-
men haben wir im Berichtszeitraum
nicht vorgenommen.

Wir planen, die weitere Berichterstat-
tung kontinuierlich fortzusetzen und
den nichsten Nachhaltigkeitsbericht
in zwei Jahren zu verdffentlichen.
Relevante  Zwischen-/Fortschrittsbe-
richte werden wir kontinuierlich unter
http://warsteiner.de/nachhaltigkeit und
tber unsere Unternehmenskommuni-
kation bekannt geben.

Die Daten wurden entsprechend den
GRI-Indikatorprotokollen  erhoben.
Grundlage der wirtschaftlichen Daten
sind in erster Linie Auswertungen des
unternehmensweit installierten SAP/ECC
6.0, Daten des Personalbereichs wurden
anhand der ebenfalls in SAP hinterlegten
Informationen erhoben. Die Daten des
Umweltbereichs beruhen auf individuel-
len Messungen (Ablesen von Wasser-
und Stromzihlern, Fiihren von Ver-
brauchslisten und Rechnungspriifung)
und Berechnungen nach anerkannten
Standards, die an den entsprechenden
Stellen im Bericht ausgefiihrt werden.

Dieser Nachhaltigkeitsbericht wurde
gemifl der international anerkannten
Leitlinien fiir die Nachhaltigkeitsbericht-

el

erstattung G3.1 der Global Reporting
Initiative (GRI) entwickelt. Die Global
Reporting Initiative hat unseren Bericht
extern gepriift und ihm das Level B zu-
erkannt. Diese Klassifizierung zeigt uns,
dass wir wichtige inhaltliche Berichtskri-
terien erfiillen. Statement of GRI Appli-
cation Level Check: s. Seite 162.

Bei der Erhebung der in diesem Bericht
enthaltenen Daten sind wir mit grofiter
Sorgfalt vorgegangen. Trotzdem kénnen
wir Fehler nicht vollkommen ausschlie-
Ren. Soweit Aussagen Uber kiinftige Ent-
wicklungen enthalten sind, gehen diese
von den zum Zeitpunkt der Veréffentli-
chung verfiigbaren Informationen und
Prognosen aus. Trotz ihrer sehr sorgfil-
tigen Erarbeitung kénnen vielfiltige,
zum Erscheinungstermin nicht vorher-
sehbare Einflussgréflen zu Abweichun-
gen flihren. Die Berichtsinhalte wurden

von den fachlich daftir zustidndigen Mit-
arbeitern geprift. Eine Prifung durch
einen externen Priifer wurde nicht vorge-
nommen. Wo die Datenqualitdt den An-
forderungen der GRI-Indikatorprotokolle
noch nicht vollstindig entspricht, arbei-
ten wir fortwahrend an der kiinftigen Si-
cherstellung.

In diesem Bericht bezeichnet der Begriff
Mitarbeiter die weiblichen und méann-
lichen Beschiftigten der Warsteiner
Brauerei Haus Cramer KG. Ebenso ist
der Begriff Kunden semantisch ge-
schlechtsneutral zu verstehen, lediglich
um deutsche Sprachungetiime zu ver-
meiden.

April 2014
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| NACHHALTIGKEITSMANAGEMENT

Uns ist bewusst, dass wir nur ein kleines Réddchen inmitten
eines komplexen Weltgebildes sind, dessen Zukunft von den
Handlungsweisen aller an diesem System Beteiligten gemeinsam
abhdngt. Deswegen ist es uns wichtig, innerhalb unserer Mog-
lichkeiten eigene Beitrcige fiir eine nachhaltige Entwicklung zu
leisten. Gleichzeitig wollen wir aber auch mit unserer Nach-
haltigkeitspolitik Vorbild sein und Anregungen fiir andere geben,
sich dem Gedanken anzuschliefien, dass unser eigenes proaktives
Handeln in der Summe mit den Aktivitdten vieler anderer
Unternehmen, Organisationen und Einzelpersonen eine grofie
Wirkung entfalten kann.

Stefan Leppin, Leiter Unternehmens-
kommunikation und Beauftragter fiir
Nachhaltigkeit der Warsteiner Brauerei

| NACHHALTIGKEITSMANAGEMENT 09
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Die Warsteiner Brauerei wurde 1753 ge-
griindet und zihlt heute zu den gréfiten
Privatbrauereien Deutschlands. Unser
Flaggschiff ist die Marke Warsteiner Pre-
mium Verum, eine der fiilhrenden Pre-
mium-Pilsmarken Deutschlands. Ebenso
erfolgreich ist Warsteiner im Ausland:
In mehr als 60 Lindern auf finf Konti-
nenten wird die Marke angeboten. Die
Warsteiner Brauerei hat ihren Sitz im
westfilischen Sauerland und befindet
sich in Familienbesitz. Heute wird das
Unternehmen in neunter Generation von
Catharina Cramer gefuhrt.

Firma

Warsteiner Brauerei Haus Cramer KG

Unternehmenssitz

Domring 4-10, 59581 Warstein

Kontakt

Unseren mafgeblichen Unternehmens-
erfolg sehen wir insbesondere in unseren
starken, innovativen Premium-Marken
héchster Qualitit und Reinheit, die wir
mit den besten Rohstoffen und Techni-
ken naturschonend brauen.

Den strategischen, kontinuierlichen Aus-
bau unserer Marken, heute verstirkt in
Richtung der Zielgruppe junger Erwach-
sener, einer Erweiterung des internatio-
nalen Geschifts und einer noch deutli-
cheren Natur- und Qualitdtspositionie-
rung, richten wir stets im Stakeholder-

dialog aus. Als Stakeholder verstehen wir
alle Personen oder Gruppen, die die Er-
reichung unserer Unternehmensziele be-
einflussen kénnen oder davon beein-
flusst werden. Diese Unternehmensstra-
tegie ist untrennbar mit unserem tradi-
tionellen Verantwortungsverstindnis un-
serer Nachhaltigkeitsstrategie verwoben.

Eine ausfiihrliche Darstellung und Dis-
kussion unserer wirtschaftlichen Ansatze
und Leistungen finden Sie in Kapitel II.

Verantwortliche Ressorts/Hauptabteilungen

VERTRIEB HANDEL: Nils Handke

VERTRIEB GASTRONOMIE: Lothar Menge

MARKETING: Jordi Queralt

TECHNIK & PRODUKTION: Ulrich Brendel

CONTROLLING: Rainer Esser

VERTRIEBSINNENDIENST: Michael Géckede

Tel. +49 2902 -88 1210, info@warsteiner.com

Produktionsbetrieb

Waldparkbrauerei im Waldpark, 59581 Warstein

Mitarbeiterzahl

801 Mitarbeiter (Stand 31.12.2012)

Geschiftsfithrung

Catharina Cramer

FINANZEN: Alfons Rediker

RECHNUNGSWESEN: Hubertus Brautigam

IT: Rainer Gritto

QUALITATSMANAGEMENT: Frank Homann

EINKAUF: Andreas Wiepck

LOGISTIK: Uwe Salvey

STEUERN: Silvia von Oepen

REVISION: Wolfgang Pieper

RECHT: Achim Deisenroth

Geschiftsfilhrende Gesellschafterin

Stephan Fahrig
Geschiftsfiihrer Finanzen & Administration

Peter Himmelsbach
Geschiftsfiihrer Technik & Produktion

WARSTEINER INTERNATIONAL: Martin Hétzel

HUMAN RESOURCES: Stefan Bastert

UNTERNEHMENSKOMMUNIKATION: Stefan Leppin

HERFORDER BRAUEREI GMBH & CO. KG (Herford)

PADERBORNER BRAUEREI HAUS CRAMER GMBH & CO. KG (Paderborn)
DUSSELDORFER PRIVATBRAUEREI FRANKENHEIM GMBH & CO. KG (Diisseldorf)
KONIG LUDWIG GMBH & CO. KG SCHLOSSBRAUEREI KALTENBERG (Fiirstenfeldbruck)
WARSTEINER ITALIA SRL (San Giovanni Lupatoto, Italien)

WARSTEINER NIEDERLANDE/BENELUX B.V. (Nijmegen, Niederlande)

WARSTEINER IMPORTERS AGENCY INC. (Cincinnati, Ohio, USA)

Die Warsteiner Brauerei Haus Cramer KG vermarktet ihre Produkte in mehr als 60 Liandern der Welt auf allen fiinf Kontinenten.

| NACHHALTIGKEITSMANAGEMENT 11



Die Premium-Markenprodukte der Warsteiner Brauerei

»Was uns verbindet, ist unsere gemein-
same Liebe zum Bierl« Mit diesem Zitat
iiber ihre Mitarbeiter hat unsere Gesell-
schafterin Catharina Cramer einmal in
einem Interview auf den Punkt ge-
bracht, wie eine grofle Marke imstande
ist, viele Menschen zusammenzu-
schweiflen und sie dazu zu bringen,
sich mit Leidenschaft fiir ein Ziel ein-
zusetzen. Die Rede ist von Warsteiner
Premium Verum, unserem Flaggschiff
im Getrinkeportfolio: eines der ersten
national vertriebenen Biere Pilsener
Brauart in Deutschland, das bis heute zu
den gréfiten und beliebtesten Biermar-
ken des Landes zihlt. Mit Warsteiner
Premium Verum haben wir vor rund 40
Jahren den Grundstein fiir das Segment
deutscher Premium-Biere gelegt.

Ausschlaggebend fur den Aufstieg und
groRen Erfolg der Marke Warsteiner war
insbesondere die Rezeptur des Bieres,
die Mitte der 1970er Jahre lediglich ein-
mal verfeinert wurde und der wir bis
heute treu geblieben sind. Das typisch
westfilische, mildherbe Geschmacks-
profil ist seither charakteristisch fir
Warsteiner Premium Verum. Ebenso
seine besonders helle, goldgelbe Farbe.
Um diesen Farbton im Brauprozess zu
erreichen, steht uns ein besonders ge-
eignetes, weiches Brauwasser zur Verfii-
gung, das wir aus eigenen Quellen im
angrenzenden Naturpark Arnsberger
Wald gewinnen (siehe Kapitel IV.2.1).

Auf der Grundlage dieses frithen, schnel-
len Wachstums und der langjihrigen Ge-
schiftserfolge begann die Warsteiner
Brauerei schon in den 1980er Jahren, ihr
Premium-Bier aus dem Sauerland auch
ins Ausland zu verkaufen. Dem friihzei-
tigen Ausbau unseres Exportgeschifts
ist es zu verdanken, dass Warsteiner
heute in mehr als 60 Lindern der Welt
auf allen fiinf Kontinenten mit Genuss
getrunken wird.

Bis Anfang der 1990er Jahre wurde
Warsteiner Premium Verum als Mono-
marke geftihrt. Zu dieser Zeit ent-
wickelten sich als Folge eines zuneh-

menden Gesundheits-, Fitness- und
Sportbewusstseins in der Gesellschaft
neue Kundenerwartungen an unser Pro-
duktportfolio. In Hinblick auf diese Ver-
anderungen haben wir unter der Dach-
marke Warsteiner sukzessive neue Bier-
sorten in den Markt eingefiihrt:

Den Beginn machten 1991 eine alkohol-
freie Variante von Warsteiner Premium
Verum sowie ein Warsteiner Light mit ca.
50 Prozent reduziertem Alkoholgehalt.
Die Rezeptur des alkoholfreien Biers
wurde in den Folgejahren noch zweimal
optimiert, wesentlich dabei war die Um-
stellung im Jahr 2011. Seitdem wird War-
steiner Alkoholfrel — wie von vielen Ver-
brauchern, insbesondere Sportlern ge-
wiinscht — so gebraut, dass das Bier iso-
tonische Eigenschaften besitzt und so
eine schnelle Flissigkeitsaufnahme
durch den Kérper gewihrleistet ist.

Dem alkoholfreien Warsteiner folgten in
den 1990er Jahren Biermixgetranke in
den Geschmacksrichtungen Cola und
Lemon, die nach wie vor besonders bei
jungen Zielgruppen begehrt sind. Bis
heute verkaufen wir diese Biermix-
getrinke vornehmlich in der jungen
Szene-Gastronomie und in Kleinver-
packungen lber den Handel. Seit dem
Jahr 2007 bedient die Warsteiner Braue-
rei auch das bedeutendste Marktseg-
ment innerhalb der Biermischgetréanke,

das klassische Radler, also Bier ge-
mischt mit Zitronenlimonade, in Nord-
deutschland auch Alster genannt. In
diesem Segment haben wir Anfang 2010
erneut unsere Innovationskraft unter
Beweis gestellt, indem wir fiir die Her-
stellung von Warsteiner Radler 100 %
Natirlich als erste Brauerei Deutsch-
lands echten Zitronensaft aus Konzen-
trat verwendeten. Der Einsatz von ech-
tem Fruchtsaft zur Herstellung der Li-
monade fiir unsere Radler ist zwar mit
héheren Produktionskosten verbunden,
hat aber viele neue Kunden tiberzeugt.
Immer mehr Verbraucher ziehen zu 100
Prozent natiirliche Produkte solchen
vor, die auf iibliche Weise, d.h. beim
Radler unter Verwendung von Zitronen-
siure, hergestellt werden.

Unser Erfolg mit Warsteiner Radler Zi-
trone driickt sich seit Einfiihrung des
Produktes in jahrlich hohen Zuwachsra-
ten aus. Davon angespornt, haben wir
ein Jahr spidter mit Warsteiner Radler
Grapefruit 100 % Natiirlich eine zweite
100 Prozent natiirliche Geschmacks-
variante in diesem Segment etabliert.
Seit Anfang 2012 bieten wir zudem ein
alkoholfreies Warsteiner Radler Zitrone
Natiirlich an, das ebenfalls mit echtem
Fruchtsaftkonzentrat hergestellt wird,
bei vollstindigem Verzicht auf kiinst-
liche Geschmacks- und Aromastoffe
(vgl. Kapitel V.1).

| NACHHALTIGKEITSMANAGEMENT 13 @aase———




.1 Die Warsteiner Brauerei — Teil unserer Gesellschaft und Umwelt

Nachhaltige Entwicklung verlangt nach
neuen Denkweisen und innovativen Lésungen

Als Hersteller von Lebensmittel-Natur-
produkten stehen wir in einer existen-
ziellen Abhingigkeit zur Natur. Wasser
ist unser wichtigstes Lebensmittel,
ohne das auch die Rohstoffe fiir unsere
Biere nicht wachsen kénnen. Auch die
Herstellung unserer Biere mit Maschi-
nen und Anlagen ist ohne Natur nicht
denkbar, die Anlagenbestandteile stam-
men letztendlich allesamt aus der
Natur. Gleichzeitig sind alle Lkw, Pkw
und Gabelstapler, die durch die Ver-
brennung fossiler Brennstoffe fahren,
mit ursichlich fiir den fortschreitenden
Klimawandel.

Wir, in unserer gesellschaftlichen Rolle
als Brauereiunternehmen, méchten
Skologisch handeln. Und selbstver-
stindlich wollen wir in dieser Rolle im
Austausch mit der Gesellschaft auch
sozial bestehen. Damit meinen wir die
Sicherung unseres Geschiftserfolges,
indem wir die Erwartungen unserer Sta-
keholder erfiillen und so handeln, wie
man es von uns als Qualititsanbieter
mit hohen Anspriichen erwarten kann.

Wir hoffen, dass wir mit unserer Arbeit
und unserer Nachhaltigkeitskommuni-
kation auch das Bewusstsein in der Ge-

sellschaft fir die grofe Werthaltigkeit
der Natur steigern kénnen. Naturlich
ist der Antrieb fiir unsere Nachhaltig-
keitsleistungen auch die Naturpositio-
nierung unseres Unternehmens. Wir
unternehmen unsere Nachhaltigkeits-
beitrige in vollem Bewusstsein und
Willen fiir die Natur und die Gesell-
schaft, und darauf aufbauend fiir unse-
ren Geschiftserfolg.

Und wir hoffen, dass diese Art von Be-
wusstsein, zur Wertschitzung der Natur
und des Gemeinwohls, in unserer Ge-
sellschaft weiter wichst.

7 Qualitdt ist heute nicht mehr nur das, was man
schmecken oder analysieren kann. Hinzu kommt zu-
kiinftig auch das, was erst sichtbar wird, wenn man den
gesamten Herstellungsprozess hinsichtlich seiner Aus-
wirkungen auf die Umwelt und die Gesellschaft durch-
leuchtet. Die effiziente Nutzung der fiir den Braupro-
zess benatigten Energie spielen ebenso wie der optimale
Einsatz der natiirlichen Ressourcen eine zentrale Rolle.
Die Warsteiner Brauerei ist hier bereits seit Jahrzehnten
sehr erfolgreich aktiv und geht bei diesem Qualitctsver-
stindnis mit gutem Beispiel voran. Mit dem vorliegen-
den Nachhaltigkeitsbericht wird das Engagement des
Unternehmens fiir nachhaltiges und verantwortungs-
volles Wirtschaften nunmehr auch fiir eine breitere Of-
fentlichkeit deutlich sichtbar. Die Qualitdt und Dichte
der Informationen sowie die Aufbereitung der Daten
sind dabei vorbildlich. Damit sind Transparenz und
Nachvollziehbarkeit fiir den Leser garantiert. 7

Prof. Dr.-Ing. Jan Schneider,
Leiter des Fachgebietes Getrinketechnologie,
Institut fiir Lebensmitteltechnologie. NRW

| NACHHALTIGKEITSMANAGEMENT 15 @aase———




1.1.1 Unsere Nachhaltigkeitsstrategie

Seit Anbeginn ist der Gedanke der gesellschaftlichen
Verantwortung in unserem Unternehmen verankert

Schon bevor sich die Cramers der Kunst
des Bierbrauens zuwendeten, waren
sie in der Landwirtschaft titig und hat-
ten Sorge daflir zu tragen, dass ihre
Béden und Acker nachhaltig bewirtschaf-
ten wurden, um ihre Existenz langfristig
zu sichern.

Seit 1753 ist es den Cramers gelungen,
Ihr Unternehmen Schritt fiir Schritt fort-
zuentwickeln und in einem wirtschaftlich
soliden und im Vergleich zur Vorginger-
generation mdglichst  verbesserten
Zustand in die verantwortungsvollen
Hénde ihrer Kinder zu tibergeben. Dafiir
waren die Cramers stets bereit, grofle
Teile der Ertrige aus dem Biergeschift in

das Unternehmen zu reinvestieren, um
so die Kapital- und Innovationskraft der
Brauerei dauerhaft sicherzustellen und
auszubauen. Diese vorausschauende
Haltung der Familie, fiir die heute in der
neunten Generation die geschaftsfiih-
rende Gesellschafterin Catharina Cramer
steht, bildet die Grundlage fuir das Nach-
haltigkeitsverstandnis der Warsteiner
Brauerei. Im Sinne einer Verantwortung
zum gemeinsamen Nutzen der Stakehol-
der und der Brauerei.

In diesem Verstindnis von unserer dau-
erhaften Verantwortung sind wir unse-
ren Stakeholdern verpflichtet: Ohne un-
sere Mitarbeiter wiirde es unsere ge-

meinsamen Erfolge und auch unsere
Brauerei tiberhaupt nicht geben. Den
Erwartungen unserer Kunden, insbe-
sondere ihrem Vertrauen in unsere
reine Braukunst, sind wir ebenso ver-
pflichtet. Und auch in der Zusammen-
arbeit mit unseren Lieferanten und Ge-
schiftspartnern sind wir verpflichtet
und dankbar, fir unsere letztlich ge-
meinsamen Produkte und Erfolge.
Auch in der Gesellschaft und in der wei-
teren Offentlichkeit sind wir fiir unseren
Ruf selbst verantwortlich. In allen unse-
ren Beziehungen werben wir taglich
neu um Vertrauen. Dieses ist fiir uns
als Markenunternehmen mafgeblich.
Der Natur gegeniiber, zu der wir ebenso

in einer Austauschbeziehung stehen,
mdchten wir uns verpflichten, unsere
Beitrdge zu ihrer Bewahrung zu leisten.
Dieses logische und einfache Verstiand-
nis ist fir uns so traditionell wie auch
Grundlage fiir unsere Aktivitiaten, die
wir lhnen in diesem Nachhaltigkeits-
bericht darlegen.

Die wesentlichen Grundwerte unserer
Verantwortung haben wir in unseren
zentralen Nachhaltigkeitsleitlinien ge-
fasst. Diese Nachhaltigkeitsleitlinien
stellen fiir den Berichtszeitraum prig-
nant zusammen, woflir wir stehen, wel-
che Werte uns antreiben und daraus fol-
gernd, welche strategischen Ziele wir
uns setzen. Nach diesen Grundwerten
richten wir unsere Ziele und Manage-
mentsysteme sowie unser gesamtes
Handeln aus.

Seit vielen Jahren erfiillen wir eine Vor-
bildfunktion in der Gesellschaft, indem

wir durch Investitionen in moderne
Brautechnik und Anlagen unseren rela-
tiven Energie-, Rohstoff- und Material-
bedarf méglichst kontinuierlich ab-
bauen und damit zur wichtigen Redu-
zierung unserer Emissionen sowie zur
Schonung der Natur beitragen. Mit un-
serem Verhalten und unseren Standards
mdchten wir anderen Unternehmen An-
regungen geben, dhnliche Beitrige fur
einen nachhaltigen Umgang mit Natur
und Menschen zu entwickeln. Damit
mdochten wir auch unsere nachhaltige
Unternehmenspositionierung in der Ge-
sellschaft stirken.

Einen weiteren, sehr hohen Stellenwert
messen wir unserer Verantwortung ge-
geniiber unseren Kunden bei, die un-
sere Produkte geniefen. Wir arbeiten
dauerhaft an einem héchsten Mafle
von Vertrauen in die Qualitit unserer
Produkte. Unsere Kunden kénnen si-
cher sein, dass sie ein qualitativ hoch-

wertiges, einwandfreies und natiirliches
Lebensmittel zu sich nehmen. Diese Si-
cherheit, héchste Qualitit und Rein-
heit, gewéhrleisten wir durch unser tra-
ditionelles wie hoch modernes Vorge-
hen in unserem gesamten Brauprozess.
Ein ganz wesentlicher Teil unserer stra-
tegischen Ausrichtung sind die positi-
ven Arbeitsbedingungen unserer Mitar-
beiter. Nur gemeinsam mit ihnen errei-
chen wir den weiteren Ausbau unserer
Marktposition.

Im Folgenden legen wir lhnen dar, wie
wir unsere Nachhaltigkeitsleitlinien in
unseren Handlungen umsetzen und wie
wir sie in einem kontinuierlichen Aus-
tausch und Diskurs mit den Erwartun-
gen unserer Stakeholder entwickelt
haben. So stellen wir diese Leitlinien
nicht absolut, sondern verifizieren sie
kontinuierlich, um uns auch ggf. in sich
indernden, gesellschaftlichen Werte-
gefligen zu positionieren.
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Die Warsteiner Brauerei verfolgt als mittelstdndisches Familienunternehmen mit langer Tradition und internationalem Anspruch
das Ziel, ausschliefdlich Biere von héchster Qualitit herzustellen und zu verkaufen. Mit dieser Premium-Strategie wollen wir ge-
meinsam im Team profitables Wachstum sicherstellen und fiir eine nachhaltige positive Entwicklung unseres Unternehmens
wie auch gleichzeitig der Gesellschaft und der Umwelt sorgen.

GESELLSCHAFT

Wir tibernehmen gesellschaft-
liche Verantwortung, indem wir
Projekte und Initiativen im so-
zialen und sportlichen Bereich,
bei der Bildung und Kultur sowie
in der Landschafts- und Brauch-
tumpflege unterstiitzen. Unser
unternehmerisches Handeln soll
nicht nur uns, sondern dem Ge-
meinwohl dienen.

UMWELT

Unser unternehmerisches Handeln steht in der
Verantwortung, den Generationen nach uns eine
intakte Umwelt zu hinterlassen. Aus diesem Grund
haben wir uns verpflichetet, mit den von uns ge-
nutzten Rohstoffen und Materialien so sparsam
wie méglich umzugehen und unseren Energiever-
brauch und die damit verbundenen Schadstoff-
emissionen kontinuierlich zu senken.

Nachhaltigkeit der
Warsteiner Brauerei

MITARBEITER

Mit unseren Programmen fiir
Personalentwicklung, Arbeits-
schutz und zur Gesundheitsfér-
derung verfolgen wir das Ziel,
die Motivation, Zufriedenheit
und Produktivitdt unserer Mit-
arbeiter zu erhalten und zu f6r-
dern. Fiir den gemeinsamen Er-
folg arbeiten wir im Team und
begegnen uns mit Respekt und

gegenseitiger Wertschatzung.

MARKT

Unsere Produkte und Dienstleistungen richten sich
an einer klaren Premium-Strategie aus, die die
Qualitatsfuhrerschaft in allen Bereichen unseres
unternehmerischen Handelns als Ziel verfolgt. Als
aktiver Marktgestalter streben wir an, die Wiinsche
unserer Kunden friihzeitig zu erkennen und daraus
Innovationen fiir den Markt abzuleiten, ohne dabei
unsere traditionellen Werte und Erfahrungen aus
neun Generationen aus dem Auge zu verlieren.

Die Einhaltung der Gesetze der Linder, in denen wir geschiftlich aktiv sind, ist fiir uns eine Selbstverstindlichkeit. Fiir die
Produktion in Deutschland herrschen jedoch andere gesetzliche Rahmenbedingungen und Schutzbestimmungen als in vielen
anderen Lindern und Kontinenten unserer weltweiten Geschiftstitigkeit. Wir sind der Uberzeugung, dass bestimmte ethische
Maf3stabe in allen Lindern gelten miissen. Daher haben wir eigene Grundséatze und Richtlinien entwickelt, die fiir unsere Mit-
arbeiter und unsere Lieferanten weltweit verbindlich gelten und Interessenkonflikte regulieren.

Indem wir mit diesem Bericht definieren, was Nachhaltigkeit fiir uns heift, schaffen wir furr alle Mitarbeiter bis hin zur Geschifts-
fuhrung einen Orientierungsrahmen und unterstreichen die Bedeutung von Nachhaltigkeit in allen Geschiftsprozessen. Aus-
gehend von unseren Nachhaltigkeitsleitlinien, unseren »Zehn Leitgedanken der Warsteiner Brauerei« (s. Kapitel VIII) und in
Orientierung an internationale Nachhaltigkeitsstandards, insbesondere der Internationalen Arbeitsorganisation, der Vereinten
Nationen (UN Global Compact, Menschenrechtserkldrung und Konventionen gegen Korruption) und der OECD, haben wir un-
seren Verhaltenskodex fiir Lieferanten erarbeitet, der ebenso verpflichtend fiir uns gilt. Hiermit unterstiitzen wir, bei uns wie
auch bei unseren Lieferanten eine Unternehmenskultur, die gemafs unseres Integritidtsgedankens tiber gesetzliche Anforderungen
hinaus unseren ethischen Anspriichen Rechnung tragt und branchenweit beispielhaft fiir die Unterstiitzung der Entwicklung
fairer Arbeitsbedingungen z. B. in Schwellenlandern ist (s. Kapitel [11).

1.2 Unsere Verantwortung in der tiglichen Arbeit

Unsere Nachhaltigkeitsleitlinien richten sich gleichermafen an
den Erwartungen unserer Stakeholder und unseren eigenen
Werten aus. So kommt dem offenen und konstruktiven Dialog
mit unseren Stakeholdern eine zentrale Bedeutung zu.

Bereits in den 1990er Jahren haben wir gemaf unserer traditio-
nellen Grundwerte Zielsysteme konkretisiert, wie z. B. zur team-
orientierten Zusammenarbeit, zum bewusst schonenden Um-
gang mit den uns zur Verfligung stehenden Ressourcen, zur
Schonung der Natur, zur konsequenten Kundenorientierung
und zu unserem Premium-Anspruch, in allen Geschéftsberei-
chen Bestleistungen zu erbringen. In dieser erfolgreichen Tra-
dition hat die Warsteiner Brauerei 2005 die »Warsteiner Initia-
tive fuir Region, Klima, Umwelt, Nachhaltigkeit und Ganzheit-
lichkeit« ins Leben gerufen, kurz: »WIRKUNG« genannt. Anlass
war die Inbetriebnahme eines eigenen Eisenbahnanschlusses
mit Containerterminal, eine bis heute im deutschen Brauwesen
einzigartige Verlagerung des Lkw-Verkehrs auf die Schiene, ins-
besondere zur Reduzierung von CO,-Emissionen (s. Kapitel VI).
Die Griindung dieser Initiative WIRKUNG hat dazu bei-
getragen, unseren vielfiltigen Projekten der Vergangenheit zur
Reduzierung des Energie-, Material- und Rohstoffverbrauchs
bei gleichzeitiger Effizienzsteigerung eine Struktur zu geben, in
dessen konsequenter Fortentwicklung wir heute unser Nach-
haltigkeitsmanagement betreiben.

Der grundlegende Anspruch unseres Verantwortungsverstand-
nisses ist es, die wirtschaftlichen, ékologischen und sozialen
Auswirkungen unserer Unternehmenstitigkeit zu steuern.
Negative Auswirkungen mdchten wir minimieren, positive
Auswirkungen auf Mensch und Natur stabilisieren und még-
lichst ausbauen. Genauso gilt es, Nachhaltigkeitsrisiken vor-
zubeugen und Nachhaltigkeitschancen gezielt zu nutzen. Fur
uns als Warsteiner Brauerei liegen diese insbesondere im Be-
reich von hochwertigsten, naturschonend und sozial verant-
wortlich hergestellten Premium-Markenbieren und damit in
der wegweisenden Arbeit, in der Gesellschaft wie auch bei an-
deren Unternehmen das Bewusstsein flir die existenzielle Be-
deutung von Verantwortung jedes einzelnen und fiir Nachhal-
tigkeit zu unterstitzen.

Die besondere Herausforderung liegt darin, die fiir uns rele-
vanten Nachhaltigkeitsthemen zunichst tiberhaupt zu erken-
nen, um unser Handeln in diesen Bereichen besser liber-
wachen zu kénnen. Das miissen unsere Managementsysteme
leisten, indem sie Verantwortlichkeiten, Kommunikationsfliisse
und Reportingprozesse auf allen Ebenen unseres Unterneh-
mens sicherstellen. Unsere Vorgehensweise in unserem Nach-
haltigkeitsmanagement stellen wir lhnen im Folgenden zur
Diskussion.
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1.2.1 Stakeholder-Dialog

Wir kénnen unser Unternehmen nur dauerhaft erfolgreich fithren, wenn wir das Gesprach mit unseren Stakeholdern nutzen,
um Erfahrungen auszutauschen, kontroverse Themen vorbehaltlos zu diskutieren und gemeinsame Lésungen zu finden. Der Stake-
holder-Dialog ist zentral fiir das Management unserer Unternehmensverantwortung. Unsere wesentlichen Stakeholdergruppen
definieren wir regelmiRig in unserem in Kapitel 1.2.4 vorgestellten Nachhaltigkeitsrat. Kriterium fiir die Identifikation und Gewich-
tung von Stakeholdern ist die Frage, ob und wie stark eine Gruppe von den Aktivititen unseres Unternehmens betroffen ist bzw.
Einfluss auf unsere Geschiftstitigkeit ausiibt. Unsere Stakeholder entscheiden tiber Wohl und Wehe unseres Unternehmens in
der Gesellschaft, tiber Akzeptanz und Nichtakzeptanz, und damit iiber unseren Geschiftserfolg. Uber die gesetzlichen Vorschriften
hinaus richten wir uns noch stirker an diesem symbiotischen, gesellschaftlichen Verantwortungskonzept aus.

Mit unseren wesentlichen Stakeholdern fithren wir regelmifige und intensive Dialoge und beriicksichtigen ihre Anliegen bei der
Festlegung und kontinuierlichen Verifizierung unserer Nachhaltigkeitsleitlinien, -ziele und -strategien, die selbst integrativ und

untrennbar mit unserer Unternehmensstrategie verwoben sind:

Endkunden/Konsumenten: Direkte Befragungen, Marktfor-
schungen, unsere Offentlichkeitsarbeit und Werbung, Internet-
foren und soziale Medien (Facebook, Blogs), persénlich
direkt, tiber E-Mail, Brief und Telefon, iiber unser Beschwerde-
management und tber Brauereibesichtigungen und éffentliche
Firmenfeiern.

Gastronomen, GroRR- und Einzelhandel: Uber die gleichen Dia-
logformen, dartiber hinaus ist unser intensiver Kontakt im tig-
lichen Austausch unserer Kooperationen und tiber persénliche
Kundengespriche weitaus stirker ausgeprigt (s. hierzu aus-
fuhrlich Kapitel 1.2 und 1X)

RegelmiRige Besprechungen der Geschiftsfiilhrung mit dem
Betriebsrat, regelmifige Betriebsversammlungen und Aus-
tausch mit Gewerkschaften, regelméflige Jour Fixes zwischen
Geschiftsfilhrung und Abteilungsverantwortlichen, Mitarbei-
ter- und Familienfeiern, Innovationsmanagement, jahrliche
Zielvereinbarungs- und Mitarbeitergespriche, und besonders
unser taglicher Austausch miteinander (s. Kapitel VIII)

Langfristige Kooperationsvertrige, enge Zusammenarbeit, ge-
meinsame Produktentwicklungen, regelmiRige Kontrollen und
Audits bei Lieferanten, Austausch zur Erfillung unserer nach-
haltigen Anforderungen (s. Kapitel I11)

Vertreter unseres Unternehmens arbeiten in verschiedenen
Gremien, Verbinden und Initiativen mit, wie etwa in Industrie-

und Handelskammern, in Férderkreisen von Hochschulen und
kulturellen Einrichtungen, die sich um eine positive Weiterent-
wicklung der Stadt Warstein oder unserer Region in den Berei-
chen Wirtschaft, Tourismus, Kultur und Bildung kiimmern.
Nicht zuletzt findet hierzu ein regelmiRiger Austausch zwi-
schen der Geschiftsfithrung unserer Brauerei und den Vertre-
tern der Stadt Warstein statt.

Unsere Kommunikation mit politischen Entscheidungstragern
folgt den geltenden rechtlichen Vorschriften und den Maf3sti-
ben fiir ein verantwortungsvolles Lobbying. Es ist unsere
oberste Maxime, die Interessen unseres Unternehmens in
ethisch einwandfreier Weise wahrzunehmen und dabei die In-
teressen unserer Stakeholder zu achten. Unsere Kontakte zur
Bundespolitik nehmen wir tiber unsere Interessenvertretung,
den Deutschen Brauer-Bund, wahr. Hierbei pflegen wir im Um-
gang mit politischen Parteien und Interessenvertretungen
Neutralitat. Nichtregierungsorganisationen im Umwelt- und
ernihrungsgesundheitlichen Bereich bieten uns eine konzen-
trierte und reprisentative Erfassung der fiir uns sehr relevan-
ten Erwartungen aus der Gesellschaft. Auf der Grundlage die-
ses Nachhaltigkeitsberichts, der fiir Transparenz sorgt und uns
antreibt, uns auch weiterhin zu verbessern, méchten wir die-
sen Austausch verstarkt wahrnehmen. Mit der Veroffentli-
chung setzen wir uns selbst Nachhaltigkeitsziele und berichten
tUber das, was wir bislang erreicht haben (s. Kapitel IX).

Innerhalb unserer Branche sind wir zudem bemdiiht, die Qua-
litat des Produktes Bier als Kulturgut durch unsere Mitglied-

schaft im Verband Rheinisch-Westfilischer Brauereien e.V. und
im Deutschen Brauer-Bund e.V. auf hohem Niveau aufrecht-
zuerhalten und zu férdern. Dafiir arbeiten Vertreter unserer
Brauerei in Arbeitsausschiissen fiir Qualititssicherung und
Technik sowie Presse, Medien und Verbraucher auf Verbands-
ebene mit. Dariiber hinaus gehért Herr Peter Himmelsbach,
Geschiftsfihrer Technik, dem Préasidium des Deutschen
Brauer-Bundes e.V. an. Zudem stellen wir die ethische Korrekt-
heit unserer Werbung tiber unsere Mitgliedschaft im Zentralrat
der deutschen Werbewirtschaft sicher. Dariiber hinaus nehmen
wir erfolgreich an zahlreichen Wettbewerben teil, die uns wei-
teren Aufschluss zu Erwartungen aus der Gesellschaft geben.
(s. Kapitel V).

Uber unsere Mitgliedschaft im Deutschen Brauer-Bund sind
wir auch finanziell direkt an der Wissenschaftsférderung der
Deutschen Brauwirtschaft e.V. (WiFo) beteiligt. Die WiF6 fér-
dert Forschungsprojekte, die von namhaften Hochschulen
und Instituten bei ihr beantragt werden. An diesem Prozess
nehmen wir aktiv teil. Herr Homann, Leiter unserer Qualitits-
sicherung und Managementbeauftragter, gehért dem Beirat
der WiF6 an und ist zugleich Mitglied im sog. Vierergremium,
welches sachverstindig die Férderantrige prift. Auch die
anteilige Férderung von Projekten, die tiber den Forschungs-
kreis der Erndhrungsindustrie e.V. (FEI) oder die Arbeitsge-
meinschaft industrieller Forschungsvereinigungen »Otto von
Guericke« e.V. (AiF) eingereicht werden, wird oft lber die
WiF6 praktiziert.

Zudem ist die Warsteiner Brauerei Mitglied der Versuchs- und
Lehranstalt fiir Brauerei e.V. (VLB) in Berlin, einer international
fiihrenden Institution, die sich mit allen Fragestellungen aus
dem Bereich der Getrinkeherstellung und -abfiillung beschif-
tigt und beratende Leistungen in den Bereichen Technik, Tech-
nologie und Analytik anbietet. Die VLB ist eng mit der Techni-
schen Universitit Berlin verkntipft, sodass hier in Kooperation
naturwissenschaftlich geprigte Ausbildungs-, Weiterbildungs-
und Studienginge fuir den Brauereibereich angeboten werden.
Durch die Mitgliedschaft bei der VLB sind wir in der Lage, un-
sere Mitarbeiter in die technisch/wissenschaftlichen Aus-
schiisse zu entsenden, in denen ein wissenschaftlicher Know-
how-Austausch auf sehr hohem Niveau stattfindet. Die Arbeit
der unterschiedlichen Ausschiisse umfasst das ganzheitliche
Spektrum an Managementansitzen, die fiir ein Lebensmittel-
unternehmen von Bedeutung sind, angefangen mit den Roh-
stoffen und deren Qualititen lber technische und technologi-
sche Fragestellungen, Qualititssicherung, -management und
Analytik, Ressourcenmanagement, Umweltmanagement, Ar-

beitsschutz und Logistik. In den Ausschiissen betreiben wir
eine aktive Mitarbeit. Wir sehen diese als einen sehr wichtigen
Beitrag zum globalen Nachhaltigkeitsansatz, der dem Wohl
aller und damit der Erhaltung unserer Umwelt fur die uns fol-
genden Generationen dient.

Wir verfligen tber gute Verbindungen zu namhaften Hoch-
schulen und nutzen diese umfangreich in beiderseitigem
Interesse, z.B. bei der Ausbildung, indem wir Studierenden
Plitze fiir die Durchfiihrung ihrer Arbeiten und Aufgabenstel-
lungen (Praktika, Diplomarbeiten, Bachelor- und Masterarbei-
ten, Dissertationen) anbieten, die gerne angenommen werden.
Die meisten bisher betreuten Arbeiten liegen im naturwissen-
schaftlichen Bereich (Chemie und Biochemie, Mikrobiologie,
Molekularbiologie, Biotechnologie und Physik sowie in den
Bereichen Sensorik und statistische Auswertungsverfahren).
Die in diesem Rahmen durchgefiihrten und von der Warsteiner
Brauerei umfinglich betreuten Arbeiten dienen uns u. a. dazu,
sehr spezifische Fragestellungen intensiv zu beleuchten und
wissenschaftlich belegte Antworten zu finden. Der méglichst
ganzheitliche Ansatz dieser Arbeiten bezieht fast immer auch
Betrachtungen zur Ressourcenschonung mit ein. Die gemein-
sam erarbeiteten Erkenntnisse flielen dabei in aller Regel in
unsere Prozesse ein, wenn sie zu Verbesserungen entlang
unserer Wertschépfungskette und im Sinne unseres Nach-
haltigkeitskonzepts fiihren.

Die Stakeholder-Dialoge fiihren die jeweils fachverantwort-
lichen Bereiche und Ansprechpartner, vornehmlich in der
Fuhrung durch die jeweiligen Mitglieder des Nachhaltigkeits-
rates (vgl. Kapitel 1.2.4). Die verantwortlichen Unternehmens-
bereiche nutzen den Dialog, um Informationen auszutau-
schen und in die Bearbeitung konkreter Nachhaltigkeitsfra-
gen mit einzubeziehen. Unser Bereich Unternehmenskom-
munikation steuert den Stakeholder-Dialog in Zusammen-
arbeit mit den jeweils fachverantwortlichen Bereichen, erfasst
und koordiniert die Stakeholder-Erwartungen und -Themen,
dokumentiert sie zentral und bereitet sie fiir die Bewertung,
Analyse und Entscheidungen zur Integration in unser Nach-
haltigkeitsmanagement durch unseren Nachhaltigkeitsrat
(s. Kapitel 1.2.5) auf.

Unser ausdriicklicher Anspruch ist es, gerade auch mit Kritik
tibenden Interessengruppen den konstruktiven Dialog zu su-
chen. In diesem Austausch schaffen wir ein erhchtes Maf an
Transparenz gegeniiber unseren Stakeholdern, und die gewon-
nenen Erkenntnisse setzen wir zur kontinuierlichen Verbesse-
rung unserer Nachhaltigkeitsleistungen ein.
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1.2.2 Priorisierung unserer Nachhaltigkeitsthemen

Bereits bei der Identifikation der Erwartungen unserer Stakeholder bzw. unserer Nachhaltigkeitsthemen haben wir uns an den
Prinzipien der GRI-Leitlinien zur Bestimmung der Berichtsinhalte orientiert (Wesentlichkeit, Vollstindigkeit, Nachhaltigkeitskon-
text und Einbeziehung von Stakeholdern). Als wesentlich sehen wir eine Erwartung/ein Thema an, wenn sie/es sowohl aus der
Sicht unserer Stakeholder als auch aus unserer Sicht als wichtig erachtet wird. In einem iterativen Workshop-Prozess unseres
obersten Nachhaltigkeitsgremiums, dem Nachhaltigkeitsrat, haben wir die wesentlichen Themen in einer sog. Relevanzanalyse
auf der Grundlage der Erkenntnisse aus unseren Stakeholder-Dialogen analysiert, diskutiert, bewertet und priorisiert:

Generationen- Produkt-
= Unsere Verant- vertrag qualitét
(S} wortung/CSR
_8 8f Kunden-
Fachkrafte- zufriedenheit

mangel Demografische
Lebenstil: Entwicklung
Bio-Boom Gesunde

Erndhrung
bedingungen
Schere: _
Lebenslanges Arm — Reich Rohstoffe
Lernen
Finanzkrise Wettbewerb

Konzentration

Made
in Germany

Das Ergebnis der aktuellen, zentralen Relevanzanalyse stellt die derzeit wesentlichsten Handlungsfelder fiir uns dar. Sie beein-
flussen unser unternehmerisches Handeln gegenwirtig in hohem Mafle, wobei die in dem Diagramm nach oben rechts verorteten
Themen die hochste Priorisierung erfahren. Bei dieser Relevanzanalyse haben wir die fiir uns wesentlichsten Erwartungen und
Themen priorisiert. Sie bietet die Inhaltsgrundlage zur Ableitung der Mafigaben fiir alle unsere Nachhaltigkeitsaktivititen, so auch
fiir unsere vorgestellten, zentralen Nachhaltigkeitsleitlinien (s. Seite 18).

Uber diese fiir uns engeren, zentralen Themen hinaus behandeln wir im komplexen Feld der Nachhaltigkeit weitaus mehr Themen,
deren Aufarbeitung Sie mit den unten fettgedruckten Kapitelbezeichnungen ebenfalls in diesem Nachhaltigkeitsbericht dargestellt
finden. Um die Vollstindigkeit der Nachhaltigkeitsthemen/Erwartungen unserer Stakeholder méglichst zu erreichen, haben wir
diese Themen dem Berichtsstandard der GRI G3.1, enthommen:

Okonomie Okologie Gesellschaft
> wirtschaftliche Leistung: 11.2 > Materialien: IV.2, VII
> Marktprasenz: 11.2 > Energie: IV.2
> mittelbare wirtschaftliche > Wasser: IV.2, I1.3 > Beschiftigung: Ill, VIII
Auswirkungen: 11.2 > Biodiversitat: 11, 11.3 > Arbeitnehmer-Arbeitgeber-
> Emissionen, Abwasser und Verhiltnis: 11, VI
Abfall: IV.2, VII > Arbeitsschutz: 11, VIII
> Produkte und Dienstleistungen: > Aus- und Weiterbildung: Ill, VIII
1, v, VIl > Vielfalt und Chancengleichheit:

> Einhaltung von Rechtsvorschriften:
in jedem Kapitel/Prozessschritt

> Transport: VI

> insgesamt: I.1, IlI, IV, V, VI, VII

11, VI

Investitions- und Beschaffungs-
praktiken: 111, VIII

> Gleichbehandlung: 111, VIII
> Vereinigungsfreiheit und Recht auf
PrOdUktverantwortung > Schutz nattirlicher Ressourcen: Kollektivverhandlungen: 111, VIII
1, 1.3, 1, IV > Abschaffung von Kinderarbeit:
> Kundengesundheit und > Minimierung Toxizitét: 1 1, v
-sicherheit: \J > Fair Trade: Il ' > Abschaffung von Zwangs- und
> Kennz‘elchnu.ng von Produkten > Fairer Loh"nausglelch: i, vl Pflichtarbeit: 111, VIII
und Dienstleistungen: V > Chargenriickverfolgbarkeit: V.1
. 20 > Beschwerdeverfahren: 111, V, VI
> Werbung: V > gentechnisch modifizierte

> Schutz von Kundendaten: V

> Einhaltung von Gesetzes-
vorschriften: in jedem Kapitel/
Wertschépfungsprozessschritt

Organismen: Il
> Tiergesundheit und -wohlergehen:
fiir uns als Brauerei nicht relevant
> Biokraftstoff: VI, IV.2.3

Nachhaltigkeitsthemen in Anlehnung an den fiihrenden Berichtsstandard GRI G3.1, in
Fettdruck markiert sind die Inhaltshinweise zu den Kapiteln dieses Nachhaltigkeitsberichts

Y

V V. V V V

Sicherheitspraktiken: 11, V, VIII
Rechte der Ureinwohner: fiir uns
nicht relevant

Gemeinwesen: I, IX

Korruption: VIII, IX

Politik: 1, IX

Wettbewerbswidriges Verhalten: Il
Einhaltung der Gesetze: in jedem
Kapitel/Wertschépfungsprozessschritt
gesunde und erschwingliche
Lebensmittel: I, 11, 11, IV, V

Relevanz fiir unsere Stakeholder

Relevanz fiir die Warsteiner Brauerei

Farbliche Themenzuordnung nach unserer Nachhaltigkeitsthemenstruktur:

22

hoch

Markt T Umwelt Mitarbeiter Gesellschaft

Diese wichtige, stindige Grundlagenarbeit zur Identifikation, Analyse und Priorisierung der vielfiltigen Nachhaltigkeitsthemen
zur Ableitung unserer Nachhaltigkeitsleitlinien wie auch aller nachgelagerten Strategien, Prozesse und Mafinahmen in unserer
taglichen Arbeit erweist sich haufig als sehr komplexe Aufgabe. Wir versuchen, sie in unseren hierftir zustandigen Gremien (s.
Kapitel 1.2.4) bestmdglich zu I6sen. Diese Komplexitit stellt auch hohe Anforderungen an unsere Mitarbeiter. Die Grundwerte
unserer Nachhaltigkeitsleitlinien setzen wir durch konkrete Managementsysteme, Richtlinien und Handlungsempfehlungen
unter Anwendung internationaler Standards um. Sie dienen dazu, jedem Mitarbeiter einheitliche, praktisch anwendbare und in-
haltlich schliissige Hinweise fiir unsere alltiglichen Geschiftssituationen zu geben. Dieses vernetzte Nachhaltigkeits-Manage-
mentsystem zur sicheren Umsetzung unserer Nachhaltigkeitsleitlinien stellen wir Ihnen im Folgenden vor.
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[.2.3 Managementsystem

Unser vernetztes Managementsystem erleichtert die
Orientierung an unseren Nachhaltigkeitsleitlinien

Alle Regelwerke der Warsteiner Brauerei sind komprimiert als »Management-Handbuch« im zentralen Intranet fiir alle Mitarbeiter
zuginglich und abrufbar. Weiterentwicklungen und Prézisierungen nehmen wir kontinuierlich gemaf gesetzlicher Neuerungen
sowie in Ausrichtung an die Erwartungen unserer Stakeholder vor.

Der generelle Ablauf ist bei den einzelnen Elementen unseres
vernetzten Managementsystems (s. Seite 26) gleich, jedoch
werden unterschiedliche Fokussierungen auf verschiedene, die
jeweilige Norm betreffende Inhalte wahrgenommen:

Nachhaltigkeitsleitlinien

Unsere Nachhaltigkeitsleitlinien sind das fiihrende Element bei
allen Prozessen und Mafdnahmen, die wir im Rahmen unserer kon-
tinuierlichen Verbesserungsprozesse durchfiihren, tiber alle Stufen
unserer Wertschépfung hinweg. Dabei haben vor allem Qualitit
und Sicherheit, Naturschonung, positive Arbeitsbedingungen, un-
sere nachhaltige Unternehmenspositionierung in der Gesellschaft
und der Ausbau unserer Marktposition die héchsten Stellenwerte.

PDCA-Zyklus
In einem fiir das gesamte Managementsystem grundlegenden

Ablaufschema, das fiir alle Systemelemente mit ihren verschie-
denen Ansitzen und inhaltlichen Schwerpunkten gilt, stellen
wir unsere Nachhaltigkeitsleistungen kontinuierlich ganzheit-
lich auf den Priifstand, um uns weiter zu verbessern. Hierbei
kontrollieren wir gemaf unserer Nachhaltigkeitsziele unter
stindiger Abwigung der Stakeholder-Erwartungen unsere Pro-
zesse und MaRnahmen im Blick auf ihre Effizienz und Opti-
mierungspotenziale.

Lebensmittelsicherheitsmanagement: DIN EN 1SO 22000:2005
und FSSC 22000:2010

Unsere Kunden und selbstverstandlich auch die zustandigen
Behdérden erwarten von uns sichere Lebensmittel hinsichtlich
Inhaltsstoffen, Deklaration, Verpackung und Unversehrtheit, so-
dass bei unseren Kunden durch den bestimmungsgemifRen
Gebrauch unserer Produkte kein Schaden und keine gesund-

heitliche Gefdhrdung entstehen. Der Fokus unserer umfangrei-

chen Untersuchungen zur Sicherheit unserer Produkte liegt auf

der Privention, eventuelle Unregelmifigkeiten méglichst friih-

zeitig zu erkennen oder diese durch Priventivmafinahmen erst

gar nicht entstehen zu lassen. Die Warsteiner Brauerei verflgt

hierzu tiber zwei zertifizierte, standardisierte Lebensmittel-

sicherheitsmanagementsysteme: DIN EN ISO 22000:2005 (seit

2006) und FSSC 22000:2010 (seit 2011). Ziele sind:

> Konformitit mit den rechtlichen Anforderungen (u.a. Ver-
kehrsfihigkeit unserer Produkte)

> Einhaltung der an uns gerichteten Kundenanforderungen
hinsichtlich Lebensmittelsicherheit

> Berticksichtigung der externen und internen Kommunikation
unseres Unternehmens

> Durchfiihrung stindiger Optimierungen der Anforderungen
an die Lebensmittelsicherheit

Angeknlipft an unsere Lebensmittelsicherheitsmanagement-
systeme sind unser HACCP-Konzept (Konzept zur Gefahren-
analyse und kritischen Kontrollpunkten), das ebenfalls vorbeu-
gend die Sicherheit von Lebensmitteln und Verbrauchern
stérkt, sowie ein sehr umfangreiches und priventives Hygie-
nemanagement. Weitere Informationen zum Einsatz dieser
Systeme erhalten Sie im Kapitel V.1.

Energiemanagement: DIN EN 1SO 50001:2011
Im Jahr 2012 haben wir als weltweit erste Brauerei unser Ener-
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giemanagementsystem nach DIN EN ISO 50001:2011 zertifi-

zieren lassen, um die Reduzierungen unserer Energieverbrau-

che und Emissionen mit konkreten Zielen strukturiert anzuge-

hen. Wir verpflichten uns zur Beriicksichtigung aller entspre-

chenden Gesetze, Normen und Regelwerke sowie der Erwar-

tungen unserer Stakeholder und kommunizieren dies auch ge-

geniiber unseren Kunden und Lieferanten. Wir involvieren

dabei unsere Mitarbeiter, wobei ein besonderes Augenmerk

auf die Vermeidung von unnétigem Energieverbrauch gelegt

wird. Ziele sind:

> Verpflichtung zur stindigen Verbesserung der Energieeffi-
zienz sowie Reduktion des Energieverbrauchs und Emissio-
nen unter Erbringung von Nachweisen

> Planung des verantwortungsvollen Umgangs mit Strom,
Gas und Wasser sowie Vermeidung unniitzer Einsitze von
Kapazitit und Material

> Prozessgerechte Lenkung der spezifischen Energiekosten

> Verpflichtung zur Sicherstellung der Verfligbarkeit von Infor-
mationen sowie Ressourcen, die fiir strategische und ope-
rative Ziele benétigt werden

> Verbindlichkeit zur Einhaltung aller rechtlichen Verpflichtun-
gen sowie weiteren Anforderungen, zu denen sich das Un-
ternehmen verpflichtet hat

> stindige Uberpriifung und Optimierung unseres Energie-
managementsystems

> Herunterbrechen der Ziele und deren Kommunikation an
die Mitarbeiter
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Nachhaltigkeitsleitlinien

Grundsitze unseres sozialen, 6kologischen
und 6konomischen Verhaltens

PDCA-Zyklus

Kontinuierlicher Verbesserungsprozess:
Plan - Do — Check — Act

Lebensmittelsicherheitsmanagement
DIN EN 1SO 22000:2005 und

Energiemanagement

DIN EN ISO 50001:2011

FSSC 22000:2010

Regelung unserer Verantwortung
fiir die Gesundheit und Sicherheit
unserer Kunden

Q&S-Charta und
GMP fiir Risikomanagement
Futtermittelsicherheit

Qualititssicherung
fiir unsere Wieder-
verwendungsprodukte
fiir die Landwirtschaft

Erkennung, Analyse und
Bewertung von Risiken
sowie Umsetzung von

Sicherungsmafinahmen

Sicherstellung unseres
6kologischen und effizienten
Energieeinsatzes

Konzept zur
Verhinderung von
Storfillen

Schutz von Mensch
und Natur mit Hilfe
unseres Sicherheits-
managementsystems

Qualitatsmanagement
DIN EN ISO 9001:2008

Sicherung der Qualitit unserer Prozesse
und Verantwortlichkeiten

Management-Handbuch

Definition unserer Prozesse und Verantwortlichkeiten

als konkrete Handlungsanleitungen fiir alle Mitarbeiter

Arbeits- und
Gesundheitsmanagement

Managementsystem zur Sicherung
und Forderung der Sicherheit und
Gesundheit unserer Mitarbeiterinnen

Management unserer ge-
sellschaftlichen und ékolo-
gischen Férderbeitrige

Analyse und Koordination
der Forderziele, Vergabe-
organisation und
Wirkungsmessung von
Forderbeitriagen

Fir die erforderlichen Energiemessungen haben wir in den ver-
gangenen Jahren unsere Zahlerstrukturen fiir Strom, Warme-
mengen und Stoffstréme (z.B. Wasser-, Malz- und Hopfenver-
briuche) verfeinert und automatisiert. Im Bereich unserer
Energiezihler sehen wir noch weiteres Mafdnahmenpotenzial
zur weiteren Schaffung von Transparenz und werden die Struk-
turen dementsprechend erweitern, um unsere Umwelt- und
Effizienzziele mit detaillierteren Analysen noch sicherer zu
erreichen.

Der Arbeits- und Gesundheitsschutz unserer Mitarbeiter und
Geschiftspartner ist eine oberste Pramisse bei der Gestaltung
unserer Produkte, Prozesse und Arbeitsplitze. Die Gestaltung
erfolgt unter Beriicksichtigung aller geltenden Gesetze, Nor-
men und Regelwerke sowie der Erwartungen unserer Stakehol-
der, insbesondere der Mitarbeiter selbst. Basierend auf Risiko-
analysen und bestehenden Unfallstatistiken arbeiten wir an
einer kontinuierlichen Verbesserung.

Mit dem standardisierten Managementsystem Q&S-Charta
und GMP fiir Futtermittelsicherheit méchten wir eine Konfor-
mit4t mit den rechtlichen Anforderungen in Bezug auf die Ver-
kehrsfihigkeit unserer Nebenprodukte Bierhefe und -treber er-
fillen und die an uns gerichteten Kundenanforderungen hin-
sichtlich der Futtermittelsicherheit einhalten. So leisten wir
einen nachhaltigen Beitrag in der Rohstoffkette vom Landwirt
bis zur Ladentheke.

Um Risiken frithzeitig zu erkennen, die den Fortbestand unse-
rer Brauerei gefihrden kénnten, nutzen wir ein standardisiertes
Risikomanagementsystem, mit dessen Hilfe wir im gesamten
Unternehmen systematisch Risiken identifizieren, analysieren,
bewerten, Sicherungsmafnahmen ableiten, umsetzen und
kontinuierlich auf Verbesserungspotenziale tiberpriifen.

Um den sicheren Betrieb unserer Waldparkbrauerei, in un-
mittelbarer Nihe zum Naturschutzgebiet Arnsberger
Wald und am Rande von Wasserschutzzonen gelegen, auf
Dauer zu erhalten, tun wir tiglich alles dafiir, den Einfluss
des Betriebes auf die uns umgebende Natur so gering
wie méglich zu halten. Damit beim betriebsbedingt erfor-
derlichen Umgang mit gefihrlichen Stoffen keine Gefahr
fiir die Umwelt ausgeht, haben wir ein Konzept zur Verhin-
derung von Storfillen verfasst, das als Sicherheitsma-
nagementsystem unsere Nachhaltigkeitsleitlinien wahrt. Im
Sicherheitsmanagementsystem werden die relevanten Maf-
nahmen entsprechend der Stérfall-Verordnung, Anhang 111,
geregelt. Fur den unwahrscheinlichen Fall einer Havarie
existiert ein praziser Alarm- und Gefahrenabwehrplan, der den
Ablauf aller notwendigen Sicherheitsmafinahmen regelt. Re-
gelmiRige gemeinsame Ubungen mit externen Rettungskraf-
ten (z.B. Feuerwehr Warstein) sind fiir uns so selbst-
verstandlich wie das regelmiaRige Training unseres internen
Krisenstabes.

Auf der Grundlage der Analysen und Erkenntnisse aus unseren
Stakeholder-Dialogen und in Ausrichtung auf unsere Nachhal-
tigkeitsleitlinien bestimmen wir das Konzept zum Management
unserer Férderbeitrége fiir Natur und Gemeinwesen. Fiir unser
gesellschaftliches Engagement legt der Nachhaltigkeitsrat die
Zielsetzungen und den Rahmen fest und empfiehlt die Verga-
ben von Mitteln fiir das Gemeinwesen und die Natur, die Ent-
scheidung zur Vergabe liegt bei der geschiftsfihrenden Gesell-
schafterin. Die Analyse und Koordination zur Einhaltung unse-
rer Forderziele, die konkrete Auswahl und Vergabe von Mitteln
fiir das Gemeinwesen und die Natur werden von der Abteilung
Unternehmenskommunikation mafdgeblich begleitet. Das
Sponsoring-Management obliegt der Abteilung Marketing,
deren Leiter ebenfalls Mitglied des Nachhaltigkeitsrates ist.

Bereits seit 1994 verfiigen wir liber die Zertifizierung unseres

Qualitatsmanagementsystems nach DIN EN 1SO 9001:2008.

Ende 2012 haben wir den aktuellen Normenstand DIN EN ISO

9001:2008 implementiert. Dementsprechend sind alle einzu-

haltenden Abldufe, Verantwortlichkeiten und Schnittstellen fiir

den Betrieb unserer Brauerei relevanten Prozesse in Form von

Verfahrensbeschreibungen definiert. Ziele sind:

> Gewihrleistung einer hohen Kundenzufriedenheit

> kontinuierliche Verbesserungen der Prozesse

> Berticksichtigung der an uns gestellten Stakeholder-Erwar-
tungen, insbesondere Kundenanforderungen

> Erbringung des Nachweises der Bereitstellung anforde-
rungsgerechter Produkte und Dienstleistungen

In unserem Management-Handbuch sind unsere Manage-
mentsysteme als Handlungsleitfaden fiir die verschiedenen
Aufgaben unserer Mitarbeiter sowie unsere Unternehmens-
ziele dokumentiert. Alle daraus abgeleiteten Ziele, die es kurz-,
mittel- oder langfristig aus wirtschaftlicher, 6kologischer oder
sozialer Sicht zu erreichen gilt, werden von der Geschiftsfiih-
rung festgelegt. Der Nachhaltigkeitsrat iibt dabei eine bera-
tende Funktion aus. Uber die Abteilungsleiter werden daraus
die Ziele fiir jeden Mitarbeiter definiert und entsprechend kom-
muniziert.

Die Vereinbarung dieser Ziele erfolgt mindestens einmal jahrlich
im Rahmen unserer Mitarbeitergespriche, in denen konkrete
Einzelziele abgesprochen und dokumentiert werden. Bei Zielen,
bei denen messbare Gréf3en bzw. Kennzahlen hinterlegt werden
kénnen, werden diese vereinbart, z.B. im Bereich Vertrieb zu den
geplanten Absatzmengen oder in der Technik zu Verbrauchs-
kennzahlen, darunter auch energierelevante Zahlen und weitere
Ressourcen. Mindestens einmal im Monat werden alle Kenn-
zahlen, die aus verschiedenen Datenquellen (z.B. SAP, Energie-
datenbank, Laborinformations- und Managementsystem (LIMS)
und aus unseren Prozessleitsystemen) generiert werden, analy-
siert und bewertet. Diese zeitnahe Datenverfolgung erméglicht
uns, sehr schnell auf Abweichungen reagieren und ggf. Korrek-
turmafnahmen zur Verbesserung einleiten zu kénnen.
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1.2.4 Fuhrungs- und Entscheidungskonzept

Bereits in der Zeit Albert Cramers erfolgte die fortwihrende
Ausrichtung der Warsteiner Brauerei gemif3 dieses Verantwor-
tungsprinzips. Fir alle Leitungspositionen wird sichergestellt,
dass unsere Grundwerte und Nachhaltigkeitsleitlinien von
allen Mitarbeitern verfolgt werden kénnen. Entsprechende
Fortbildungsmafinahmen kénnen auch von den Mitgliedern
unserer Geschiftsfiihrung und unseren Fuhrungskriften ge-
nutzt werden und der Rat von externen Dritten wird immer wie-
der eingeholt.

In der iiber Jahrhunderte tradierten und — darauf aufbauend —
in der heutigen, modernen Form ist unser Nachhaltigkeitsma-
nagement oberste Fihrungsaufgabe. Unser zentraler Nach-
haltigkeitsrat besteht aus den fiir unsere Nachhaltigkeitsthe-
men wesentlich verantwortlichen und entscheidenden Perso-
nen und tagt zweimal jahrlich. Durch diese breite Aufstellung
sichern wir, dass unsere Nachhaltigkeits-, Unternehmens- und
Markenstrategie im Einklang stehen.

> Catharina Cramer, Geschiftsfilhrende Gesellschafterin
> Stephan Fahrig, Geschiftsfithrer Finanzen & Administration
> Peter Himmelsbach, Geschiftsfiihrer Technik & Produktion
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> Stefan Bastert, Leiter Human Ressources

> Ulrich Brendel, Leiter Technik & Produktion

> Nils Handke, Leiter Vertrieb Handel

> Frank Homann, Leiter Qualitatssicherung und
Managementbeauftragter

> Stefan Leppin, Leiter Unternehmenskommunikation

> Jordi Queralt, Leiter Marketing

> Uwe Salvey, Leiter Logistik

> Andreas Wiepck, Leiter Einkauf

Geleitet wird der Nachhaltigkeitsrat vom Leiter der Unterneh-

menskommunikation, der das Nachhaltigkeitsmanagement

verantwortet. Die Aufgaben des Nachhaltigkeitsrats sind:

> Steuerung, Analyse und Bewertung des Stakeholder-Dialogs
und seiner Ergebnisse

> Schaffen von Lésungen zu Interessenkonflikten zwischen
Skologischen, sozialen und wirtschaftlichen Erwartungen

> Definition wesentlicher Handlungsfelder, Ableitung von Zie-
len und Manahmen

> Entwicklung bzw. kontinuierliche Priifung der Nachhaltig-
keitsstrategie sowie Steuerung und Koordination von Nach-
haltigkeitsinitiativen

> Integration der Nachhaltigkeitsziele in die fachspezifischen
Managementsysteme und Teilstrategien
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> Beauftragung zustandiger Organisationseinheiten fur die
Umsetzung von Mafinahmen

> Unterstiitzung der operativen Bereiche bei der Umsetzung

> Monitoring, Analyse und Bewertung unserer Nachhaltig-
keitsleistungen

> Koordination des Entscheidungsprozesses, der zur Festle-
gung der ganzheitlichen Umsetzung unserer Verantwortung
fihrt

Um eine nachhaltig erfolgreiche Entwicklung der Warsteiner
Brauerei sicherzustellen, verfolgen wir einen ganzheitlichen
Ansatz in unserem Nachhaltigkeitsmanagement. Das bedeu-
tet im Arbeitsalltag grundsitzlich, bei neu auftretenden Ein-
fliissen oder Themen ihre Chancen und Risiken, die sie im
Hinblick auf die Unternehmensentwicklung haben, zu hinter-
fragen. Um solche, teils komplexe Fragen einheitlich zu klaren,
bedarf es einer kontinuierlichen Kommunikation zwischen der
Geschiftsfuhrung und den Mitarbeitern, insbesondere den
Fiihrungskriften der einzelnen Abteilungen, die in regelmé&fi-
gen Jour Fixes mit der Geschiftsfithrung aktuelle Projekte und
Aufgaben ihrer Abteilungen erértern.

Groéfere Projektaufgaben, die fiir die Zukunft geplant werden
und z.B. mit hohen Investitionen verbunden sind, werden von
den Abteilungsleitern im Dialog mit der Geschéftsfithrung in
einem ersten Schritt bereits in den Jahres-Budgetplanungen
der Abteilungen aufgegriffen, die im Herbst jedes Jahres statt-
finden. Diesen Gesprichen folgen jeweils im Januar individu-
elle Jahreszielgespriche der verantwortlichen Manager mit der
Geschiftsfithrung, in denen die bedeutenden Grof3projekte
und weitere Pline und Ziele der einzelnen Geschiftssparten
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ausfuhrlicher diskutiert und festgelegt werden. In monatlich
einmal stattfindenden sog. Board Sitzungen nutzt die Ge-
schiftsfihrung tber das ganze Jahr hinweg zudem die Mog-
lichkeit, sich von den Fuhrungskréften tber den aktuellen
Stand der Projektarbeiten informieren zu lassen und noch of-
fene Fragen zu kldren. Diese Board Sitzungen finden fuir den
internationalen Bereich von Warsteiner separat, aber ebenso
im monatlichen Rhythmus statt.

Die Geschiftsfiihrung selbst nutzt regelmiRig die Gelegen-
heit, in sog. Beiratssitzungen ihre eigenen Leistungen hin-
sichtlich der Steuerung und Weiterentwicklung des Unterneh-
mens zu reflektieren und zu diskutieren. Dieser Beirat besteht
aus zwei erfahrenen Managern, Dr. Eberhard Heinke, ehem.
Prisident der Landeszentralbank NRW, und dem Experten fiir
Hotellerie und Gastronomie Dr. Rolf Rufus, und tagt zweimal
jahrlich.

Ein Grofdteil der im Berufsalltag anfallenden Handlungen
und Tatigkeiten aller Mitarbeiter der Brauerei werden durch
die von der Brauerei zertifizierten Managementsysteme,
insbesondere durch das Qualititsmanagementsystem nach
DIN ISO 9001, geregelt. Im Managementhandbuch der
Warsteiner Brauerei sind fiir alle Unternehmensbereiche
und die dort anfallenden Aufgaben und Arbeiten Verfahrens-
weisen definiert, die im Laufe der Zeit immer wieder modi-
fiziert, ergidnzt und, falls erforderlich, auch ausgeweitet
werden. Die Einhaltung der Verfahrensanweisungen wird
durch regelmifig stattfindende interne Audits in den Ab-
teilungen stichprobenartig tiberpriift, dariiber hinaus regel-
miRig durch externe Audits vom TUV Nord iiberpriift und
bestitigt.
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1.2.5 Nachhaltigkeitsziele — kiinftige Schwerpunktthemen

Aus unseren kontinuierlichen Stakeholderdialogen priorisieren wir die fiir die Warsteiner Brauerei mafigeblichen Themen, Ziele
und Handlungsfelder, die Sie in der Relevanzanalyse im Kapitel 1.2.2 finden. Auf dieser Basis haben wir uns fiir die Zukunft
weitere Ziele und Malnahmen gesetzt, um unsere Nachhaltigkeitsarbeit weiterzuentwickeln. Diese finden Sie im Folgenden in

der Ordnung unseres Wertschépfungsprozesses sowie der vorliegenden Kapitel dieses Berichts.

Ziele/MaRnahmen

Auf der Grundlage unseres ersten Nachhaltigkeitsberichts, der fiir Transparenz sorgt und uns antreibt, fiir
weitere Verbesserungen zu sorgen, méchten wir unseren Stakeholder-Dialog noch intensiver wahrnehmen.
Mit der Veréffentlichung lassen wir uns an unseren selbst gesetzten Nachhaltigkeitszielen messen und
berichten kontinuierlich tiber das, was wir erreicht haben

Sammlung und Auswertung von Feedbacks und Leserbefragungen zu diesem Nachhaltigkeitsbericht
Uberarbeitung der Relevanzanalyse im Abstand von zwei Jahren
Verstarkter Austausch mit Nichtregierungsorganisationen zu unseren Nachhaltigkeitsleistungen

Weitere Stirkung des Bewusstseins in allen Abteilungen, iiber die konventionellen wirtschaftlichen und
qualitativen Kriterien hinaus 6kologische und soziale Kriterien in die Ziele und Entscheidungen einzubinden

Ziele/MaRnahmen

Weitere Optimierung der Unterstiitzung und Starkung unserer Gastronomiekunden mit bedarfsgerechten
Informationen durch einen neuen Internetauftritt »erfolgswirtschaft.de«, mit Empfehlungen zur Schanktech-
nik und -sicherheit, Bierpflege, Reinigung von Schanktechnik und Glisern bis zu Bierlagerungsempfehlungen

Einsparung von Papier durch Ersatz unserer Salesfolder, Produktdatenblitter und Verkaufshandbiicher
unseres Auflendienstes durch digitale Verkaufsunterlagen via Tablett-PC. Damit méchten wir pro Aufen-
dienstler ca. 40 kg (insgesamt 6.000 kg) Papier jahrlich einsparen

Ausbau der Brauereibesichtigung um Nachhaltigkeitsfaktoren/-themen, um auch bei unseren Gésten zu
Umwelt- und Sozialthemen zu sensibilisieren

Ziele/MaRnahmen

Weiterentwicklung unseres seit 2010 giiltigen Code of Conduct for Supplier unter detaillierterer Ausrichtung
an internationalen Nachhaltigkeitsstandards

Anwendung des weiterentwickelten Code of Conduct auf alle wesentlichen Lieferanten
Anwendung des weiterentwickelten Code of Conduct auf Entsorgungsunternehmen

Veréffentlichung unseres Code of Conduct auf unserer Internetseite

Ziele/MaRnahmen

Weiterhin kontinuierliche Sammlung von Ideen zur Materialeinsparung, systematische Analyse und
Bewertung im Materialflusskonzept

Weitere Ausnutzung der Kraft-Warme-Kopplung mithilfe unseres BHKWs

Halten unseres hohen Benchmarks beim Wasserverbrauch pro produziertem Liter Bier trotz ansteigender
Komplexitit durch steigende Artikelvielfalt

Fortfihrung der genauen Begutachtung von Verpackungsmaterialien schon bei Planung

und Einkauf hinsichtlich der zu erwartenden Abfallmenge

Im Bereich unserer Energiezahler (DIN EN ISO 50001:2011) sehen wir trotz der bereits durchgeftihrten
MafRnahmen noch weiteres Potenzial zur Schaffung von Transparenz und Plausibilitit bei der Ermittlung
unserer Energiefliisse. Wir werden die Struktur dementsprechend erweitern, um unsere Umwelt- und
Effizienzziele durch detailliertere Analysen noch besser planen und schneller umsetzen zu kénnen

Zielhorizont, Hinweise

kontinuierlich

kontinuierlich
2014
ab 2014

kontinuierlich

Zielhorizont, Hinweise
ab 2013

ab 2013

ab 2013

Zielhorizont, Hinweise
2013

ab 2014
ab 2014
ab 2014

Zielhorizont, Hinweise

kontinuierlich

kontinuierlich

kontinuierlich
kontinuierlich

kontinuierlich

Ziele/MaRnahmen

Zielsetzung der dauerhaften Verwendung ausschliefRlich hochwertiger Zutaten, um unserem Premium-
Qualitdtsanspruch auch weiterhin gerecht zu werden

Bevorzugter Einsatz natiirlicher Zutaten fiir unsere Mischgetrianke, wenn diese in guter Qualitat und
ausreichender Menge zur Verfiigung stehen

Ziele/MaRnahmen

Ausweitung unserer Bahntransporte. Verlagerung weiterer Materialstréme auf die Schiene und Suche
externer Kooperationspartner zur Bildung von Transportnetzen

Sukzessiver Ersatz der heutigen Flurférderzeuge durch elektrobetriebene oder kiinftig noch umweltschonen-
dere und effizientere Flurférderzeuge; jeweils abhidngig vom aktuellen Stand und der Entwicklung der Kosten
Sukzessiver Ersatz unserer heutigen Pkw und Lkw durch umweltschonendere Fahrzeuge auf dem jeweils
aktuellen Stand der Technik

Weiterhin zentrale Beriicksichtigung dkologischer Beitrage bei der Anschaffung von Pkw und Lkw als
wesentliche Auswabhlkriterien

Konsequente Empfehlung fiir unsere Mitarbeiter, nach Méglichkeit auf (die bei uns ohnehin sehr wenigen)
Flugreisen zu verzichten, da die Umweltbelastungen im Vergleich der verschiedenen Verkehrsmittel hier am
gréften sind. Alternativ setzen wir verstirkt auf Telefon-/Videokonferenzen und auf Dienstreisen mit der
Bahn

Konsequente Durchfiihrung von Oko- und Sicherheitsfahrtrainings fiir unsere kraftfahrenden Mitarbeiter

Zielvorgaben fiir neue emissionsarmere Leasingfahrzeuge von max. 141 g CO,/km und Euro-Emissions-
klasse VI

Ziele/MaRnahmen

Systematisierung der Erfassung und Dokumentation aller von der Brauerei eingesetzten Papierarten und
-sorten mit dem Ziel der Priifung der weiteren Optimierungsméglichkeiten zur Nutzung von nachhaltig
hergestelltem Papier

Zunehmende Ausgrenzung seltener Ressourcen (v.a. fossiler Rohstoffe) und vermehrte Beriicksichtigung
nachwachsender Rohstoffe bei der Verpackungsentwicklung
Verwendung wertvoller Rohstoffe in der Recyclingkette, um wertvolles Recycling zu erméglichen

Einsparung von Material insgesamt, auch vor dem Hintergrund von Energieverbrauch und Schadstoff-
ausstof} beim Transport

Ziele/MaRnahmen

Uberarbeitung des Employer Branding-Konzeptes: Mitarbeiterbindung und -rekrutierung werden aufgrund
des Fachkriftemangels und der Gesellschaftsalterung an Bedeutung gewinnen. Wir stellen unsere Leitlinien
unter aktualisierter Einbeziehung der Erwartungen unserer Mitarbeiter und Zielmitarbeiter erneut auf den
Prifstand

Zertifizierung unseres Gesundheitsmanagement-Systems nach DIN SPEC 91020: Hierdurch erhoffen wir
uns, das betriebliche Gesundheitsmanagement weiter zu optimieren, um die Verankerung und Selbstrefle-
xion der gesundheitlichen Eigenverantwortung in den betrieblichen Prozessen aller Beteiligten zu erreichen
und auch die Unfallzahlen und krankheitsbedingten Ausfalltage weiter zu reduzieren

Basierend auf Risikoanalysen und bestehenden Unfallstatistiken arbeiten wir an einer kontinuierlichen Ver-
besserung unseres Sicherheits- und Gesundheitsmanagements, um die Gesundheit unserer Mitarbeiter auf
hohem Niveau zu erhalten und die Zahl der Arbeitsunfille in unserem Unternehmen sukzessive zu senken

Auflerdem machten wir kiinftig unsere Datenerfassung erweitern, um alle Mitarbeiter mit Fiihrungs-
aufgaben systematisch zu erfassen

Ziele/MaRnahmen
Konsequente Fortfithrung unserer sozialen Engagements
Starkung unserer Beitrdge zum Schutz der Natur im Dialog mit exponierten Naturschutzorganisationen

Priifung der Méglichkeiten zur verstirkten Férderung wissenschaftlicher Studien zur Ursachenforschung
von Alkoholsucht
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Zielhorizont, Hinweise

kontinuierlich

kontinuierlich

Zielhorizont, Hinweise

kontinuierlich
kontinuierlich
kontinuierlich
kontinuierlich

kontinuierlich

kontinuierlich
ab 2014

Zielhorizont, Hinweise

ab 2014

kontinuierlich

kontinuierlich

kontinuierlich

Zielhorizont, Hinweise
2014

Herbst/Winter 2013

kontinuierlich

2013

Zielhorizont, Hinweise
kontinuierlich
ab 2014

ab 2014



1.2.6 Preise und Auszeichnungen

Unser Engagement fiir nachhaltiges Wirtschaften
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An dieser Stelle konnten wir Ihnen viel iiber den einzigartigen
Geschmack von Warsteiner erzihlen. Aber letztlich kénnen Sie ihn
nur selbst erleben und sich Ihr eigenes Urteil bilden. Dank ebenso
traditioneller wie modernster Brautechnologie und dank bester
Rohstoffe gewdhrleistet Warsteiner seit vielen Jahren Premium-
Qualitit auf hochstem Niveau. Die Marke Warsteiner steht fiir
Spitzenqualitit in vielerlei Hinsicht. Mit unseren fiihrenden Pro-
dukten erreichen wir zahlreiche Konsumenten und sehen uns als
nationaler Markenartikler, der den Markt mit sehr hohem Be-
kanntheits- und Beliebtheitsgrad aktiv und erfolgreich gestaltet.
Dabei ist Premium keine Worthiilse fiir uns, sondern eine beson-
dere Verpflichtung. Unser Anspruch ist die Qualitdtsfiihrerschaft
in allen Geschdftsprozessen, in denen wir unsere wirtschaftlichen,
okologischen und sozialen Verpflichtungen ausweisen und nutzen
wollen.

Jordi Queralt, Marketingdirektor
Warsteiner Brauerei
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11.1 260 Jahre familiengefuhrte Wirtschaftskraft fiir reinstes Bier

Die sudwestfilische Region hat eine
starke, prosperierende Wirtschaft mit
vielen kerngesunden Familien- und Mit-
telstandsunternehmen, einer Vielzahl
guter Bildungseinrichtungen, einer gerin-
gen Arbeitslosigkeit und einer boden-
standigen, ehrlich-direkten Kultur. Auch
die sauerlindische Natur, ihre Berge,
Seen und tiefen Wilder bieten eine sehr
hohe Lebensqualitit, fir Urlauber wie
auch fuir ihre Einwohner. Sauerldnder ver-
binden mit Warsteiner und ihrer Eigentu-
merfamilie Cramer nicht nur exzellentes
Bier, sondern auch Kontinuitit und Er-
folg in der Unternehmensfuhrung, um-
weltschonende Produktionstechniken,
Nihe zu Mensch und Natur und nicht
zuletzt einen zuverlassig starken Wirt-
schaftsmotor fiir die Region. Wir arbeiten
seit 260 Jahren daran, dies zu sichern
und weiterzuentwickeln.

Unsere Marktstrategie der Warsteiner
Brauerei, als Anbieterin fithrender Pre-
mium-Biere, versuchen wir stets wirt-
schaftlich, ékologisch und sozial im Ein-
klang mit den Erwartungen unserer Sta-
keholder auszurichten: Verwendung bes-
ter Rohstoffe, héchste Produktsicherheit,
modernste und innovative Technik, fiih-
rend in der Umweltschonung, starke re-
gionale Verankerung, viele und sichere
Arbeitsplitze, starke Premium-Marken in
allen Preissegmenten, internationale Be-
kanntheit, hohe Marktanteile, aktive
Marktgestaltung durch hohe Innovati-
onskraft. Mit unseren Produkten méch-

ten wir ein breites Publikum mit einer
groflen Kundenzufriedenheit gewinnen
und eine hohe Wiederkaufrate erreichen.
Wir setzen dauerhaft auf diese Premium-
Positionierung und méchten Sie, auch
mit diesem Nachhaltigkeitsbericht, stetig
von ihrer Wahrhaftigkeit tiberzeugen. Mit
dieser Positionierung gehért die mittel-
standische Warsteiner Brauerei heute zu
den Top 10 der tber 1.300 deutschen
Brauereien und ist TOP-3-Pilsmarke
(Quelle: Inside Getrinkemarktmagazin
Nr. 668, S. 7). Das bedeutendste Ge-
binde im Handel wie auch fiir unsere
Brauerei ist der 20er-Kasten 0,5-I-Mehr-
wegflaschen. In unserem Heimatmarkt
Nordrhein-Westfalen liegt der Marktan-
teil dieser Gebindegrofle bei ca. 70 %
(Quelle: Nielsen 2012).

Und diese Marktstellung méchten wir
weiter ausbauen: Uns ist sehr bewusst,
dass etwaige Qualitdtsschwankungen
oder eine mangelhafte Produktsicherheit
schnell zum Vertrauensverlust unserer
Kunden fiihren kdnnten. Aus diesem
Grund arbeiten wir in samtlichen Schrit-
ten unserer Wertschépfungskette, die wir
Ihnen in diesem Nachhaltigkeitsbericht
ausfuihrlich darlegen, mit dem Anspruch,
kontinuierlich héchste Qualitat zu si-
chern. Fur unsere Marktarbeit lautet un-
ser Ubergeordnetes Ziel deshalb: mit
Kontinuitat, Zuverldssigkeit und Fairness
Vertrauen schaffen. Als fiihrendes Unter-
nehmen in der Getrinkebranche wollen
wir uns, auch und gerade im hart gefiihr-

ten Wettbewerb, fortschrittlich fair und
nachhaltig transparent mit unseren Pro-
dukten, Dienstleistungen, Innovationen
und Nachhaltigkeitsbeitragen positionie-
ren. Wir sind davon tberzeugt, auch an-
gesichts der wachsenden Umwelt- und
Cesellschaftsprobleme, so unsere Kun-
den dauerhaft von unseren Leistungen
zu Uiberzeugen.

Basierend auf den traditionellen Werten
und 260 Jahren Erfahrung aus neun Ge-
nerationen der Eigentiimerfamilie Cra-
mer bietet die Warsteiner Brauerei heute
Sicherheit im Markt und damit verbun-
den auch Sicherheit fiir ihre Mitarbeiter,
Kunden und Geschiftspartner. Im Ver-

standnis unserer Nachhaltigkeitsleitli-

nien und Verantwortung (vgl. Kapitel 1.2)
richten wir uns im Markt an den Erwar-
tungen insbesondere dieser Stakeholder
aus. Nur so ldsst sich unser wirtschaftli-
cher Erfolg zuverlissig sichern. Auf »Sau-
erlindisch« sagen wir stets direkt, was
wir denken. So schaffen wir bei unseren
Mitarbeitern, Kunden und Geschifts-
partnern Zuverldssigkeit und Vertrauen.
Uns ist sehr bewusst, dass wir im schnell-
lebigen und von starkem Wettbewerbs-
druck gepragten Biermarkt wie auch im
von vielen Skandalen erschiitterten Le-
bensmittelmarkt unser Vertrauen stetig
erarbeiten miissen, indem wir die Wiin-
sche und Erwartungen unserer Kunden
friihzeitig erkennen und in fiihrenden Pro-
dukten, Dienstleistungen, Innovationen
und Nachhaltigkeitsbeitragen umsetzen.

Fiihrende
Premium-Qualitit
im wirtschaftlichen,
dkologischen und
sozialen Einklang
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Erste Aufzeichnungen belegen, dass Konrad Cramer zur Biersteuer veranlagt wurde.

Umbau der bis dahin handwerklich geftihrten Brauerei zu einer damals modernen Dampfbierbrauerei, mit der die Produk-
tion deutlich ausgebaut wurde. Zu dieser Investitionsentscheidung hatten die jungen Briider August und Albert Cramer
ihren Vater Caspar Cramer lberreden kénnen, nachdem der Altere von beiden gerade an der Brauerschule in Worms
sein Studium mit einem Braumeister-Diplom abgeschlossen hatte. In den Folgejahren wurde kriftig investiert und viele
neue Anlagen angeschafft, wodurch das Wachstum der Brauerei beschleunigt wurde.

Entdeckung der uralten Kaiserquelle im Arnsberger Wald, mit der die Warsteiner Brauerei tiber ein extrem weiches Brau-
wasser héchster Giite verfiigt.

In den auch von Bier-Rohstoffknappheit gepragten Nachkriegsjahren gewann die Familie Cramer neue Kunden in Grof2-
stadten an Rhein und Ruhr. Bspw. in der nahe gelegenen und stark zerstérten Grof3stadt Dortmund, die beriihmt fir
ihre Brauereien und Biere war, konnten die dortigen Grofdbrauereien nur sehr langsam ihre Produktion wieder auf-
nehmen. In diesen Jahren der aufkommenden Prosperitit begann die Warsteiner Brauerei mit viel Fantasie und Krea-
tivitdt, Innovationen fiir ihr Bier zu entwickeln, die ihrer Zeit weit voraus waren.

Bier wurde damals fast ausschlief3lich in grofien 0,5-Liter-Flaschen mit Biigelverschluss abgefullt, umgangssprachlich
auch als »Maurerpulle« bezeichnet. Mit der sog. Lux-Flasche, einer schlanken 0,33-Liter-Flasche mit Goldfolie um ihren
Hals, sprach Warsteiner erstmalig auch Frauen an. Auch mit der zentral werdenden Werbung setzte Warsteiner Bench-
marks, u.a. erstmals mit adrett gekleideten jungen Damen als Testimonials. Parallel wurden regelméafig die Flaschen-
etiketten modernisiert und spezielle Bierdeckel-Editionen auf den Markt gebracht.

In einer Kooperation entwarf der damalige Chefdesigner der Glasfirma Rastal, Hermann Hoffmann, exklusiv die elegante
»Warsteiner Tulpe«. Dieses Glas steht bis heute als unverwechselbares Markenzeichen fiir Warsteiner. Die Eleganz, die
die Marke Warsteiner in der Werbung und Gastronomie umgab, sollte aus Sicht der Familie Cramer Ausdruck fiir die
hohe, einzigartige Qualitat ihres Bieres sein. Und der Erfolg gab der Brauerfamilie Recht: Lag der Bierausstof der Brauerei
1970 noch unter 400.000 Hektoliter, erreichte er fiinf Jahre spater bereits tiber 700.000 Hektoliter. In diesen Jahren setzte
die Warsteiner Brauerei zum Ausbau ihrer Distribution bereits auf die Zusammenarbeit mit dem Getrénkefachgrof-
handel, der sich zu dieser Zeit erst entwickelte und spiter etablierte. Von da an wurde Warsteiner in der gesamten
Bundesrepublik getrunken.

Vor allem die Exklusivitat und Eleganz, mit der das Bier aus Warstein kommunikativ in Szene gesetzt wurde, machten
es in weiten Teilen der deutschen Bevélkerung »salonfahig«: Warsteiner hielt Einzug in Konzert- und Opernhauser und
wurde in Top-Hotels sowie Feinschmeckerlokalen auf silbernen Tabletts serviert. Warsteiner iiberwand das Image der
»Maurerpulle« und wurde zu offiziellen Anlissen als gleichberechtigte Alternative zu Sekt und Wein getrunken. In der
Gastronomie erfiillte die Brauerei das Image wahrer Gastlichkeit, die neue Konsumentenkreise anzog und die Absatz-
zahlen weiter nach oben schnellen liefk. In dieser Verbindung mit dem Markennamen Warsteiner entstand der Begriff
Premium-Pils. Stil und Exklusivitat pragten und pragen die Warsteiner Premium-Kultur.

1977

1978

1983 ff.

1994

2003

2005
2010

2011

2012

Aufgrund des erfolgreichen Aufstiegs der Marke trafen der damalige Senior-Brauereichef, Paul Cramer, und sein Sohn
Albert die strategische Entscheidung, die bis dahin vorhandene Produktion von Limonaden und anderer Biersorten auf-
zugeben und von nun an nur noch Pils zu brauen. Warsteiner wurde zur Monomarke: Warsteiner Premium Verum.

Das starke Wachstum der Warsteiner Brauerei machte einen Umzug vom Brauereistandort inmitten der Stadt Warstein
erforderlich. Vor den Toren Warsteins, auf den griinen Wiesen des Naturparks Arnsberger Wald, wurde nach mehrjihriger
Bauzeit der moderne Neubau der Warsteiner Waldpark-Brauerei eingeweiht. Dabei wurde stets den Erfordernissen des
Umweltschutzes und der Einwohner Warsteins Rechnung getragen (s.u.). Die Waldpark-Brauerei préasentiert sich ver-
triglich eingebettet in das idyllische Langenbachtal vor den Toren Warsteins. Sie verfiigt von Anfang an iiber so groe
Kapazititen, dass sie den anschlieRenden atemberaubenden Absatzzuwichsen gerecht werden konnte. Der Brauerei-
ausstof lief auf eine Mio. Hektoliter jihrlich hin.

Warsteiner auf der Uberholspur: 1983 liegt das Produktionsvolumen bereits bei 2 Mio. Hektoliter, 1989 bei knapp 3 Mio.
und zwei Jahre spiter wurden fast 5 Mio. Hektoliter erreicht. lhren absoluten Absatzhhepunkt erreichte die Warsteiner
Brauerei im Jahr 1994, als sie als erste deutsche Brauerei die 6-Mio.-Hektoliter-Linie tiberschritt. Der Bekanntheits- und Be-
liebtheitsgrad von Warsteiner bei den Deutschen hatte nie zuvor erahnte Ausmafe und Absatzrekorde erreicht.

Der unglaubliche Aufstieg und Erfolg brachte aber auch Missgunst und Neid. In Hamburger Gastronomiekreisen wurden
Gerlichte gesit, die die Warsteiner Brauerei mit der Scientology-Sekte in Verbindung brachte. Die Brauerei nahm diese
Geriichte anfangs nicht ernst; die Eigentimerfamilie Cramer war und ist, sauerlindisch, im katholischen Glauben ver-
bunden. Als sich diese Geriichte allerdings innerhalb nur eines halben Jahres auf groRe Teile Deutschlands ausweiteten,
wehrte sich die Brauerei mit ganzseitigen Anzeigen in allen groflen deutschen Tageszeitungen gegen diese Verleumdung.
Die Warsteiner Brauerei distanzierte sich damals wie auch heute klar und in jeglicher Form von der Sekte. Diese Geriichte
sind heute nahezu verstummt und spielen im Alltagsgeschift der Brauerei keine Rolle mehr. Eine gewisse Rehabilitierung
erfuhr unser Unternehmen im Februar 2010 in der NDR-Sendung »Zapp«, in der die Geschehnisse um Warsteiner als
klassisches Beispiel einer perfiden Rufmordkampagne dargestellt wurden.

250. Geburtstag der Warsteiner Brauerei: Zehntigiges » Dankeschén-Jubildaumsfest« fuir gute Freunde, Mitarbeiter und
Kunden.

Inbetriebnahme unseres emissionsreduzierenden Bahnanschlusses mit Containerterminal (s. Kapitel VI).

Inbetriebnahme unseres energiesparenden Blockheizkraftwerkes (s. Kapitel 1V), wie auch vieler weiterer 6kologisch und
sozial bedeutender MaRnahmen, die wir Ihnen in diesem Nachhaltigkeitsbericht darlegen.

Eroffnung der Brauakademie fiir Forschung und Entwicklung — ein weiterer Meilenstein im Warsteiner Nachhaltigkeits-
konzept — sowie Umbau des Kesselhauses zur Effizienzsteigerung der gesamten Anlage mit einem Einsparvolumen in
Héhe von 2,8 GWh (Gigawattstunden).

Erneuerung des gesamten Kiihlsystems der Warsteiner Brauerei zur weiteren Energieeffizienzsteigerung.

Zdsur des wirt-
schaftlichen
Erfolgs durch
Diffamierung mit
der Scientology-
Sekte
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11.2 Jahrhunderte alte kaufménnische Vertrauenstradition

Ohne die »Erarbeitung«, d.h. das stetige Kennenlernen der Erwartungen und Bediirfnisse unserer Kunden in vielen Dialogen als
Basis fur die Geschiftsausrichtung, sind Erfolge dauerhaft nicht méglich. Dieses grundlegende kaufminnische Verstindnis, im
Feld der Marktbearbeitung heute auch »CRM — Customer Relationship Management« genannt, hatte immer eine besondere Rele-
vanz in der Warsteiner Brauerei. Auf verschiedenen Wegen treten wir in den Dialog mit unseren Kunden und den Endverbrauchern,
um von lhnen zu lernen und unser Angebot darauf auszurichten. Einige Beispiele:

Uber unseren standigen Dialog mit unseren Kunden hinaus
erheben wir tiber reprisentative Marktforschungen regelmifig
verschiedenste Erwartungen von Verbrauchern, um gesicherte
Erkenntnisse fiir die méglichst marktwirksame Entwicklung un-
serer Produkte, Werbung und die gesamte Marktbearbeitung
zu optimieren. In zahlreichen Studien (u.a. Tiefeninterviews)
priifen wir fallweise, z.B. vor Einfithrung neuer Produkte, wel-
ches Verpackungsdesign Konsumenten priaferieren wiirden.

Auf dieser Grundlage erfolgen in einem detaillierten Projekt-
plan erst der Designentwicklungsprozess und spéter die Pro-
dukteinfithrung. Auch neue Werbung untersuchen wir vor
ihrem Einsatz auf Sympathie, Verstindlichkeit, unsere ethi-
schen Standards und Uberzeugung.

Den Markterfolg unserer Produkte im Wettbewerbsver-
gleich tiberpriifen wir alle zwei Monate u.a. mit Hilfe des
Marktforschungspanels Nielsen und der Gesellschaft fiir Kon-
sumforschung GfK: Auf diese Weise erkennen wir, wie sich der
Biermarkt und einzelne Biermarken, Regionen, Einzelhandels-
ketten und eine Vielzahl weiterer Messwerte entwickeln, bis
hin zur Frage, wie viele Liter einer Marke pro Markt und Monat
in welchem Gebinde verkauft wurden.

Die Zufriedenheit unserer Kunden mit unseren Leistungen
messen wir mit verschiedenen Instrumenten: Von einem un-
abhingigen Marktforschungsinstitut lassen wir einmal jahrlich
Befragungen bei Entscheidern im Handel durchfiihren, u.a. zur
fachlichen Kompetenz, Kommunikation, Besuchshiufigkeit

und Kooperation unseres Auflendienstes, Aktionshaufigkeit
und -qualitit, Absatzwirkung von Verkaufsférderungsmafinah-
men. Im Wettbewerbs-Benchmarking werden Biermarken und
Brauereien nach Zufriedenheitskriterien beurteilt. Kundenfeed-
backs werden tiber Fragebogen und Interviews ermittelt. Auch
unsere Auflendienstorganisation optimieren wir stindig mit
Hilfe dieser Erkenntnisse tiber die Marktbediirfnisse.

In umfangreichen Studien (z.B. UGW-Studie des Marktfor-
schungsinstituts IM+C) ermitteln wir auch die Zufriedenheit
der Absatzmittler mit Warsteiner: Wesentliche Kriterien wie
Image, Bekanntheit, Innovationsfahigkeit, Verkaufsférderung-
Kreation, Umsetzung am POS, Gebindekompetenz, Preis- und
Konditionensystem, Zufriedenheit mit der Vertriebsmannschaft,
Logistik und Servicequalitat werden im direkten Vergleich mit
anderen Premium-Marken abgefragt. Dabei erreicht Warsteiner
im Benchmark-Vergleich zu den Wettbewerbern Top-Bewertun-
gen. Diese Ergebnisse im direkten Wettbewerbsvergleich helfen
uns, stindig Verbesserungen anzustreben und umzusetzen.

In unserer Internet-Facebook-Seite nehmen wir die Kom-
mentare von Endverbrauchern zu unseren Produkten, Wer-
bung, Verkaufsférderungsmanahmen und Top-Events auf.
2011 haben sich mehr als 77.000 Menschen als Warsteiner Fans
bezeichnet. 2012 waren es schon rund 170.000 Fans. Auch un-
sere Warsteiner Internetseite setzen wir als wichtiges Instru-
ment fir den Kundendialog ein. warsteiner.de verzeichnete

2011 ca. 658.000, 2012 bereits ca. 881.000 Besuche, um sich
zu informieren und den Dialog mit Warsteiner aufzunehmen.

Im Besucherzentrum Warsteiner Welt hat jeder die Mog-
lichkeit, sich umfangreich iiber den Brauprozess, unsere Pro-
dukte und die Historie der Brauerei zu informieren. Mehr als
55.000 Besucher nutzen das Angebot jihrlich, um sich tiber
ihre Biermarke zu informieren und ihren Besuch oftmals in
einer geselligen Runde bei einem frisch gezapften Warsteiner
ausklingen zu lassen. In unserem umfangreichen Warsteiner
Shop haben wir eine Vielzahl an Fan-Artikeln verfugbar, von
zahlreichen Glasartikeln tiber Textilien bis zu themenbezoge-
nen Spezialkollektionen, z.B. Artikel fiir Reitsport-, Fuf3ball-
oder Wintersportfans.

Ob im Pferdesport (z.B. CHIO, Baltic Horse Show), im Bal-
lonsport (z.B. Warsteiner Internationale Montgolfiade, grofites
jahrlich stattfindendes Ballonfestival in Europa) oder auf
Schnee und Eis (z.B. Skispringen in Willingen): Uberall, wo es
richtig spannend wird, ist Warsteiner dabei. Im Spitzensport
wie auch im Breitensport, in Vereinen, bei Stadtfesten, auf
Konzerten als Bierpartner (z.B. Berlin Festival, Melt!) oder auf
Schiitzenfesten und sonstigen Brauchtumsfesten, Warsteiner
ist fester Bestandteil und wichtiger Partner. Auch diese her-
vorragenden Mafnahmen nutzen wir zum Informationsaus-
tausch mit Ehrengésten und Prospektivkunden aus der jewei-
ligen Region (s. hierzu ausfiihrlich Kapitel 1X).

Offener Austausch
mit unseren Kunden
auf allen Kandlen

Top-Bewertungen
bei Kunden-
zufriedenheit
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Konsequente Aus-
richtung unseres
Service fiir unsere
Kunden an ihren
Erwartungen

Eine wesentliche Erkenntnis aus diesen Stakeholder-Dialogen
ist, dass die Erwartungen an uns sehr heterogen sind. Entspre-
chend haben wir die Ansprache und Betreuung unserer An-
spruchsgruppen immer weiter spezialisiert.

Unsere Vertriebsstruktur passen wir konsequent der von uns
stiandig aktuell erhobenen Marktstruktur und den -erwartungen
an. Wir differenzieren die Vertriebsbereiche Handel und Gas-
tronomie, in denen jeweils die Absatzmittler (Getrénkefach-
grofdhindler, Handelskunden und Gastronomiebetriebe) und
die Endverbraucher im Fokus unserer Betreuung und Dialoge
stehen. Die Absatzmittler werden vorwiegend durch unseren
AuRendienst betreut. Kompetente Unterstiitzung erhalten un-
sere Auflendienstler durch unseren Vertriebsinnendienst, der
als Servicedienstleister die Kunden betreffenden Themen und
Erwartungen aufbereitet.

Unseren Kundenservice haben wir weiter in ein nationales Key
Account fiir nationale GroRRkunden, ein regionales Key Account
v.a. fur Getrinkemarktketten und ein Gastronomie-Key Ac-
count v. a. fiir Hotelketten untergliedert, um sie auf die unter-
schiedlichen Kundenerwartungen zu spezialisieren. So errei-
chen wir systematisch eine hohe Qualitit unseres Kundenser-
vice, den wir als wichtigen Wettbewerbsfaktor im Biermarkt
wertschatzen. Insbesondere unseren Gastronomiepartnern
bieten wir umfangreiche Serviceleistungen. Oberstes Ziel un-
serer Dienstleistungsangebote in der Gastronomie ist, unseren
Partnern Spitzenleistungen zur Verfiigung zu stellen, die ihnen
helfen, unsere Produkte in einer Top-Qualitit anzubieten, um
gemeinsame Erfolge zu erreichen. Weitere Ausfiihrungen zu
unserer Marktbearbeitung und Produktverantwortung stellen
wir Thnen in Kapitel V.1 vor.

Weitere wirtschaftliche Zahlen, Daten, Fakten

Das Kapital der Warsteiner Brauerei gehért vollstandig zum
Gesamtvermdégen der Haus Cramer Holding KG. Diese hilt als
zentrale Vermdégensholding das gesamte Kapital der Haus Cra-
mer Unternehmensgruppe, deren Gesellschafter in den ersten
Jahren des Berichtszeitraums Albert und Catharina Cramer
waren. Seit dem Tod Albert Cramers im November 2012 besitzt
seine Tochter Catharina 100 % der Anteile an der Haus Cramer
Holding KG.

Dieser Nachhaltigkeitsbericht umfasst das komplette Braue-
rei- und Exportgeschift der Warsteiner Brauerei am Standort
Warstein. Die Umsatzerlse der Warsteiner Brauerei Haus Cra-
mer KG bilden sich aus den Verkaufserlésen der Marke War-
steiner sowie der anderen Getrinkemarken der Haus Cramer
Gruppe (mit Ausnahme von Paderborner) und werden ebenso
wie die Umsatzerlése aller weiteren Konzerngesellschaften der
Haus Cramer Gruppe unter dem Dach der Holdinggesellschaft

Haus Cramer Holding KG konsolidiert und als Konzern-
abschluss jahrlich veréffentlicht, einsehbar im elektronischen
Bundesanzeiger.

An dieser Stelle méchten wir, dariiber hinaus, tber eine Ver-
inderung bei den Tochtergesellschaften der Warsteiner Braue-
rei Haus Cramer KG innerhalb des Berichtszeitraums berich-
ten. Dabei handelt es sich um die SchlieRung des Produktions-
standortes Neuss/Holzheim der Privatbrauerei Frankenheim
2010. Seitdem wird das Bier Frankenheim Alt in Warstein ge-
braut, was zu einer héheren Auslastung der Produktionskapa-
zitdten der Warsteiner Brauerei in Warstein beitrigt. Die Pro-
duktionsstatte in Neuss/Holzheim wurde nach der SchlieRung
verkauft. Die Mitarbeiter aus Marketing und Vertrieb haben
ihren Sitz weiterhin in Dusseldorf.

Mit 801 Mitarbeitern (Ende 2012) ist die mittelstandische War-
steiner Brauerei ein bedeutender Arbeitgeber und wesentlicher
Steuerzahler in der Region. Im gesamten Berichtszeitraum hat
unser Unternehmen keinerlei Férderungen aus 6ffentlichen
Mitteln erhalten, somit weder Kommune noch Land belastet.
Die 6ffentliche Hand hilt keine Anteile an unserem Unterneh-
men. Ebenso wurden gegentiber der Warsteiner Brauerei kei-
nerlei BuRgelder oder Strafen wegen Verstofles gegen Rechts-
vorschriften verhingt.

Uber unsere Nettoumsitze, Kapitalisierungs- und Vermégens-
zahlen geben wir gemaf Gesetz (Publizitatsentpflichtung) aus
Wettbewerbsgriinden keine Auskunft. Das gesamte Vermdgen
der Warsteiner Brauerei befindet sich im Privatbesitz der Ei-
gentiimerfamilie Cramer. Wir folgen der weit verbreiteten ge-
sellschaftlichen Auffassung, tiber das finanzielle Privatvermé-
gen unserer Gesellschafter keine Auskunft zu geben. Uber die
Hohe unserer gesellschaftlichen und 6kologischen Férderbei-
trige informieren wir sie in Kapitel IX.

Die Vergiitung der Geschiftsfiihrer sowie der leitenden
Angestellten enthilt fixe und variable Bestandteile. Die va-
riablen Bestandteile sind ergebnisbezogen und orientieren
sich am wirtschaftlichen Gesamterfolg des Unternehmens
(vgl. Kapitel VII1.4).

Im Verstindnis unser mittelstandischen, Jahrhunderte alten
Tradition, heute im Verantwortungskonzept unserer Nach-
haltigkeitsleitlinien gefasst (s. Kapitel I.1), méchten wir eine
langfristige Steigerung unseres Unternehmenswertes erzielen.
Vor diesem Hintergrund ist die Eigentiimerfamilie Cramer
bereit, dass der Grofteil der erwirtschafteten Gewinne im
Unternehmen verbleibt und so seine wirtschaftliche Unabhin-
gigkeit gesichert wird. Weiterfithrende finanzbezogene Daten
werden im Konzernabschluss der Haus Cramer Holding KG
im elektronischen Bundesanzeiger veréffentlicht.
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I1.3 Die Warsteiner Waldparkbrauerei mit eigenen Quellen

Bis in die 1980er Jahre hinein lag das gesamte Firmengelidnde
in der Warsteiner Innenstadt. Entsprechend der Erwartungen
der Warsteiner Biirger wurde im Einklang mit den kommuna-
len Pldnen zur Innenstadtsanierung das gesamte Firmenge-
lande neu gestaltet. Im Warsteiner Stadtzentrum wurde das
heutige Verwaltungsgebiude neu auf dem Grundstiick Dom-
ring 4 —10 gebaut, auflerhalb von Schutzgebieten. Die gesam-
ten Produktionsanlagen wurden aus der Stadt zur Waldpark-
brauerei umgesiedelt, um das Stadtbild zu verschénern, den
durch unsere Brauerei verursachten Verkehr aus der Stadt zu
halten und auch die wirtschaftliche Expansion von Warsteiner
mit alternativ geeigneten Flachen zu unterstiitzen.

> die Produktionsanlagen, das Labor, Handwerksbetriebe,
Lager- und Logistikhallen sowie die technische Verwaltung
der Brauerei (Im Waldpark 1, 59581 Warstein): 0,5 km? Ge-
werbe-/Industriegebiet

> unser Besucherzentrum Warsteiner Welt (zu Hause im
Waldpark 10, 59581 Warstein): 0,1 km? Sonderbauflache

> das brauereieigene Sport- und Reitzentrum (Paul-Cramer-
Allee 2, 59581 Warstein): 0,2 km? Sonderbaufliche

Die drei Grundstiicke unserer Waldparkbrauerei befinden sich,
mit angrenzenden Wohn- und landwirtschaftlichen Nutzfl-
chen, in Wasserschutzgebieten der Kategorie Il A und Il B.
Unmittelbar bei der Waldparkbrauerei liegt der Naturpark Arns-
berger Wald. Die tiefen Wilder mit ihrer Vielzahl an Biotopen
bieten eine bedeutende Biodiversitit landschaftsraumtypischer
und auch seltener Tier- und Pflanzenarten. In den tiefen Bu-
chen- und Eichenwildern zdhlen Amphibien, Fische, Végel,
Kleinsauger und Insekten sowie naturnahe Quellbereiche und
Gewisserbiotope, von Bach- und Talabschnitten, Feucht- und
Nasswiesen bis hin zu Réhrichten, natirlichen Stillgewdssern
und flieRenden Gewissern, zur schiitzenswerten Natur.

Hier liegen auch die geschiitzten Feucht- und Wassergebiete,
aus der sich die uralte Kaiserquelle speist, die 1928 von der
Brauerei entdeckt und eingefasst wurde. Aus diesen alten,
geschitzten Naturquellen beziehen wir traditionell unser
einzigartiges, besonders weiches Brauwasser. Ein reinstes
Naturprodukt in héchster Qualitat fiir die Warsteiner Pre-
miumbiere.

Die Kaiserquelle entspringt drei Quellgebieten bzw. Wasser-
ldufen: Kaisersiepen, Widey Sammelteich und Widey Sicker-
strecke im Natur- und Landschaftsschutzgebiet Arnsberger
Wald flieRen in einem Teich zusammen und verteilen sich wei-
ter in den Wildern. Aus dem Teich wird das quellfrische Wasser
in ein unter einem Waldhiigel gelegenes Wasserreservoir der
Brauerei geleitet.

Um unsere Quellen, die Natur und auch die Anspriiche der Ur-
lauber und Einwohner an sie nicht zu beeintrachtigen, achten
wir sehr darauf, diese auch fiir uns wichtige Naturressource zu
schonen, pflegen und zu erhalten. Wasserentnahmen aus einem
Okosystem kénnen die Umwelt beeintrichtigen. Der Grundwas-
serspiegel oder das fur die Nutzung zur Verfiigung stehende
Wasservolumen kénnten sinken oder das Okosystem insgesamt
beeintrachtigt werden. Solche Verdnderungen hatten breite Aus-
wirkungen auf die Lebensqualitit in dem betroffenen Gebiet ein-
schlieflich wirtschaftlicher und sozialer Konsequenzen.

Um die Ergiebigkeit, Reinheit und Unversehrtheit der Kaiser-
quelle dauerhaft zu erhalten, achten wir insbesondere in den
regenarmen Sommermonaten, in denen gleichzeitig die Nach-
frage nach unseren Bieren am héchsten ist, darauf, dass un-
sere Quellen samt ihrer zulaufenden Biche und Rinnsale nie-
mals Gefahr laufen auszutrocknen. Durch wéchentliche In-
spektionen und Messungen an der Kaiserquelle und den da-
riber liegenden Bachliufen stellt ein Mitarbeiter unserer
Brauerei sicher, dass die Wasserldufe auch in den trockenen
Sommermonaten einen Mindestpegel an Wasser nicht unter-
schreiten. Dariiber hinaus beaufsichtigt die Unterwasserbe-
hérde des Kreises Soest unsere Quellen. Aufgrund der unter-
schiedlichen Niederschlagsmengen pro Jahr variiert das Volu-
men bzw. die Durchflussmenge unserer unter dem Namen
Kaiserquelle zusammengefassten drei Wasserquellgebiete. Wir
sind in der Lage, die Gesamtwasserzufuhr der Kaiserquellge-
biete an unserem Wasserreservoir im Zulauf zum Filter zu
messen. Daten tiber das gesamte Quellvolumen der Kaiser-
quellgebiete liegen uns nicht vor.

Um das Okosystem des Kaiserquellgebietes keinesfalls zu
schidigen, entnehmen wir ausgleichend bei héheren Nachfra-
gemengen, insbesondere in den wasserdrmeren Sommermo-
naten, zusitzliche Brauwisser aus der Aabach-Talsperre, die
ebenfalls Wasser héchster Reinheit und Gute fiir unsere hohe
Brauqualitit umfasst.

Besondere Pflege
fiir den dauerhaf-
ten Erhalt unserer
natiirlichen
Brauereiquellen

Unsere Kaiser-
quelle mit reinstem,
besonders weichem
Brauwasser
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Die Aabach-Talsperre liegt im Wasserschutzgebiet, Landschafts-
schutzgebiet Bliren-Wiinnenberger Walder und grenzt an das
Naturschutzgebiet Grof3e Aa. Das Wasser der Aabach-Talsperre
hat ein Fassungsvermégen von 20,5 Mio. m® Wasser.

Dariiber hinaus verfiigen wir lber eine zweite brauereieigene
Quelle, aus der wir jedoch kein Brauwasser schépfen, sondern
es fur weitere Produktionszwecke (u.a. zur Reinigung unserer
Mehrweggebinde) einsetzen: Die Messingquelle liegt zwischen
dem siidlichen Stadtrand von Warstein und der Waldpark-
brauerei, auRerhalb von Wasserschutzgebieten. Ein hydrogeo-

logisches Gutachten weist der Messingquelle im Jahresdurch-
schnitt ein Mengenvolumen von 919.800 m® Wasser nach.
Ebenso wie unsere Kaiserquelle liegen alle unsere Quellen im
sauerldndischen Naturgebiet Arnsberger Wald, mit einem
hohen Biodiversitits- und Erholungswert, den es zum Wohle
von Natur und Mensch zu schiitzen gilt.

In sehr geringem Mafe, deutlich unter 5% des durchschnitt-
lichen Gewisser-Jahresvolumens, nutzen wir die beiden folgen-
den Quellen: Mit dem Wasser des Langenbachs (Jahresdurch-
flussmenge jihrlich tGiber 5.042.000 m®) verfiigen wir lber eine

weitere Quelle, aus der wir Wasser fiir die Produktion in unse-
rem Betrieb beziehen, jedoch ebenfalls nicht als Brauwasser.
Der Langenbach fliefdt im Gebiet zwischen unseren Produkti-
onsgebiuden und unserem Besucherzentrum und liegt damit
in einem Wasserschutzgebiet der Zone 3B. Des Weiteren bezie-
hen wir in geringem Mafle Wasser aus der stidtischen Hillen-
berg-Quelle, die am suidlichen Stadtrand liegt. Auch dieses Was-
ser erfullt nicht die hohen Anspriiche an die fihrende Qualitét
unseres Brauwassers. Es besitzt zu hohe Hartegrade. Wir nut-
zen es ausschliefRlich als Spiil- und Reinigungswasser in der
Brauerei. Uber unsere konkreten Nutzungen des Naturstoffes
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Wasser lesen Sie insbesondere im Kapitel IV.2.1, in der Syste-
matik unserer ckologischen Input-Output-Bilanz im Kapitel IV.2.

Mit diesem Nachhaltigkeitsbericht méchten wir lhnen trans-
parent machen, wie wir unsere wirtschaftlichen Ziele im Ein-
klang mit unserer Verantwortung fiir die Natur — auch bei der
Nutzung unserer Grundstiicke und Wasserquellen —, wie auch
fur die Gesellschaft wahrnehmen. In den folgenden Kapiteln
stellen wir unseren gesamten Wertschépfungsprozess ausfuihr-
lich dar, um lhnen zu belegen, wie wir unsere Verantwortung
wirtschaftlich, 6kologisch und sozial umsetzen.
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[l LIEFERANTENMANAGEMENT

Unsere Beschaffung: Der erste Schritt

im nachhaltigen Brauprozess

13 Wie bedeutend die Sicherstellung eines fairen und wertvollen
Umgangs mit den Beschdiftigten, der Gesellschaft und der Natur
ist, zeigen die vielen Skandale und negativen Beispiele der
vergangenen Jahre, auch und insbesondere aus der Lebensmittel-
branche. Derartiges wollen wir in unserer gesamten Wertschop-
fungskette zur Herstellung unserer Premium-Biere und Dienst-
leistungen kategorisch ausschliefien. 3

Andreas Wiepck, Leiter Zentraleinkauf
Warsteiner Brauerei
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Unser
Wertschopfungs-
prozess im
transparenten
Licht der
Nachhaltigkeit

50

In den beiden vorangegangenen Kapiteln haben wir unser Brauereiunternehmen sowie unser Verstindnis und die Ziele
und Managementansitze zu unserer Unternehmensverantwortung in den Austauschbeziehungen zu lhnen, unseren Stake-
holdern, offengelegt. Dies bildet die Maf3gabe fiir unser Kerngeschift, das wir méglichst nachhaltig, d.h. ékologisch, sozial
und gleichzeitig wirtschaftlich, gestalten méchten.

2.
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Brauprozess
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Das Kerngeschift der Warsteiner
Brauerei in funf Schritten

In diesem Kapitel legen wir lhnen den
ersten Schritt zur Herstellung unserer
Biere, d.h. die Beschaffung/Rohstoffge-
winnung dar. Hieran anschlieRend folgen
wir den erworbenen Vorprodukten fiir
unsere Biere weiter: Wir analysieren aus-
fithrlich unseren Brauprozess, insbeson-
dere im Blick auf die ékologischen Riick-
wirkungen in die Natur (Schritt 2: s. Ka-
pitel IV) und stellen lhnen unsere Verfah-
ren fiir die Lebensmittelsicherheit unse-
rer Produkte vor, zum Wohle und fiir die
Gesundheit unserer Kunden (Schritt 3: s.
Kapitel V). AnschlieRend diskutieren wir
den effizienten und innovativen Trans-
port unserer Biere zu lhnen als Kunden
(Schritt 4: s. Kapitel VI) und stellen im
niachsten Schritt dar, welche Anteile un-
serer Wertstoffe ihren Weg zurtick in den
Wertschépfungskreislauf finden (Schritt

5:s. Kapitel VII). Dabei stellen wir unsere
Verfahren klar und offen dar, um die so-
zialen, okologischen und wirtschaftli-
chen Aspekte mit lhnen zu diskutieren,
voneinander zu lernen und unsere Nach-
haltigkeitsbeitrage fuir die Natur und Ge-
sellschaft weiter stirken zu kénnen. Wir
freuen uns auf einen konstruktiven Aus-
tausch.

Fir uns als Hersteller von Naturpro-
dukten liegt es in der Natur der Sache,
zwangslaufig natiirliche Ressourcen zu
verbrauchen. Jede Wertschopfung ist mit
einer Schadschépfung verbunden. Be-
reits in den Prozessen unseres Einkaufs
setzen wir hohe Maf3stibe an die Quali-
t4t unserer eingesetzten Stoffe, Materia-
lien und Energien sowie an ihre Auswir-
kungen auf die Natur und die Gesell-

schaft — und dies bereits in ihrem Entste-
hungsprozess bei unseren Lieferanten,
vornehmlich den Landwirten. So nutzen
wir als grofle mittelstindische Brauerei
unsere gewichtige Einkaufsmacht, um
bereits bei der Auswahl und in der Zu-
sammenarbeit mit unseren Lieferanten
fiir einen verantwortungsvollen Anbau
bzw. Herstellung unserer Vorprodukte zu
sorgen. Hier sind die Methodik und die
Umsetzung unseres »nachhaltigen Lie-
ferantenmanagements« von zentraler
Bedeutung, um unsere hohen Anspru-
che verpflichtend bei unseren Lieferanten
umzusetzen. Diese Anspriiche leiten wir
aus den Erwartungen unserer Stakehol-
der ab und verpflichten uns hierzu auch
selbst, denn wir sind langfristig auf
den Erhalt der Premiumqualitat unserer
Naturprodukte angewiesen.

Das Fundament unserer Einkaufsaktivi-
taten ist unsere Premiumstrategie. Wir
stellen ausschlieRlich Biere héchster
Quialitat her und verkaufen diese vertrau-
ensvoll mit dem Ziel, unser Unterneh-
men langfristig und positiv weiterzuent-
wickeln und zu sichern. Im ersten Schritt
unseres Wertschépfungsprozesses sor-
gen wir fur das Finden und die richtige
Auswahl der fiir unsere hohen Ansprii-
che am besten geeigneten natiirlichen
Rohstoffe fiir unsere Biere sowie aller
weiteren Stoffe, Materialien und Ener-
gien, die fiir unseren Wertschépfungs-
prozess notwendig und am optimalsten
sind. Unsere Einkaufsgiter stellen wir
lhnen im Kapitel 111.2 sowie quantifiziert
und unter 6kologischer Priifung in Kapi-
tel IV vor.

Im Verstandnis unserer Premiumstrate-
gie bieten bei unserem Einkauf die bes-
ten Eingangsstoffe und Systeme zur kon-
tinuierlichen Kontrolle der Lieferketten
erst die Sicherheit fiir dauerhaft hochwer-

Unser Anspruch ist es, unseren Gdsten
in unseren Hotels und Restaurants ein be-
sonderes Erlebnis zu bieten. Dazu gehéren
unsere Gastfreundschaft, unser Ambiente
zum Wobhlfiihlen sowie erlesene Speisen
und Getriinke. Bei Warsteiner, unserem
Aushdngeschild, verlassen wir uns auf die
Etfiillung der gehobenen Anspriiche unse-
rer Kunden fiir eine besondere Reinheit und
Frische. Fiir ein gutes Geftihl.

tige Produkte. Nur durch die Einhaltung
unserer hohen Qualititsanforderungen
im gesamten Herstellungsprozess, von
den Gersten- und Hopfenanbaugebieten
unserer landwirtschaftlichen Lieferanten
bis zum Genuss bei unseren Kunden,
mdchten wir uns an den hohen Erwar-
tungen unserer Stakeholder ausrichten.
Dies hat fir uns die héchste Prioritit.
Deswegen haben die strategischen Ein-
kaufsentscheidungen eine zentrale Be-
deutung in unserem Unternehmen.

Als fiihrendes, international agierendes
Unternehmen der Konsumguterindustrie
setzen wir uns fiir den Naturschutz wie
auch fur die Einhaltung der Menschen-
rechte und fir soziale Arbeitsbedingun-
gen ein. Im Rahmen unseres ab Seite 55
dargestellten »Nachhaltigen Lieferanten-
managements« nutzen wir unsere Ein-
kaufsmacht zur Umsetzung konkreter
Anforderungen zur Sicherung bzw. Ver-
besserung naturschonender und sozialer
Lieferantenarbeit. Unternehmen und die
gesamte Wirtschaft haben mit dieser Sys-
tematik einen sehr bedeutenden, unserer

Meinung nach sogar den grofiten Hebel,
fiir Naturschutz, faire Arbeitsbedingun-
gen sowie fiir eine gerechtere Wohl-
standsentwicklung z.B. in Schwellenlan-
dern zu sorgen. Ein einfaches Instru-
ment, das in der verantwortungsvollen
Nutzung durch viele Unternehmen eine
grofe und gute Wirkung erzielen kann.

Als Abnehmer von landwirtschaftlichen
Erzeugnissen, die den wesentlichen Teil
unserer Einkiufe ausmachen, tragen wir
Mitverantwortung fiir viele Umweltpro-
bleme. Im Pflanzenanbau entstehen die
groéfiten Belastungen durch den Einsatz
von Diinge- und Pflanzenschutzmitteln,
mit der Folge von teils erheblichen Sts-
rungen (Eutrophierung) von Oberfla-
chengewissern und negativen Auswir-
kungen auf die Biodiversitit der bearbei-
teten Béden wie auch der Umgebung.
Der Abbau von Humus im konventionel-
len Landbau fiihrt zum Verlust der Bo-
denqualitit und seiner Wasserspeicher-

Otto Lindner, Vorstand Lindner Hotels AG

»Nachhaltiges
Lieferanten-
management«
als grofiter
Hebel fiir eine
gerechtere Welt
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Compliance
und auditierte
Management-

systeme fiir einen
verantwortungs-
vollen Einkauf

fahigkeit. Anbauflichen werden zu Las-
ten naturnaher Flichen ausgeweitet, was
zu einer teils drastischen Reduzierung
der Artenvielfalt und zur Freisetzung von
Treibhausgasen fuhren kann. Nicht voll-
stindig abgebaute Pestizidriickstinde
kénnen Gesundheitsrisiken nach sich
ziehen. Ferner steht gentechnisch veran-
dertes Saatgut in der gesellschaftlichen
Kritik und die Klimaauswirkungen der
landwirtschaftlichen Produktion geraten
zunehmend in die Diskussion.

Gemifd unserer Motivation und Selbst-
verpflichtung erwarten wir auch von un-
seren Lieferanten die Ubernahme ihrer
Verantwortung zur Schonung der Um-
welt. Die strikte Beachtung der geltenden
Vorschriften hinsichtlich des Umwelt-
schutzes ist fiir uns wie fiir unsere Liefe-
ranten eine Selbstverstindlichkeit. Dies
ist von unseren wesentlichen Lieferanten
durch geeignete, vorbeugende Mafinah-
men sowie die Anwendung umwelt-
freundlicher Verfahren sicherzustellen.
lhre Verfahren und Standards zu Res-
sourceneinsatz, Emissionsverringerung
und Abfallmanagement sowie zum
Schutz der Biodiversitit haben mindes-
tens den gesetzlichen Mindestanforde-
rungen zu entsprechen und sind — wie
bei uns auch — kontinuierlich zu verbes-
sern. Ebenso fordern wir von unseren be-
deutendsten Lieferanten, das Umweltbe-
wusstsein ihrer Beschaftigten zu fordern
und die Arbeits- und Gesundheitsschutz-
bestimmungen einzuhalten.

Die Verwendung natiirlicher Zutaten hat
fiir uns Prioritit. Wir verwenden keine
genveridnderten oder bestrahlten Orga-
nismen. Ressourcenschonung bedeutet
fiir uns auch, dass eine landwirtschaftli-
che Uberdiingung, Pestizidhaltigkeit
oder gar Toxizitdt unserer Produkte rigo-
ros ausgeschlossen wird. Wir sind
darum bemdiiht, Rohstoffe nicht zu ver-

wenden, die nach Herkunft und Herstel-
lung eine Gefihrdung der Biodiversitit
darstellen. Wann immer solche Ver-
dachtsfille bekannt werden, suchen wir
nach Alternativen oder schliefen eine
Gefahrdung aus. Bisher sind keine derar-
tigen Verdachtsfille bei unseren Lieferan-
ten aufgetreten.

Unsere sozialen Anforderungen
an unsere Lieferanten

Dariiber hinaus beauftragen wir aus-
schlieflich Lieferanten, die sich ebenso
wie wir der Einhaltung von verantwor-
tungsvollen Arbeitsbedingungen ver-
pflichtet zeigen. Diese richten wir an in-
ternational anerkannten Normen und
Standards aus: [LO-Ubereinkommen,
UN Global Compact, OECD-Leitsitzen
fur multinationale Unternehmen, 1SO
26000, UN-Menschenrechtserklarung
sowie den UN-Konventionen gegen Kor-
ruption. Insbesondere zu den folgenden
Anforderungsthemen méchten wir natio-
nal und international unseren Beitrag
leisten, um die Arbeitsbedingungen bei
unseren Lieferanten sicherzustellen bzw.
zu verbessern: Einhaltung von Gesetzen,
Abschaffung von Kinderarbeit, Zwangs-
oder Pflichtarbeit, Korruption sowie zur
Durchsetzung fairer Entlohnung und Ar-
beitszeiten, Gesundheit und Sicherheit
am Arbeitsplatz, Gleichbehandlung, Mei-
nungs- und Vereinigungsfreiheit sowie
das Recht auf Kollektivverhandlungen.
Wir lassen nicht zu, dass unsere Pro-
dukte in unwirdiger Ausbeutung produ-
ziert werden. Niemand, der mit oder fiir
uns arbeitet, soll seelischen oder kérper-
lichen Schaden nehmen.

Uber die Beachtung der geltenden na-
tionalen bzw. internationalen Gesetze
und Vorschriften hinaus regeln unsere
gemif des Integrititsgedankens defi-
nierten Compliance-Regelungen den
Rahmen fiir unser tigliches Handeln

im Einkauf. Zudem setzen wir im Be-
reich Einkauf unternehmensweite Stan-
dards, die unserer Verantwortung fiir
Skologische, soziale und wirtschaftliche
Anforderungen gerecht werden. Unsere
Einkaufsverantwortung, gemif unserer
Nachhaltigkeitsleitlinien (s. Kapitel 1.1.1),
haben wir in unseren unternehmensweit
gliltigen Einkaufsrichtlinien, Verfahrens-
anweisungen und dem Code of Conduct
fur Lieferanten fixiert, als Mafigabe fur
die tagliche Anwendung aller im Ein-
kaufsprozess beteiligten Lieferanten und
Mitarbeiter.

Zur Sicherstellung dieser Vorschriften
und Regelungen unserer definierten Ar-
beitsweisen arbeiten wir im Einkauf eng
mit der internen Revision zusammen.
Zudem wird der Bereich Einkauf jahrlich
gemafl 1SO 22000 und FSSC 22000
durch den TUV Nord und die fiir die Prii-
fung unserer Bilanzerstellung beauftrag-
ten Wirtschaftsprifung auditiert.

Im Folgenden mdéchten wir Ihnen vorstel-
len, wie wir mit unserem »nachhaltigen
Lieferantenmanagement« gemeinsam
mit unseren Lieferanten das Ziel ver-
folgen, eine nachhaltig positive wirt-
schaftliche Entwicklung sicherzustellen,
mit verantwortungsvollen Arbeitsbedin-
gungen und unter Schonung unserer
Umwelt.




I11.1 Nachhaltiges Lieferantenmanagement

Die Missachtung unserer sozialen oder 6kologischen Stan-
dards durch Lieferanten kénnte ihren Mitarbeitern oder der
Natur schaden. Dies méchten wir verlasslich in unserer Liefer-
kette ausschlieflen. Durch ein nachhaltiges Lieferantenmana-
gement verpflichten wir unsere Lieferanten, die fiir uns rele-
vanten Nachhaltigkeitskriterien einzuhalten.

Das Hauptziel der Gestaltung des Beziehungsmanagements
zu unseren Lieferanten ist eine synergetische Kooperation. Wir

mdchten die am besten geeigneten Lieferanten identifizieren
und an uns binden, um unsere gemeinsamen Nachhaltigkeits-
leistungen sicherzustellen und gemeinsam Optimierungen in
der Wertschépfungskette zu erarbeiten. Die ausgewihlten Lie-
feranten unterstiitzen uns mit ihrem tiefen Know-how bei un-
seren Einkaufsgtitern, Produktinnovationen und Produktions-
verfahren. Im Folgenden stellen wir in fiinf Schritten vor, wie
wir pragmatisch die Nachhaltigkeit in unserer Lieferkette und
unsere Ziele im Bereich Einkauf erreichen:

NACHHALTIGES LIEFERANTENMANAGEMENT

Lieferanten-
suche

Lieferanten-
bewertung

Lieferanten-
entwicklung

Lieferanten-
integration

Lieferanten-
auswahl

Die fiinf Schritte unseres nachhaltigen Lieferantenmanagements

Der Prozess zur Sicherstellung bzw. Entwicklung des von uns
erwarteten, verantwortungsvollen Lieferantenverhaltens be-
ginnt mit der Suche nach geeigneten Lieferanten. Hierzu
haben wir ein standardisiertes Scoring-Modell je Einkaufsgii-
ter-Segment eingefuihrt, das die relevanten Erwartungen unse-
rer Stakeholder an unseren Einkaufsprozess biindelt. Bei der
Aufnahme, Analyse, Bewertung und Einbeziehung der viel-
schichtigen Erwartungen an unsere Lieferanten arbeiten un-
sere Einkdufer im Beschaffungsprozess mit den entsprechen-
den Spezialisten aus den verschiedenen Abteilungen unserer
Brauerei zusammen (vgl. Kapitel 1.2.1). Das Scoring-Modell
beinhaltet unsere »konventionell« wirtschaftlichen, die o.g.
qualitits- und umwelt- sowie gleichzeitig unsere sozialgerech-
ten Anforderungen als Bewertungskriterien fiir die Eignung po-
tenzieller Lieferanten.

Dartiber hinaus méchten wir als bedeutendes Unternehmen im
Sauerland unseren Beitrag zur Starkung der heimischen Region
leisten, indem wir nach Méglichkeit hiesige Lieferanten beauf-
tragen. Dies setzen wir als weiteres Kriterium in der Lieferan-
tensuche zur regionalen Sicherung von Arbeitsplitzen und
Wohlstand in ganzheitlicher Bewertung gemif unseres Sco-
ring-Modells um. Rohstoffverknappungen betreffen unsere Ein-
kaufe bisher nicht wesentlich, doch als GrofRabnehmer kénnen
wir nicht ausschlieRlich regional einkaufen. Beim Hopfen- und
Malzeinkauf sind wir bspw. auf die Belieferung aus den natiir-
lichen Anbaugebieten angewiesen (s. Seite 59/60).

Dank dieses Scoring-Systems kénnen wir bereits bei ersten
Marktscreenings, mit einer systematischen Erfassung der
Lieferantendaten, eine Erstbeurteilung der in die Auswahl ein-
bezogenen Lieferanten vornehmen.
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Ziel: Ab 2014
Einsatz eines wei-
terentwickelten
Code of Conduct
bei allen wesent-
lichen Lieferanten
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Die Uberpriifung der Einhaltung der geforderten Anforde-
rungskriterien durch unsere wesentlichen Lieferanten und ggf.
Vorlieferanten stellt einen kontinuierlichen, regelmaRigen Be-
standteil unseres nachhaltigen Lieferantenmanagements dar:
Nach der ersten Bewertung gemiafd des Scoring-Modells im
Beschaffungsteam erfolgt, noch vor der Aufnahme neuer
Lieferbeziehungen, eine Auditierung durch unsere Fachleute.
Bereits hier achten wir gemiR unserer allgemeinen Einkaufs-
richtlinien auf die Einhaltung sozialer Mindeststandards.
Es folgen Vorabbemusterungen (u.a. Monitoringsysteme,
Wareneingangspriifungen in unserem hochmodernen Labor,
Vor-Ort-Priifungen), Testproduktionen bis hin zur Bewertung
von Serienproduktionen, deren Ergebnisse im Scoring-Modell
dokumentiert werden. Als Direktmitglied des Deutschen
Brauer-Bundes nutzen wir mehrere Monitoringsysteme zur
Sicherstellung der Einhaltung weitreichender lebensmittel-
rechtlicher Bestimmungen im Bereich von Schadstoffen bei
den Landwirten.

Die kontinuierlichen Audits unserer wesentlichen Vertragslie-
feranten nehmen wir in festgelegten Intervallen vor, i.d.R. alle
zwei bis drei Jahre. Die Auditprotokolle werden den Lieferan-
ten anschlieRend zugeleitet und, je nach Ergebnis, auf mogli-
che Verbesserungspotenziale systematisch tberpriift. Dabei
unterstiitzen wir unsere potenziellen wie auch bestehenden
Lieferanten dabei, ggf. ihre Liicken bei der Erfiillung unserer
Anforderungen mit konkreten Maflnahmen zu schliefien.
Falls jedoch notwendige unserer angefiihrten Anforderungen
(s. Seite 51 f.) auch nach einer vereinbarten Zeit nicht erfiillt
werden, behalten wir uns das Recht vor, bestehende Lieferver-
trage aufzulosen bzw. schliefien wir bei neuen Lieferanten erst
gar keinen Liefervertrag. Damit verfiigen wir tiber ein funktio-
nierendes Instrument, frithzeitig Minderleistungen zu erken-
nen und rechtzeitig entsprechende Priventionsmafinahmen
gegen soziale oder 6kologische Missstande oder gar Lieferan-
tenskandale umzusetzen. Und wir verfolgen damit das Ziel,
eine nachhaltige und transparente Einkaufsentscheidung bis
zur Vertragsvergabe sicherzustellen.

Zur Kontrolle unserer sozialen und 6kologischen Anforderun-
gen bei Einkdufen von Werbemitteln in Asien setzen wir dartiber
hinaus seit 2010 unseren Verhaltenskodex fiir Lieferanten (Code
of Conduct for Suppliers) ein. Hiermit verpflichten wir diese Lie-
feranten standardisiert vertraglich auf die Erfillung unserer kon-
kreten Nachhaltigkeitsanforderungen. Und wir gewinnen eine
messbare Grundlage, Schwachstellen bzw. Ziellticken in den
Performances unserer Lieferanten festzustellen und ggf. zu ver-
bessern. Um die Einhaltung unserer Anforderungen durch die
asiatischen Lieferanten noch intensiver sicherzustellen, lassen
wir Qualitatsaudits vor Ort von unabhéngigen Qualitatssiche-
rungsunternehmen durchfiihren (bspw. Intertek, SGS Control,
TUV, Bureau Veritas und Asia Control).

Aufgrund der staatlichen Strukturen und der Gesetzgebung
sehen wir die Gefahr von Menschenrechtsverletzungen in ers-
ter Linie in Landern auflerhalb Europas und Nordamerikas.

Neben unseren Werbemitteln aus Asien haben wir aus diesen

Landern keine Rohwaren bezogen, die nicht in unserer Hei-
matregion wachsen. Grapefruits und Zitronen fiir unsere Rad-
ler beziehen wir wegen geringerer Transportvolumen, -emis-
sionen und -kosten als natiirliche Fruchtsaftkonzentrate aus
ihren Anbaulidndern Siidamerika und Afrika. Auch bei diesen
entfernten, wesentlichen Lieferanten setzen unsere Lieferan-
ten und wir unsere o.a. regelmiaflig hohen Mafistabe und Kon-
trollinstrumente an. Im Berichtszeitraum sind uns bei unseren
Lieferanten keine Vorfille bekannt geworden, die die Auf-
nahme von Lieferbeziehungen verhindert oder zum Abbruch
von Beziehungen gefthrt haben.

In unseren heimischen Mérkten hat sich das Vertrauen zu un-
seren wesentlichen Lieferanten der Landwirtschaft in unseren
vielen, langjihrigen Kontakten bestitigt (s. folgendes Kapitel
111.2). Angesichts der jiingeren Skandale in der Lebensmittel-
branche planen wir jedoch, unseren Code of Conduct analog
zu den bisher bereits referenzierten, internationalen Stan-
dards noch detaillierter weiterzuentwickeln. Unser Ziel ist,
dabei auch die Kontrolle von Vorlieferanten stets priziser ein-
zubeziehen und ab 2014 flichendeckend fiir alle wesentlichen
Lieferanten, auch in unseren heimischen Markten, verpflich-
tend einzusetzen. Auf diesem Wege méchten wir unsere Rolle
noch starker wahrnehmen, das Prinzip der Unternehmensver-
antwortung in unserer Lieferkette standig sicherzustellen und
als wesentliches Instrument der Wirtschaft zur sozialen und
umweltgerechten Verbesserung in den Regionen unserer Lie-
feranten weiter zu verbreiten.

Auf der Grundlage dieser ganzheitlichen Lieferantenbewertun-
gen nehmen wir in einem transparenten Prozess Lieferanten-
vergleiche zur Priorisierung der am besten geeigneten Lieferan-
ten vor. Dabei erstellen wir eine Gesamtkostentibersicht als Ver-
gleichsmaf3stab fiir die nach dem Scoring-Modell in die engere
Auswahl einbezogenen wie auch fir die bereits bestehenden
Lieferanten. Zudem beriicksichtigen wir in unserer Bewertung
auch die Nachhaltigkeitsberichterstattung potenzieller Lie-
feranten und behandeln das Thema in den regelmifigen
Lieferantengesprachen. So verbinden wir die sozial- und um-
weltgerechte Auswahl mit der unter Kostengesichtspunkten op-
timierten Selektion der fiir uns am besten geeigneten Lieferan-
ten und stellen damit standardisiert die objektive Auswahl un-
serer erstklassigen Lieferanten sicher.

Sollte ein Lieferant unsere Nachhaltigkeitskriterien nicht voll-
stindig erfiillen, fordern wir von ihm, entsprechende MaR-
nahmen zur Verbesserung und Verstetigung seiner Nachhal-
tigkeitsleistungen umzusetzen. Damit verfolgen wir das Ziel,
das Leistungsniveau unserer Lieferanten permanent zu kon-
trollieren und ggf. zu steigern. Gleichzeitig beugen wir einer
Nichterfillung unserer Anforderungen bei unseren Lieferan-
ten vor. Geeignete MaRnahmen entwickeln wir partnerschaft-
lich mit unseren Lieferanten, immer mit dem Ziel, sie darauf-
hin in unseren Lieferantenpool aufzunehmen. Sollte ein Lie-
ferant jedoch auch nach geeigneten Entwicklungsmafinah-
men unsere Nachhaltigkeitsanforderungen in wesentlichem
Mafle nicht erfiillen, ziehen wir ihn fiir unsere Auftrage nicht
mehr in Betracht.

Thomas Druivenga, CEO Malzerei Avangard

Die Sicherstellung unserer 6kologischen und sozialen Ansprii-
che verfolgen wir konsequent im Einklang mit unseren wirt-
schaftlichen Planungen. Langfristige Rahmenvertrige mit den
von uns ausgewdhlten Lieferanten sichern uns auch Innovati-
onspotenziale bzgl. zukiinftiger Material- und Technologieent-
wicklungen. Dabei setzen wir auf den Aufbau von Vertrauen in
unseren langfristigen Lieferantenbeziehungen, um voneinander
zu lernen und gemeinsam innovativ und effizient fur das Ziel
zu arbeiten, beste Biere zu produzieren. Unsere Lieferanten
sind die Experten im Bereich unserer jeweiligen Vorprodukte.
Zwei Beispiele: Bereits 1972 waren wir eine der ersten Braue-
reien, die das von der heutigen Huber Packaging Group entwi-
ckelte 5-Liter-Zapffasschen auf den Markt brachten. In enger
Kooperation haben wir 1998 als erster und exklusiver Anbieter
das erste Partyfass mit integriertem Zapfhahn auf dem Markt
eingeflihrt und zu nachhaltigem Erfolg verholfen. Dariiber hi-
naus haben wir gemeinsam mit unserem Glaslieferanten Rastal
und seinem damaligen Chefdesigner Hermann Hoffmann die
im deutschen Biermarkt bedeutende Glas-Innovation in Form
der Warsteiner Tulpe geschaffen, mit der wir in den 1970er Jah-
ren einen grofden Beitrag leisten konnten, die Kategorie der Pre-
mium-Pils-Biere zu schaffen und Bier damit in weiten Kreisen
der Bevélkerung »salonfahig« zu machen.

Mit unseren ausgewihlten Lieferanten schliefen wir méglichst
Mehrjahresvertriage von i.d.R. drei bis fiinf Jahren ab. Dadurch
sind wir fiir die Landwirtschaft ein verlisslicher Partner. Wir ver-
breiten verantwortungsvolle Anforderungen iiber unsere Liefer-
kette und sichern zugleich langfristig die Einhaltung der hohen
Warsteiner Qualititsstandards.

Nachhaltige Lieferantenbeziehungen
mit einer langfristigen Geschdiftsbeziehung
bedeuten fiir uns Planungssicherheit. Sie
sichern damit auch unsere Geschdftsent-
wicklung. Dariiber hinaus ist dies ein soli-
des Fundament fiir ein gemeinsames,
nachhaltiges Qualitdts- und Versorgungs-
management.
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I11.2 Nachhaltiger Einkauf
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Unsere hohen Anspriiche und ihre Um-
setzung in unserem verantwortungsvol-
len Einkauf stellen wir lhnen im Folgen-
den am Beispiel unserer bedeutendsten

die Bahn, die fuir uns einen grof3en logis-
tischen Stellenwert hat — effizient und
emissionsarm (detaillierte Ausfiihrun-
gen hierzu s. Kapitel VI, »Das Warsteiner ~ Als

tung fur die Gesundheit und Sicherheit
unserer Kunden hohe Anforderungen.

Direktmitglied des Deutschen

Internationale

tlﬂ:q" F AL - iy oy Ly Einkaufsgiiter, der Rohstoffe fiir die  Bahnkonzept«). Brauer-Bundes nutzen wir mehrere Mo- e
] - o Warsteiner Biere, dar. Eine umfassende nitoringsysteme zur Sicherstellung der  gysrome zur
Ubersicht zu allen wesentlichen Ein-  Die auch der Naturschonung verpflich-  Einhaltung weitreichender lebensmittel-  Priifung der

Lebensmittel-

kaufsgiitern sowie die Diskussion tber
die 6kologischen Auswirkungen durch
ihren Einsatz in unserem Wertschép-
fungsprozess finden Sie im anschliefRen-
den Kapitel IV.

Den Bezug des Hauptbestandteils unse-
rer Biere, unsere besonders weichen
Brauwisser, finden Sie in Kapitel 11.3
ausfiihrlich beschrieben.

Unseren mengenmiflig zweitwichtigs-
ten Rohstoff Malz beziehen wir im We-
sentlichen aus Malzereien in einem Um-
kreis von ca. 120 km der Warsteiner
Brauerei. In Mehrjahresvertrigen leisten
wir einen Beitrag, unsere heimatliche Re-
gion zu stirken und Transporte zu redu-
zieren. Wir verwenden ausschlieRlich
Malze, die aus hochwertigsten, zweizei-
ligen Sommerbraugersten hergestellt
werden. Die an uns liefernden Milze-
reien setzen mengenmifig hauptsach-
lich Braugersten aus deutschem Anbau
ein; aber auch aus dem franzésischen
(Champagne) und dinischen Anbau
stammende Braugersten werden ver-
maélzt. Fir die Anlieferung von Malz
nutzten wir im Berichtszeitraum auch

tete Vorauswahl und Auditierung unserer
Milzer, unterstiitzt von umfangreichen
Qualitdtsanalysen, bilden die Basis fur
die gleichbleibend hohe Qualitit unserer
Warsteiner Biere. In unseren sehr um-
fangreichen, mit unseren Lieferanten ab-
geschlossenen Qualitatsvereinbarungen
sind neben den von uns zugelassenen
Gerstensorten alle wichtigen Merkmale
spezifiziert, die fur ein qualitativ hoch-
wertiges Braumalz bedeutend sind, z.B.
Wassergehalt, Extraktgehalt, Eiweif3ge-
halt, Gehalt an Aminosiuren fiir die He-
feernihrung, Farbe, aber auch DMS-Ge-
halt sowie der kategorische Ausschluss
von Gentechnik. Die Einhaltung der Spe-
zifikation wird in unserem eigenen, hoch-
modernen Malzlabor und im Zentral-
labor laufend tiberwacht; bei jeder Anlie-
ferung von Malz erfolgt zunichst eine
Probenahme. Es wird keine Charge zur
Entladung in unsere Silos freigegeben,
die nicht die Beprobung gemfs der Kri-
terien unserer Annahmeuntersuchung
bestanden hat. Dabei interessieren wir
uns auch fiir den Sauberkeitszustand der
jeweiligen Ladungstriger und wiirden
Lieferungen in nicht hygienisch einwand-
freien Transportmitteln zuriickweisen.
Als Brauerei, die ein Lebensmittel her-
stellt, stellen wir in unserer Verantwor-

rechtlicher Bestimmungen im Bereich
von Schadstoffen. Ein engmaschiges
Kontrollnetz stellt z.B. das Malzmonito-
ring dar, nach dem deutsche und auslin-
dische Milzereien, die deutsche Mit-
gliedsbrauereien mit Malz beliefern,
nach einem Zufallsprinzip zum Zeit-
punkt der Warenanlieferung auf Mykoto-
xine, Schwermetalle und Pestizide unter-
sucht werden. Die Ergebnisse werden in
einer Datenbank gesammelt und stehen
uns als Mitgliedsbrauerei zur Verfiigung.
Uber ein installiertes Warnsystem wer-
den im Falle einer Auffilligkeit sofort die
zustindige Lebensmitteliiberwachungs-
behérde, die belieferte Brauerei, die be-
treffende Milzerei und ggf. weitere be-
lieferte Brauereien informiert. Dieser Fall
ist jedoch bisher aufgrund der umfang-
reichen Kontrollmechanismen, die be-
reits im Vorfeld beim Erzeuger greifen,
noch nicht eingetreten. Ein zusatzlich
durch den Deutschen Milzerbund etab-
liertes Monitoringsystem bezieht zudem
eine Beprobung der unbearbeiteten Ge-
treide auf die o0.a. Parameter mit ein. Wir
erhalten auch diese Ergebnisse und ver-
fligen so stets uiber ein umfassendes
Bild der Gegebenheiten in den européi-
schen Getreideanbaugebieten und Mal-
zereien.
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Kontrolle zur
Reduktion von
Pestiziden durch
spezielles
Monitoring
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Obgleich der Rohstoff Hopfen mengen-
miRig nur den kleinsten Anteil in unse-
ren Bieren ausmacht, legen wir doch auf
die qualitativen Eigenschaften dieses
Biergewdirzes allergrofiten Wert. Hopfen
ist eine zweigeschlechtliche, rankende
Pflanze aus der Familie der Hanfge-
wichse, gehért aber nicht der Gattung
Hanf (Cannabis) an, sondern bildet die
eigene Gattung Hopfen (Humulus).
Zum Brauen verwenden wir ausschlief2-
lich die weiblichen Bliiten der Pflanzen
(Hopfendolden), des deutschen Siegel-
hopfens aus dem bayerischen Hopfenan-
baugebiet Hallertau. Diese Region ver-
fligt tiber beste klimatische Bedingungen
und Bodenverhiltnisse fiir den erstklas-
sigen Hopfenanbau.

Unseren Lieferanten (Landwirte und Ver-
arbeiter) wie auch uns bieten wir mit Lie-
fervertrigen iber eine Laufzeit von bis zu
funf Jahren eine vertrauensvolle Pla-
nungssicherheit, bei der wir groften Wert
auf die gemeinsame, ckologisch und so-
zial gerechte Arbeit legen: Gemif unse-
rer hohen Qualititsanforderungen wird
auch hier der Einsatz von Pestiziden in

der Landwirtschaft durch ein Frithwarn-
system, das von der Gesellschaft fur
Hopfenforschung in enger Zusammen-
arbeit mit dem Bayerischen Amt fur
Landwirtschaft betrieben wird und die
Hopfenbauern permanent tiber drohen-
den Krankheitsdruck informiert, auf ein
absolut notwendiges Minimum redu-
ziert. In einem sehr umfassenden und
konsequenten Schadstoffmonitoring wird
kontrolliert, dass von unseren Hopfenlie-
feranten nur gesetzlich erlaubte Spritz-
und Diingemittel eingesetzt und die
Grenzwerte der Riickstandshéchstmen-
genverordnung eingehalten werden. Di-
rekt nach der Hopfenernte verschaffen
sich zudem unsere erfahrenen Braumeis-
ter mit ihren sehr einschlagigen Kennt-
nissen direkt vor Ort in der Hallertau
einen ersten Eindruck tiber die Qualititen
des Erntejahrgangs. Unsere Hopfen-
hiandler, mit denen wir seit Jahrzehnten
vertrauensvoll zusammenarbeiten, schi-
cken Rohhopfenmuster an unser hausei-
genes Forschungslabor, in dem die Mus-
ter qualitativ und sensorisch beurteilt
(bonitiert) werden. Das Bonitierungser-
gebnis ist entscheidend dafiir, welchen

Rohhopfen wir einkaufen und welchen
nicht. Parallel priift ein akkreditiertes
Priiflabor eine grof3e Anzahl von Hopfen-
proben auf die Einhaltung der Riick-
standshéchstmengenverordnung.  Auf
diese Weise schlieRen wir konsequent
Engpisse bei der Hopfenbelieferung und
spatere Hopfeneinkiufe auf dem Spot-
markt aus, die eine Vorabbemusterung
der Hopfenpartien unméglich machen
wiirden.

Unser Hopfen tritt nach der Versiegelung
mit dem Hopfensiegel des zustindigen
Siegelbezirks den Weg in die bayeri-
schen, zertifizierten Hopfenveredelungs-
betriebe an, wo die Hopfenpartien eben-
falls unter den kritischen Augen unserer
Braumeister zu Pellets und in einem ge-
schlossenen System zu Hopfenextrakten
veredelt werden. Einzigartig und sehr
umweltschonend ist dabei, dass unsere
Hopfenextrakte nicht konventionell in
Einwegbinde abgefiillt werden, sondern
in unsere eigenen Mehrweg-Hopfencon-
tainer, die beliebig oft wiederverwendbar
sind. Auch die Hopfenveredelungspro-
dukte werden wie die Rohhopfen im An-

schluss an die Verarbeitung im zustandi-
gen Siegelbezirk besiegelt und mit einer
Siegelurkunde versehen. Dadurch wird
ein Vertauschen unserer Rohhopfenpar-
tien ausgeschlossen. Alternativ kénnten
wir direkt Hopfenextrakt einkaufen; aber
diesen hohen Aufwand zur besonderen
Bonitierung, Auswahl und Steuerung der
Verarbeitung nehmen wir zur Sicherung
unserer Qualitatsstandards gern in Kauf.

Fir unsere natirlichen Biermisch-
getrinke, Warsteiner Radler Zitrone
Natirlich, Warsteiner Radler Grapefruit
Natiirlich und alkoholfreies Warsteiner
Radler Natiirlich (isotonisch) beziehen
wir natiirlich-echten Zitronensaft bzw.
Grapefruitsaft. Wir setzen keine kiinst-
lichen Ersatzstoffe ein. Die Sifte werden
als tiefgefrorene Konzentrate angelie-
fert, da ein Transport in nicht konzen-
trierter Form aus den Anbaulidndern,
die sich in Stidamerika und Afrika befin-
den, unter wirtschaftlichen und ékologi-
schen Aspekten fur die erforderliche
Transportmenge nicht verantwortungs-
voll wire.

Zum Bezug unserer Gebinde (Flaschen,
Kasten, Bierdosen, Fisser), Verpackun-
gen (Papiere, Kartonagen, Folien, Palet-
ten) und weiterer Materialien (z.B.
Kronenkorken, Etiketten, Leime) ver-
pflichten wir uns und unsere Lieferanten
zur Einhaltung der Anforderungen
der STLB (Spezielle Technische Liefer-
und Bezugsbedingungen der Versuchs-
und Lehranstalt fur Brauerei in Berlin
e.V. (VLB), s. https://www.vlb-berlin. org/
fmv/stlb). Diese Anforderungen wurden
gemeinsam mit verschiedenen Bran-
chenverbanden und Vertretern der ent-
sprechenden Zulieferindustrie sowie der
Verpackungspriifstelle der Versuchs-
und Lehranstalt fir Brauereien im Be-
reich Getrankeverpackung erstellt. Sie
bilden fiir uns die Mindestanforderun-
gen fur unsere naturschonenden und
auf die Austauschbeziehungen der Ge-
binde, Verpackungen und Materialien im
Mehrwegsystem optimierten Einkaufs-
anforderungen. In unserem Integritats-
verstindnis erweitern wir diese Anforde-
rungen insbesondere um 6kologische

Aspekte, um unsere hohen Anforderun-
gen noch besser abzudecken (s. Kapitel
IV.2.2 und VI).

Bereits seit vielen Jahren favorisieren wir
das Mehrwegsystem. Entsprechend sei-
nes Leitgedankens achten wir bereits bei
der Auswahl der eingesetzten Materia-
lien auf ihre umweltschonende Herstel-
lung, ihre umweltschonende Verwen-
dung (Langlebigkeit, effiziente Aus-
tauschfihigkeit) sowie ihre spitere Re-
cyclingfihigkeit am Ende ihrer Lebens-
dauer. Unsere umfassenden Anspriiche
und unsere Behandlung der eingesetzten
Materialien im Mehrwegsystem wie auch
unseren méglichst naturschonenden
Materialeinsatz in auslandischen Ein-
wegsystemen diskutieren wir ausfuihrlich
in Kapitel VII.

Den Einsatz unserer Stoffe, Materialien
und Energien sowie ihre Veredelung zu
unseren Warsteiner Bieren im Braupro-
zess stellen wir lhnen im folgenden Ka-
pitel vor.
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IV PRODUKTION

Unser Verstiandnis von Nachhaltigkeit

im gesamten Brauprozess

13 Der Brauprozess ist die Basis unserer Geschdftstdtigkeit. Zwi-
schen Sudhaus und Abfiillung entsteht der Lohn fiir unsere inten-
siven Bemiihungen um héchste Qualitdt und Reinheit — unsere
Warsteiner Biere. Seit Jahrhunderten im Kern unverdindert, konn-
ten wir in den vergangenen Jahrzehnten die damit verbundenen
Prozesse stetig optimieren, vom Rohstoffeinsatz iiber benétigte
Energiemengen bis hin zur Abfallproduktion. Eine zentrale Rolle
spielt dabei unsere kontinuierliche Investition in technische Inno-
vationen. Dabei kooperieren wir mit den fiihrenden Wissenschaft-
lern auf dem Gebiet des Brauwesens. Dank dieses Engagements
gehort die Warsteiner Brauerei im Waldpark zu den modernsten
Braustdtten Europas. 73

Ulrich Brendel, Technischer Direktor
der Warsteiner Brauerei
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IV.1 Der Brauprozess

Alle unsere Biere werden traditionell mit tiber 260 Jahren Brau
hergestellt. Dementsprechend eindeutig und ausschlieflich

erfahrung und Leidenschaft nach dem Deutschen Reinheitsgebot
definiert ist die Art der Rohstoffe, die wir fiir das Bierbrauen ein-

setzen: Wasser, Malz (gemilztes Getreide), Hopfen und dessen Veredelungsprodukte (z. B. Hopfenextrakt) sowie Hefe. Mehr
tiber unsere Rohstoffe lesen Sie in Kapitel 111.2). Die Veredelung dieser Rohstoffe in unserem Brauprozess stellen wir lhnen

im Folgenden vor.
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IV.1.1 Das Sudhaus

In unserem hochmodernen Sudhaus wird die sogenannte
Wiirze streng nach lber Generationen tiberlieferten Rezepten
zubereitet. Hierbei setzen wir ausschlielich modernste Tech-
nologie und Techniken ein, um unsere konstant hohe Produkt-
qualitit bei gleichzeitiger Schonung der Ressourcen zu erreichen.

Samtliche Prozesse finden in rundum isolierten Gefifden statt,
um Warmeverluste weitestgehend zu vermeiden. Ebenso achten
wir bereits im Sudhaus auf die Fernhaltung von Sauerstoff. Jeg-

liche Form der Oxidation von Inhaltsstoffen wahrend der Wiirze- T,
und Bierherstellung wiirde sich negativ auf die qualitatsbestim- klimaneutrgler
menden Eigenschaften des Bieres dufdern. So werden alle Ge- o piensiure
fale im Sudhaus zur Vermeidung von moglichen Sauerstoff-  (co,)
eintrigen systematisch zu genau festgelegten Zeitpunkten mit

Kohlensdure beaufschlagt. Hierzu setzen wir klimaneutrale

Kohlens&ure (CO,) ein — sie wurde urspriinglich von der Gerste

wihrend des Wachstums auf dem Feld assimiliert und wird von

uns wihrend der Girung wieder aufgefangen.
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Im ersten Schritt des Bierbrauens wird Gerstenmalz aufwindig
fir einen Sud geschrotet. In Schrotmiihlen werden die Gers-
tenkérner in unterschiedlich grofle Fraktionen gemahlen.
Dabei dienen die gut ausgemahlenen Gerstenspelzen spéter
im Herstellungsprozess als unterste Filterschicht im Lauter-
bottich.

Das Malzschrot wird im Maischebottich mit unserem sehr wei-
chen Brauwasser vermischt. Die entstehende Maische lassen
wir auf bestimmten Temperaturen rasten, da bei diesem Pro-
zess die Verzuckerung der im Malz vorhandenen Starke durch
die wihrend des Milzungsprozesses in den Gerstenkdrnern
gebildeten, natiirlichen Enzyme stattfindet. Den entstehenden
Malzzucker, die sog. Maltose, wandelt die Hefe spiter im Gér-
tank zu Alkohol und Kohlensiure um. Die schonende Erhit-
zung der Maische auf die erforderlichen Temperaturen tiber-
nehmen spezielle, in die Maischebottiche eingehingte Heiz-
taschen, die mittels HeiRwasser beheizt werden.

Die benétigte Warmemenge liefern unsere zwei erdgasbetrie-
benen Blockheizkraftwerke (BHKW), die auch die Abdeckung
der Grundlast unseres Strombedarfs gewihrleisten. Beide
Blockheizkraftwerke haben mit einer Gesamtleistung von 2,3
Megawatt einen hohen energetischen, ressourcenschonen-
den Gesamtnutzungsgrad im Vergleich zu konventionellen
Kombinationen von lokaler Heizung und zentralem Kraft-
werk. Die Abwirme der Stromerzeugung nutzen wir direkt
am Ort der Entstehung. Durch diese Art von Stromerzeugung
sparen wir ca. 35 % unseres Primarstroms ein (s. auch Kapi-
tel 1V.2.3).

Der grofee Erfahrungsschatz unserer Braumeister erméglicht
uns, sehr schnell auf natiirliche Rohstoffschwankungen zu rea-
gieren. Diese dufern sich u.a. durch sorten-, jahrgangs- und
provenienzabhingige Unterschiede im Extraktgehalt, in der Ex-
traktzusammensetzung und in der Ausstattung der Braumalze
mit nattirlichen Enzymen. Anhand unserer Laborergebnisse im
Vorfeld und wihrend des Maischeprozesses erkennen wir
diese Schwankungen rechtzeitig, um unverziiglich entspre-
chend Rastzeiten und Temperaturen wihrend des Maischens
anzupassen. Diese schnelle Reaktionsfihigkeit durch die kon-
sistente, zeitnahe Uberwachung und Steuerung all unserer
Prozessparameter gewihrleistet unsere hervorragende Pro-
duktqualitat in auflergewdhnlich hoher Konstanz.

Die vollstandige Verzuckerung der Starke wird durch Tests mit-
tels einer Jodlsung tiberpriift. Ist noch unverzuckerte Stirke
vorhanden, ergibt sich eine Blaufiarbung und die Verzucke-
rungsrast muss noch verldngert werden. Tritt keine Verfirbung
mehr ein, ist die Maische fertig und kann zur Klarung in den
Liuterbottich gepumpt werden.

Im Liuterbottich werden die unléslichen Bestandteile der

Maische abgetrennt. Der Liuterbottich verfiigt tiber einen dop-
pelten Boden, dessen oberer mit zahllosen Schlitzen ausge-
stattet ist, auf dem sich nach dem Einfiillen der Maische zuerst
die Spelzen absetzen.

Danach werden die unléslichen Bestandteile von unten nach
oben immer feiner. So entsteht ein natiirliches Filterbett, durch
das sich die Maische selbst filtriert. Die durchlaufende Fliis-
sigkeit mit dem gel6sten Malzzucker und anderen wasserl6s-
lichen Bestandteilen wird Lauterwiirze genannt, deren néchste
Station die Wiirzepfanne ist. Bei diesem Filterprozess achten
wir ganz besonders darauf, dass die Liuterwiirze gut geklart
und méglichst blank ist, sodass keine Triibungsbestandteile
verbleiben. Unser einzigartiges, weiches Brauwasser ist mit
dafuir verantwortlich, dass die Wiirze ihre brillante, goldgelbe
Farbe erhilt. Ein zu hartes Brauwasser wiirde zu einer starken
Auslaugung der Gerbstoffsubstanzen aus den Gerstenspel-
zen fiihren, die im fertigen Bier eine kratzige und nachhingende

Bittere sowie eine Farbzunahme zur Folge hitte. Das Erken-
nungszeichen fiir ein schonend hergestelltes, qualitativ hoch-
wertiges Bier Pilsener Brauart ist insbesondere seine helle
Farbe — das optische Erkennungsmerkmal von Warsteiner
Premium Pils.

Nach dem Auswaschen der |5slichen Bestandteile mit heiflem
Brauwasser im Liuterprozess (Anschwinzen) sowie dem
Abziehen der restlichen Liuterwiirze verbleiben die unléslichen
Bestandteile auf dem oberen Liuterboden. Diese werden Bier-
treber genannt. Sie sind insbesondere bei den Land- und Vieh-
wirten sehr begehrt und finden als natiirliche, sehr hoch-
wertige, eiweifd- und ballaststoffreiche Futtermittel ihren Weg
zuriick in die Landwirtschaft. Wir produzieren unsere Treber
konsequent nach den Vorgaben der Q&S (Qualitit und Sicher-
heit vom Landwirt bis zur Ladentheke) und sind zertifizierter
Systemteilnehmer (www.g-s.de). Unseren Prozess der Futter-
mittelherstellung unterziehen wir einer unabhingigen Priifung
in Form von jahrlichen Audits durch Zertifizierungsstellen.

Einzigartig weiches
Brauwasser fiir die
hochwertige Warsteiner
Brauart — goldgelb und
kristallklar

Zertifizierte
Weiterverwendung
des Biertrebers

als Tiernahrung
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Wiirzekochung
mit Blockheiz-
kraftwerken

und Energie-
Mehrfachverwen-
dungssystem

Wiirzekochung und Heifdtrubabtrennung

Der nichste Schritt bei der Zubereitung der Bierwiirze ist die
Kochung in der Wiirzepfanne, nachdem die Liuterwiirze aus
einem Puffergefafd iiber den Liuterwiirzeerhitzer in die Wiir-
zepfanne umgepumpt wurde. Dieser Erhitzer besteht aus
dem fiir diesen Zweck laut Herstellerangaben gréften Plat-
tenwdrmetauscher Europas, in dem die zur Erwdrmung der
Wiirze erforderliche Energie dhnlich wie beim Maischen tber
die Abwirme unserer Blockheizkraftwerke (BHKW) bereitge-
stellt wird. Der Warmetauscher verfligt Giber 449 Platten mit
einer Gesamtiibertragungsfliche von 684 m?, also etwa die
Flache von dreieinhalb Tennisfeldern, und einer thermischen
Leistung von 6.800 kW. Der Volumenstrom, mit der die Lau-
terwiirze erhitzt wird, betragt ca. 350 m?/h.

Im ersten Schritt wird die Wiirze in der Wiirzepfanne tber
einen mit Frischdampf betriebenen Réhrenbiindel-Aufienko-
cher auf Kochtemperatur erhitzt. Schon kurz vor Erreichen
der Kochtemperatur wird ein zweiter AuRenkocher (Briiden-
kocher) angefahren, der die Wiirze im weiteren Verlauf auf
Kochtemperatur hilt. Fiir dessen Beheizung wird der aus der
Pfanne aufsteigende Wasserdampf (Briiden) lber zweistu-
fige, elektromechanische Briidenverdichter abgezogen und

durch sie verdichtet. Dies fuhrt zu einer Erhéhung des Wir-
meinhalts in den Briiden, sodass damit energiesparend im
zweiten Auflenkocher die Kochtemperatur nur durch Zufiih-
rung der elektrischen Energie fiir die Bridenverdichter, die
von den BHKW zur Verfiigung gestellt wird, aufrechterhalten
werden kann. Fiir die permanente Durchstrémung der Au-
Renkocher sorgen unter den Wiirzepfannen installierte Pum-
pen, die mit einem Volumenstrom von etwa 1.500 m?/h die
Wiirze tiber die Kocher zuriick in die Pfannen zirkulieren.
Auch die notwendige elektrische Energie zum Betrieb dieser
groRRen Pumpen liefern die BHKW. Insgesamt stehen uns drei
Wiirzepfannen als kombinierte, sog. Whirlpoolpfannen zur
Verfiigung, die iiber zwei autarke Auflenkochersysteme be-
heizt werden. Zudem wird in diesem hochmodernen Energie-
Mehrfachverwendungssystem der entstehende Wasserdampf
in den Briiden-Auflenkochern fast komplett kondensiert und
als heiles Vorspiilwasser fiir Reinigungszwecke eingesetzt.
Durch diese Kondensation werden auch die Immission und
Emission brauereitypischer Geruchsstoffe innerhalb und au-
Rerhalb der Brauerei auf ein Minimum reduziert. Geriiche
verstehen sich in aller Regel als Emissionen, die aus aroma-
tischen Kohlenwasserstoffverbindungen bestehen. Den typi-

schen, hiufig massiven »Brauereigeruch« nehmen Sie als Be-
sucher, Mitarbeiter oder Anrainer unserer Brauerei nur sehr
eingeschrankt wahr.

Bei der Wiirzekochung stimmen wir das Temperaturniveau
immer optimal auf die Rohstoffzusammensetzung und die
Kochzeit ab. Wahrend des Kochprozesses geben wir die
Aroma- und Bitterhopfen sowie Veredelungsprodukte (Hop-
fenextrakte) zu. Die Umwandlung der sehr schlecht wasser-
|8slichen, nativen Hopfenbittersduren (Alphasiuren) nehmen
wir geméafd des Deutschen Reinheitsgebotes ausschliefilich
durch die Wirzekochung vor. Hierbei wird die im Malz ent-
haltene Menge an Eiweif (ca. 10 %) reduziert, um spitere
Tribungen des Bieres zu vermeiden. Dariiber hinaus werden
mit dem Kochen aus Gerstenmalz stammende, natiirliche
Verbindungen ausgetrieben, insbesondere das beim Erhitzen
entstehende schwefelhaltige Dimethylsulfit. Ferner wird im
Kochprozess die Wiirze sterilisiert.

Nach dem Kochen wird anschlieRend die gesamte heifle Wiir-
zemenge in der kombinierten Whirlpoolpfanne in eine Rota-
tion versetzt. Durch den tangentialen Eintritt der heifRen, im

Kreis geforderten Wiirze und die eingestellte Pumpenleistung
wird eine definierte Drehgeschwindigkeit eingestellt, die nach
den Gefif’dimensionen berechnete, stromungsmechanische
Eigenschaften aufweist. Durch die Zentripetalkraft und eine
natiirliche Sedimentation sammeln sich die wihrend der Ko-
chung ausgeflockten Bestandteile am Boden in der Gefif-
mitte und bilden dort den sogenannten Trubkegel, der vor-
wiegend aus geronnenem Eiweif besteht.

Nach einer bestimmten Standzeit wird die heifle Wiirze durch
einen seitlichen Anschluss an der Whirlpoolpfanne entnom-
men, wo sich die am besten geklirte Wiirze befindet, und
zum Wiirzekiihler geférdert. Die Konzentration der zu diesem
Zeitpunkt in der Wiirze gelésten Bestandteile (zu rund 2/3
von der Brauereihefe vergirbare Zucker) definiert den sog.
Stammwiirzegehalt des daraus hergestellten Bieres und wird
in Gramm je 100 Gramm (=° Plato) angegeben. Der Stamm-
wiirzegehalt bestimmt wesentlich die »Stirke« des Bieres
und wird in Deutschland als Maf? fiir die zu entrichtende Bier-
steuer herangezogen. Der ausgeschiedene Heif3trub verbleibt
im Gefafd und wird nach beendeter Wiirzeentnahme den Bier-
trebern (s.o0.) als hochwertiges Tierfuttermittel zugegeben.
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IV.1.2 Das Kiihlhaus

Die hergestellte Heilwiirze ist méglichst schnell von rund 98°C auf die sog. Anstelltemperatur abzukiihlen, um die unmittelbar

danach zuzugebende Hefe nicht abzutéten.

Die Abkiihlung der heiflen Wiirze erfolgt im ersten Schritt in gro-
fen Plattenwirmetauschern, in denen im Kreuzstrom kaltes Brau-
wasser auf ca. 80 °C erwdrmt wird, um es zum »Maischen« und
»Lautern« (s.Seite 66 ff.) wieder zur Verfiigung zu stellen. Der
Wirmetauscher erzielt mit einem hohen Wirkungsgrad nur sehr
geringe Wirme- und damit Energieverluste. Direkt im Anschluss
wird die vorgekiihlte Wiirze in einem weiteren Wirmetauscher
exakt auf die gewlinschte Temperatur heruntergekiihlt, um im
nachsten Schritt unsere eigens geziichtete und nach etlichen Se-
lektionsschritten ausgesuchte Warsteiner-Hefe zuzugeben.

Der untergirige Warsteiner Hefestamm ist einzigartig und
wird seit Generationen gefiihrt. Unsere garkraftige Hefe ist
fiir den charakteristischen Geschmack unseres Bieres in sehr
hohem Mafe mitverantwortlich. Da nicht nur der Hefe-
stamm, sondern auch die Erhaltung der Qualitat unserer fiir
Warsteiner typischen Hefe grofite Wichtigkeit hat, wird un-
sere Hefe in regelmifligen Abstinden im Labor als soge-
nannte Reinzucht hergestellt, um die in der Produktion ein-
gesetzte Hefe durch eine neue Generation zu ersetzen.

Die Zugabe der Hefe zur Wiirze (Satzgabe) erfolgt liber eine
spezielle Messeinrichtung, die es uns sehr konstant ermég-
licht, immer die fiir uns mafigebende Anzahl von Hefezellen
in die Wiirze zu geben. Damit ist sichergestellt, dass die spa-
tere Girung in allen Tanks qualitativ und zeitlich gleichmiRig

verlduft, um die sich dabei bildenden Geschmacks- und Aro-
makomponenten (z. B. Ester) in einer konstant hohen Produkt-
qualitat zu halten. Direkt im Anschluss wird die Wiirze mit ste-
riler Luft beliiftet, damit sich die Hefezellen vermehren kénnen.
Sodann nimmt die Wiirze ihren weiteren Weg in den Gartank.

Energieeffiziente Ab-
kiihlung durch Platten-
wirmetauscher und
Wiirmeriickfiihrung

in den Brauprozess
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IV.1.3 Gérung

Die Gartanks kénnen jeweils einen Nettoinhalt von 4.200 Hek-
tolitern (hl) aufnehmen und ihre Héhe betrégt netto stattliche
20 Meter bei einem Durchmesser von sechs Metern. Hier werden
von der Hefe die im Sudhaus aus Stirke entstandenen, vergér-
baren Zucker bei relativ niedrigen Temperaturen hauptsichlich
zu Alkohol (Ethanol) und Kohlens&ure (Kohlendioxid) verstoff-
wechselt. Die wihrend der Garung anfallende Warme wird tiber
die an den Girtanks angebrachten Kiihlzonen abgefiihrt.
Durch die Sorgfiltigkeit bei der Hefegabe und Wiirzebeliiftung
verlduft die Garung auch in Bezug auf die fiir die Kiihlung be-
nétigte Energie in Form von Strom sehr gleichmafig. Strom-
spitzen werden hierdurch sehr wirksam minimiert und der
Stromverbrauch wird insgesamt méglichst gering gehalten.

Die Menge der wihrend der Giarung entstehenden Kohlen-
sédure ist grofer als wir sie spiter fiir unser Bier wiinschen. Die
ohnehin schon klimaneutrale Uberschusskohlenséure fiithren
wir tber ein Auffang- und Wiederverwendungssystem anderen
Prozessen, die unter Sauerstoffabschluss durchgefiihrt werden
(z. B. Abfillung), wieder zu.

Nach etwa sieben Tagen ist die Girung abgeschlossen und die
Hefe hat sich unter dem dariiberstehenden Bier in unseren zy-
lindrokonischen Gartanks abgesetzt (untergiriges Brauen).
Von dort wird sie abgezogen und fiir die Wiederverwendung
in unseren Hefetanks gespeichert. Da sich die Hefezellen vor
dem Start der Girung vermehrt haben, fillt auch ein betricht-

IV.1.4 Kaltreifung und Lagerung

Direkt im Anschluss an die Girung wird das Jungbier aus den
Gartanks tiber Tiefkiihler in die unter 0 °C kalten Lagertanks
uberfiihrt. Noch vorhandene Hefe und Eiweif3 (Geldger) se-
dimentieren wihrend der dreiwéchigen Lagerzeit im Tank-
konus und kénnen analog zu den Gértanks (s. 0.) vor der Ent-
nahme des Biers abgezogen und der Uberschusshefe zuge-
geben werden. Unsere Lagertanks stehen in besonders gut
isolierten Gebiudeteilen und werden tber die Raumluft ge-

licher Teil an Uberschusshefe an. Diese stellt ebenso wie die
o.g. Treber ein begehrtes Tierfuttermittel dar. Aus den Hefe-
zellwidnden werden auch Tiernahrungserginzungsstoffe ge-
wonnen, die es heute bereits erméglichen, in Tiermastbetrie-
ben komplett auf die praventive Verabreichung von Antibiotika
zu verzichten. Auch wird unsere Bierhefe von spezialisierten
Abnehmern vermehrt fiir die menschliche Ernihrung (z.B. na-
turlicher Hefeextrakt als Ersatz fiir synthetische Geschmacks-
verstirker) und fiir Nahrungserginzungsmittel zur Stirkung
des Immunsystems genutzt (z. B. Beta-D-(1,3)-(1,6)-Glucan).

Bevor es in die kalte Reifephase geht, wird das nun Jungbier
genannte Bier einer sorgfaltigen Laboruntersuchung unterzo-
gen, um zu gewihrleisten, dass seine Qualitit auch tatsichlich
unseren hohen Erwartungen entspricht. In unserem Zentralla-
bor beschiftigen wir in der Qualitdtssicherung 22 und im Be-
reich Forschung und Entwicklung samt Spezialanalytik neun
Mitarbeiter, die taglich umfangreiche Qualititskontrollen vor-
nehmen: In der Bieranalyse werden Alkohol- und Stammwiir-
zegehalt, pH-Wert, Leitfihigkeit, Gehalt an nicht vergorenem
Extrakt, Bierfarbe und Bitterwert gemessen. In der Spezialana-
lytik (u.a. Gaschromatographie) wird in jeder Biercharge der
Gehalt an freiem Dimethylsulfit (s. Seite 68, »Wiirzekochung«)
gepriift. Dariiber hinaus wird in Warstein das Bier jedes ein-
zelnen Tanks von besonders geschulten Mitarbeitern verkostet,
bevor es fiir die weitere Verarbeitung freigegeben wird.

kihlt. Das Herunterkiihlen des Bieres ist in den Tanks nicht
mehr erforderlich, da die Lagertemperatur tiber die Tiefkiihler,
die in Form von hochmodernen, energiesparenden Rohrbiin-
delwirmetauschern ausgefiihrt sind, bereits beim Transfer in
die Lagertanks (»Schlauchen«) erreicht wird. So ist bei uns
nur die Kithlung der Raumluft erforderlich, um Kilteverluste,
die trotz unserer sehr guten Isolierung nicht vollstandig ver-
meidbar sind, zu kompensieren.

Weiterverwendung

der klimaneutralen
Uberschusskohlensdure.
Hefe als hochwertiges
Nahrungsmittel

fiir Mensch und Tier

Umfangreiche

Quialitéitskontrollen
im hochmodernen
Warsteiner Labor

Hoch energieeffiziente
Rohrbiindelwdrme-
tauscher zur Kiihlung
des Jungbieres
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schonende und
leistungsstarke
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IV.1.5 Filtration

Unser Ziel ist es, ein absolut klares, glanzfeines Bier herzu-
stellen, das auch nach langeren Lager- oder Aufbewahrungs-
zeiten nicht nachtriibt — denn das Auge trinkt schlieflich mit!

Der letzte Schritt in der Bierherstellung besteht aus einer
Filtration durch jeweils 1 m?grofe, zwischen jeweils zwei ge-
lochte und mit Kanilen versehene Edelstahlplatten ein-
gespannte Filterschichten, deren wesentlicher Bestandteil
Fasern aus Cellulose sind.

Die gesamte Filterfliche in zwei identischen Filterlinien mit
einer Anzahl von insgesamt 426 Filterschichten entspricht
426 m?, mit einer Leistung von bis zu 600 hl/h. Die Filter-

schichten bestehen zu 100% aus organischen Cellulose-
fasern von Hélzern aus nachhaltigem Anbau, vornehmlich
aus Danemark, die besonders leicht kompostierbar sind.

Ein weiterer Vorteil dieser Filterschichten ist ihre Tropffrei-
heit. So dringt aus den Schichten kein Bier als Verlust nach
aufien. Weitere Pluspunkte gegeniiber herkémmlichen, mi-
neralischen Filterschichten sind ihre um ca. 50 % geringeren
Spulwasserverluste vor und nach dem Sterilisieren des
Schichtenfilters und eine um etwa 20 % hohere Leistung. Das
filtrierte Bier wird in sog. Drucktanks fur die anschliefende
Abfillung gespeichert.

IV.1.6 Abfillung

Taglich kénnen bis zu 4,8 Mio. Flaschen und fast 20.000 Kegs
(Bierfasser mit eingebautem Entnahmerohr) mit bis zu
50 | Inhalt abgefiillt werden. Kleindosen werden mit einer Leis-
tung von 55.000 Dosen/h abgefiillt. Auch Partydosen und klas-
sische Stichfisser werden bei uns abgefiillt. Alle unsere Fll-
prozesse finden unter weitestgehender Fernhaltung von Sau-
erstoff statt, um jegliche Art von Oxidation unserer Produkte
so gut wie mdglich zu vermeiden und die hohe Produktqualitit
unserer Biere Uber die Mindesthaltbarkeit hinaus gewahrleis-
ten zu kénnen. Hierzu verwenden wir zum Entfernen des Sau-
erstoffs aus den gereinigten Gebinden den im Garprozess
(s. Seite 73) eigengewonnenen Kohlensiuretiberschuss. Mit
speziellen Kontrollgeriten wird abschlieRend jedes Gebinde
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auf seine korrekte Fiillmenge und seinen Verschluss tberpriift.
Bereits bei der Konzipierung und spiteren Ausfithrung der
Maschinen, die hinterher mit unserem Produkt in Kontakt
kommen, legen wir besonderen Wert auf die hygienische Kon-
struktion der Bauteile. Alle produktberiihrenden Komponen-
ten bestehen aus glatten,widerstandsfihigem Edelstahl oder
fur Lebensmittelkontakt zugelassenen Kunststoffen (z.B.
Dichtungsmaterial). So sichern wir auch die einfache Reini-
gung mit moéglichst wenig Reinigungsmitteln, bei deren Kauf
wir ohnehin auf eine maximale Schonung der Natur achten.
Weitere Informationen zu unseren Verfahren zur Schonung
der natiirlichen Wasserressourcen erhalten Sie im Kapitel
IV.2.1.

Hygienische
Konstruktionen —
einfache Reini-
gung mit wenig
Reinigungsmitteln
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Hochmoderne
Kontroll- und Eti-
kettiermaschinen

gewdhrleisten

Riickverfolgbar-
keit der Waren
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IV.1.7 Etikettierung, Endkontrolle, Konfektionierung und Bereitstellung der Ware

Nach der Abfillung werden die Gebinde ggf. etikettiert und
mit dem Herstell- und/oder Mindesthaltbarkeitsdatum verse-
hen, um sie weiter zu verpacken bzw. zu palettieren. In den
Flaschenanlagen finden zudem zur Sicherheit noch einmal au-
tomatische Fillmengenkontrollen durch optische Erken-
nungssysteme statt, um nicht korrekt gefiillte Flaschen spi-
testens hier auszuschleusen. In unseren hochmodernen Eti-
kettiermaschinen werden zusitzliche Prifungen durchge-
fihrt, die sicherstellen, dass auf den Flaschen alle Etiketten
aufgebracht wurden und auch die Datierung funktioniert hat.
Die Datierung und damit auch die Codierung unserer Pro-
dukte erfolgt minutengenau sowie auf jede Abfiillanlage spe-
zifisch ausgelegt. Dadurch kénnen wir unsere Waren spiter
in einem sehr engen Zeitraster zuriickverfolgen. Die Fiillmen-

genkontrollen in unseren Fassabfiillanlagen geschehen iiber
Wigung mittels amtlich geeichter Waagen, Kegs werden tiber
geeichte Volumenmesseinrichtungen befiillt.

Alle fir die Bedruckung unserer Etiketten und Kartonagen
verwendeten Druckfarben sind schwermetallfrei. Das gilt
auch fiir unsere anderen Verpackungsmaterialien wie die Pa-
piere und Kartonagen selbst und natrlich fiir unsere Kunst-
stoffmehrwegkisten. In den verwendeten Druckfarben sind
keine Stoffe enthalten, die in der Ausschlussliste der CEPE
(2007) aufgefiihrt sind. Diese Liste schlieft den Gebrauch
von Rohstoffen aus, welche als sehr giftig (T+) oder giftig (T)
oder als karzinogen, mutagen oder fortpflanzungsschidigend
in Kategorie 1 und 2 eingestuft sind.
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IV.2 Unser Umgang mit den nattrlichen Ressourcen

Bis hierher haben wir Thnen in diesem
Kapitel einen umfassenden Uberblick
zu unserem Brauprozess gegeben. Im
Folgenden mochten wir lhnen hierzu
unser 6kologisch-nachhaltiges Ver-
stindnis, unsere Ziele und unsere Me-
thoden bzw. Verfahren zu ihrer Errei-
chung darstellen, mit denen wir insge-
samt im Herstellungsprozess verfah-
ren. Eine Wertschépfung ist immer
mit einer Schadschépfung verbunden,
so auch die Herstellung unserer Biere,
trotz modernster Technologien und
Verfahren. Um die weiteren Potenziale
fur die Schonung der Umwelt zu er-
kennen, bilanzieren wir im Weiteren
dieses Kapitels in einer Analyse unserer
Stoff-, Material- und Energiestréme

unsere Schadschépfungen bzw. 6kolo-
gischen Einsparungen.

Als mittelstindische Brauerei mit inter-
nationaler Markenbekanntheit stellen
wir Getrinke hochster Qualitat und
Reinheit her. Der Schutz der Umwelt
und Natur sowie das Engagement fiir
die Gesellschaft trotz betriebswirt-
schaftlicher Erfordernisse stehen im-
mer im Mittelpunkt unseres unterneh-
merischen Handelns.

Hierzu investieren wir stindig in mo-
dernste und innovative Verfahren und
Technologien, auch wenn der Braupro-
zess selber seit Jahrhunderten auf den
gleichen natirlichen biochemischen

Verfahren und Reaktionen beruht. Um
dabei méglichst wenig Ressourcen zu
verbrauchen, entwickeln wir die Kern-
und unterstiitzenden Prozesse stetig
weiter und beteiligen uns intensiv an
den dafiir erforderlichen Forschungen.
Nicht ohne Stolz zahlt unsere Brauerei
mit ihrer technischen Ausristung und
dem technologischen Know-how ihrer
Mitarbeiter daher heute zu den mo-
dernsten in ganz Europa oder sogar
weltweit.

Dies ermdglicht uns, unsere sehr hoch
gesteckten Qualititsziele zu erreichen
und somit unseren Kunden ein aufer-
gewdhnliches Geschmackserlebnis mit
sicheren Produkten bieten zu kénnen.

Im Folgenden méchten wir lhnen dar-
stellen, wie wir unsere Geschifts-/
Nachhaltigkeitsziele im Bereich Pro-
duktion systematisch erreichen. Nach
der kompletten Beschreibung unserer
Managementsysteme im Kapitel 1.2.3
lesen Sie hier, welche Management-
systeme und Verfahren wir im Produk-
tionsprozess einsetzen.

PDCA-Zyklus (kontinuierliches
Verbesserungsmanagement)
Qualitdtsmanagement, 1ISO 9001
Energiemanagement, ISO 50001
Lebensmittelsicherheitsmanagement,
ISO 22000 und FSSC 22000
Q&S-Charta und GMP fiir
Futtermittelsicherheit

Arbeits- und Gesundheitsschutz-
management

Konzept zur Verhinderung von
Storfillen

Risikomanagement

Neben unseren qualitativen Anforderun-
gen verfolgen wir quantitativ das Ziel,
den Rohstoffeinsatz pro Hektoliter (hl)
verkauften Bieres durch Effizienzsteige-
rungen so gering wie moglich zu halten.

Die Qualitdt unserer Rohstoffe und Pro-
dukte wird tdglich mit mehreren tausend
Proben in unseren Labors sowie durch ex-
terne Institute tiberpriift. Durch diese auf-
widndigen Untersuchungen kénnen wir stets
héchste Produktsicherheit gewdhrleisten.

Der schonende Umgang mit unseren
Naturressourcen ist fiir uns aus 6kolo-
gischen und gleichzeitig wirtschaftlichen
Griinden eine Verpflichtung. Uber Kenn-
zahlen monitoren wir stindig transpa-
rent ihren Nutzungsgrad und ihre Ver-
luste im gesamten Brauprozess. Dies si-
chert uns Uber den PDCA-Zyklus, die
eingesetzten Rohstoffe und ihre wertvol-
len Inhaltsstoffe méglichst komplett ein-
zusetzen.

Um dies zu erreichen, nutzen wir meh-
rere Systeme, die unsere Stoffstréme
kontinuierlich zu nahezu 100 % online
erfassen, diese aufzeichnen und auswer-
ten. Bei Abweichungen von unseren de-
finierten Sollwerten erscheint bei unse-
ren Mitarbeitern vor Ort direkt eine ent-
sprechende Warnmeldung auf den Bild-
schirmen. Kritische Prozesse, die ein so-
fortiges Eingreifen erfordern, werden
durch unsere Leitsysteme selbststindig
tiberwacht und gesteuert, was bei Feh-
lern, z.B. einem nicht korrekt geschlos-
senen Ventil, zu einem kompletten
Stopp der laufenden Prozesse fiihrt. Um
die Daten aus dem Prozess mit denen
des Labors auf ihre Plausibilitit priifen,

verkniipfen, analysieren und bewerten
zu kdnnen, setzen wir unser Laborin-
formations- und Managementsystem
(LIMS) (s. auch Kapitel V.1) ein. Auch
hierbei erkennen wir sehr schnell ge-
ringste qualitative und quantitative Ab-
weichungen bzw. Schwankungen. Diese
Datenanalysen nehmen wir mindestens
einmal tiglich im Kreise der Prozessver-
antwortlichen vor, um erforderliche Ver-
besserungen unmittelbar abzustimmen
und zur Sicherstellung unserer effizien-
ten Prozesse umzusetzen.

Monatlich werden die Daten unserer
Prozessleitsysteme, LIMS und unserer
Energiedatenbank in Reports zusam-
mengefiihrt und im Kreise der prozess-
verantwortlichen Fihrungskrifte disku-
tiert, bewertet und mit den von der Ge-
schiftsleitung vereinbarten Zielwerten
verglichen.

Selbstverstiandlich handeln wir auch in

diesem Kreis nach dem PDCA-Zyklus,
der zwar in sich geschlossen ist, aber
keinen Anfang und kein Ende besitzt:
Nichts ist so gut, dass es sich nicht noch
verbessern lieRRe!

Heinrich Bollmann, Leiter chemisch-technisches
Labor und Analytik Warsteiner Brauerei

Hochmodern stan-
dardisierte Kontroll-
prozesse fiir ein
Héchstmaf an
Qualitit und Mindest-
map an Rohstoffeinsatz
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In den Jahren 2010 und 2011 wurde hier
in Warstein ein ganz besonderes Pro-
jekt geplant, welches durchaus als Mei-
lenstein in unserer 260-jihrigen Fir-
mengeschichte bezeichnet werden
kann: unsere Versuchsbrauerei, die den
Namen »Warsteiner Brauakademie fiir
Forschung und Entwicklung« trigt.
Gegen Ende 2011 haben wir die in un-
serem Produktionsgebiude unterge-
brachte Brauanlage in Betrieb genom-
men. Von ihrer Ausstattung her ist die
Anlage weltweit einzigartig und mit
rund 1,5 Mio. Euro eine starke Investi-
tion in die Zukunft.

Uber die in den Warsteiner Sudhiusern
installierten Komponenten hinaus ver-

fligt diese Versuchsbrauerei zusitzlich
tiber sehr innovative Bauteile und Ge-
fale, die in dieser Form noch nicht
Stand der Technik sind. Gegeniiber
dem groflen Warsteiner Sudhaus, bei
dem die Sudgréfle ca. 1.400 hl (kalte
Anstellwiirze) betrégt, liegt die Sud-
grofle in der Brauakademie bei »nur«
5 hl. Die vier installierten zylindrokoni-
schen Girtanks sind als kombinierte
Gar-, Lager- und Drucktanks zehn
Meter hoch und 0,8 m im Durchmesser
und kommen damit der im Grof3betrieb
installierten Gartankhéhe schon recht
nahe. Gemif der Fachliteratur diirfte
die Gdrung in Tanks mit dieser Geome-
trie eigentlich nicht richtig funktionie-
ren. Die Hefe schert sich aber nicht um

| g
-

% ar

das Geschriebene und vergirt trotzdem
ohne jegliche Probleme — auch eine
wichtige Erkenntnis.

Unsere Brauakademie ist genauso
automatisiert wie unsere grofle Braue-
rei und verfiigt iiber das Prozessleit-
system BrewMaxx aus dem Hause
ProLeit. Im Vergleich zum Grof3betrieb
ist in allen Gefiflen, Rohrleitungen und
Tanks die Messtechnik sehr dicht instal-
liert, z.B. Durchflussmessgerite, Tem-
peratur-, Leitwert-, pH-Wert- und
Druckaufnehmer sowie hochgenaue
Trubungs- oder Dichtemessgerate. Na-
turlich ist es hier nicht nur méglich,
simtliche Stoffstréme auf der Produkt-
seite der Anlage zu messen, aufzu-
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zeichnen und zu bilanzieren, sondern
auch alle zu- und abflieRenden Energie-
stréme sowie das Abwasser aus der
Versuchsbrauerei.

Die erste Aufgabe der Brauakademie
bestand darin, reproduzierbar unser
Hauptprodukt Warsteiner Premium
Verum herzustellen, mit denselben sen-
sorischen und analytischen Eigenschaf-
ten wie im groflen Produktionsbetrieb.
Die dabei erarbeiteten Einstellungen an
der Anlage sind so gesehen der »Null-
Zustand«. Mittlerweile befindet sich
unsere Versuchsbrauerei im Regelbe-
trieb mit standig wechselnden Aufga-
benschwerpunkten: z.B. Versuche zur
Reduzierung der von uns eingesetzten
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Ressourcen sowie Tests innovativer
Komponenten, von deren Einsatz wir
uns noch weitere Qualititsverbesserun-
gen fuir unsere Produkte versprechen. So
wurden bereits viele Entscheidungs-
grundlagen erarbeitet, die als Upscaling
in unser aktuelles Grofprojekt »Das
Sudhaus der Zukunft« einflieRen wer-
den.

Ein weiterer Schwerpunkt liegt in der
Entwicklung neuer Produkte. Bevor uns
die Brauakademie zur Verfiigung stand,
wurden Produktentwicklungen vorwie-
gend im Labor- bzw. Technikmafistab
durchgefiihrt, d.h. handisch im Bereich
von ein paar Litern. Das Upscaling auf
den Echtprozess mit Sudgréflen von

bis zu 1.400 hl gestaltete sich hierbei
duferst schwierig. Durch die Simula-
tion des echten Grofibetriebs in der
Versuchsbrauerei ist es heute méglich,
das Verhalten neuer Produkte im realen
Prozess ausgiebig zu testen und ggf.
bereits im Vorfeld die fiir den Braupro-
zess notwendigen Anpassungen vorzu-
nehmen.

In unserer Brauakademie nutzen wir al-
lerdings auch die Méglichkeit, alle Pro-
zesse fernab der Automatisierung im
Handbetrieb zu steuern. Dies kommt
insbesondere der Ausbildung unserer
Brauer zugute und hilft uns, besondere,
grundlegende Fragestellungen im kom-
plexen Brauprozess niher zu beleuchten.
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Die »kleine Brauerei«
als Testraum
fiir Innovationen
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Uber ihre Direktmitgliedschaft im Deut-
schen Brauer-Bund ist die Warsteiner
Brauerei auch Mitglied der Wissen-
schaftsférderung der Deutschen Brau-
wirtschaft e.V. (WiF3), was fiir uns be-
deutet, dass fiir jeden von uns verkauf-
ten Hektoliter Bier ein Forschungs-Cent
in die WiF6-Kasse fliefit.

Mit den Mitteln der WiF6 werden unter-
schiedliche Forschungsprojekte rund um
das Produkt Bier finanziert. Dadurch,
dass die WiF6 auch Mitglied in der vom
Bundesministerium fur Wirtschaft und
Technologie (BMWi) finanzierten Allianz
Industrie Forschung (AiF) ist, sind er-
freulicherweise auch finanziell sehr auf-
windige Forschungsprojekte realisierbar.
Hier gibt es etliche Projekte, die sich mit
den Themen Ressourcenschonung, Re-
duzierung des Energieverbrauchs und
Reduzierung des CO,-Ausstofies aus-
einandersetzen. Auch hieraus werden
wichtige Erkenntnisse anschlieflend in
der Warsteiner Brauerei umgesetzt.

Beispiele fiir erfolgreich abgeschlossene
Forschungsvorhaben sind u.a. (s. auch
www.wifoe.org):
Modellbasiertes Effizienzanalysetool
fuir verkettete Abfull- und Verpackungs-
anlagen (LineMET)
Anaerobe Hydrolyse und Methanisie-
rung fester, fliissiger und pastoser or-
ganischer Produktionsriickstinde aus
Brauereien
Bedeutung spezifischer Eigenschaf-
ten der Stirke, enzymatischer Abbau
und Findung brautechnologisch rele-
vanter Kennzahlen
Verkettetes Stoff- und Energiemana-
gement in Wassersystemen der
Brauereien mittels informationstech-
nologischer Hybride auf der Grund-
lage von Referenz-Petri-Netzen

Die Warsteiner Brauerei hat als eine der
deutschlandweit ersten Brauereien eine
umfangreiche Messreihe zu Total Or-
ganic Carbon (TOC-Emissionen) aus
dem Sudhausbereich in Kooperation

mit dem Deutschen Brauer-Bund durch-
fihren lassen, der auf diesem Gebiet
sehr eng mit dem Umweltbundesamt
zusammenarbeitet. Ziel dieser Initiative
ist, eine geeignete Messvorschrift fiir
TOC zu entwickeln, mit denen das
Emissionsverhalten deutscher Braue-
reien untersucht werden kann, um mit-
telfristig TOC-Emissionen zu reduzie-
ren. Die Ergebnisse hat der Deutsche
Brauer-Bund dem Umweltbundesamt
zur Genehmigung durch den Lander-
ausschuss vorgelegt.

Bei all unseren Aktivitaten mit Einflus-
sen auf die Natur befolgen wir die ge-
setzlichen Vorschriften und dariiber
hinaus unsere eigenen Integritatsziele,
die wir im Dialog mit unseren Stakehol-
dern (s. Kapitel 1.2.1) entwickeln. Sank-
tionen, Bufdgelder oder andere Strafen
wegen Verstéflen gegen umweltrecht-
liche Vorschriften wurden gegen die
Warsteiner Brauerei nicht erlassen.

Die Warsteiner Brauerei ist eine der mo-
dernsten und innovativsten Brauereien in
Europa. Besonders mit der Warsteiner
Brauakademie fiir Forschung und Entwick-
lung leistet sie einen wichtigen Beitrag zur
Verbesserung der Energie- und Rohstoff-
effizienz im Brauwesen.

Dr. Rudolf Michel, Direktor Technologie —
Forschung & Entwicklung, GEA Brewery Systems
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Regelmiifdige
Materialflussanalysen
zur Steigerung

der Effizienz

Input-Output: Wie gehen wir mit Stoffen, Materialien und Energien um?

Der Erhalt der Natur ist fiir uns existen-
ziell. Als Hersteller von Lebensmittel-
Naturprodukten arbeiten wir symbio-
tisch fiir die Gesellschaft und leben von
der Natur. Der Erhalt bzw. die Reinhal-
tung der Natur ist fiir uns auch deshalb
existenziell. In diesem Selbstverstind-
nis beschiftigen wir uns intensiv mit
den Eigenschaften der von uns einge-
setzten Stoffe, Materialien und Ener-

gien, die unserem Wertschépfungspro-
zess zuflieRen und diesen ggf. in abge-
wandelter Form wieder verlassen.

Die von uns eingesetzten Stoffe, Mate-
rialien und Energien haben wir lhnen —
am Anfang unseres Wertschépfungs-
kreislaufes — in Kapitel I11.2 vorgestellt.
Die Auswirkungen ihrer Verwendung
durch die Warsteiner Brauerei auf die

Der Input fiir unseren Wertschopfungsprozess

Unsere Nutzung der Input-Stoffe hat
immer Auswirkungen auf die Umwelt.
Um unsere negativen Einflisse mog-
lichst zu reduzieren, analysieren wir kon-
tinuierlich unsere internen Datenquellen
und Informationssysteme, die uns wich-
tige Berichte und Kennzahlen tiber un-
sere Stoffstrome liefern.

Mindestens alle fiinf Jahre stellen wir
uns mit allen Betriebsprozessen und
-daten einer Benchmarkanalyse. Auf
Basis der Daten in unseren technischen
EDV-Systemen und Datenbanken sowie
aus unserem Warenwirtschaftssystem
wird unsere 6kologische und betriebs-
wirtschaftliche Leistung und Effizienz
neutral ermittelt und dargestellt. Das

durchfiihrende Beratungsunternehmen
verfligt iiber eine umfassende Daten-
bank mit den Werten und Best-Practice-
Beispielen vergleichbarer Unternehmen,
sodass uns eine Abweichungsanalyse
Hinweise darauf gibt, in welchen Prozes-
sen andere Unternehmen effizienter ar-
beiten. Mit diesen Ausarbeitungen kén-
nen wir tiefer in die Analyse einzelner Be-
reiche und Prozesse einsteigen und kon-
tinuierlich an der weiteren Verbesserung
unserer Effizienz arbeiten.

Dartiber hinaus haben wir im Berichts-
zeitraum gemeinsam mit der Deutschen
Materialeffizienzagentur (demea) eine
Potenzialanalyse zur Verbesserung der
Materialeffizienz durchgefiihrt, die durch

Natur werden im Folgenden analysiert
und in einer »Input-Output-Bilanz«
transparent gemacht. Wir beginnen mit
der Gesamtdarstellung der Input-Seite
der eingesetzten Stoffe, Materialien
und Energien und schlieRen die »Oko-
Bilanzierungen« unseres Umgangs im
einzelnen mit Wasser, Abfall, Energie
und Emissionen an.

das Bundesministerium fiir Wirtschaft
und Technologie (BMWi) geférdert
wurde.

Die nachfolgende Input-Output-Bilanz
dokumentiert alle wesentlichen Materi-
alstréme unserer Brauerei. Auf der Ein-
gangsseite sind alle Stoffe und Materia-
lien aufgelistet, die fiir die Herstellung
unserer Produkte sowie fiir den operati-
ven Betrieb unserer Brauerei erforderlich
sind. Die Daten basieren auf gemesse-
nen Werten (z. B. Wasser-Eingangszih-
ler) oder auf den Angaben der Liefer-
scheine unserer Lieferanten. Energietra-
ger (Gas, Strom, Diesel, Benzin) werden
hier nicht aufgefiihrt, sondern im Kapitel
»IV.2.3 Energie« ausfiihrlich behandelt.

Die wihrend des Brauprozesses anfal-
lende Girungskohlensaure nutzen wir
vollstindig im weiteren Verlauf von Pro-
duktion und Abfiillung. Da es sich um
einen geschlossenen Kreislauf handelt
und sich gewonnene und verbrauchte
Mengen in der Regel die Waage halten,
wird die Menge der gewonnenen Koh-
lensdure nicht erfasst. Nur wenn dieses
Gleichgewicht nicht gehalten werden
kann (z.B. durch Wartungs- oder Revi-
sionsarbeiten an bestimmten Anlagen-
teilen), kaufen wir nach Bedarf gewisse
Mengen an Kohlensaure zu (siehe Ta-
belle Materialeinsatz).

Insgesamt verlief unser Stoffe- und Ma-
terialeinsatz im Berichtszeitraum, auch
angesichts unserer insgesamt konstan-
ten Absatzzahlen, konstant. Hingegen

ist der Einsatz von AFG-Grundstoffen
(v.a. Konzentrate natiirlicher Frucht-
sifte mit entsprechendem Gewicht)
deutlich gestiegen, da der Absatz unse-
rer Mischgetranke seit 2009 stetig ge-
wachsen ist. Bei der Kohlensaure kom-
men wir in der Regel ohne externen Zu-
kauf aus und das ist auch das ausge-
wiesene Ziel. Es gibt aber Situationen
(z.B. Maschinenschaden in der Aufbe-
reitungsanlage oder extreme zeitliche
Verschiebungen zwischen produzierter
oder abgefiillter Menge aufgrund von
Revisions- oder Inbetriebnahmearbei-
ten), in denen ein Zukauf unumging-
lich ist. Der Verbrauch von Etiketten-
leim ist 2011 stark angestiegen. In lan-
gen Versuchsreihen haben wir heraus-
gefunden, dass wir ein bestimmtes Mi-
nimum an Leim bend&tigen, um unsere

UNSER STOFFE- UND MATERIALEINSATZ

Etiketten weitestgehend knitterfrei auf-
zubringen. Der uneinheitliche Einsatz
von Mehrwegflaschen ist auf die jeweils
aktuelle Verfiigbarkeit von Gebraucht-
glas im Mehrwegsystem und ggf. kurz-
fristige Absatzspitzen zurlickzufiihren.
Fiir Labor-Materialien haben wir im Be-
richtszeitraum ca. 1,5 Mio. Euro aus-
gebeben.

Auf der Output-Seite des Materialflus-
ses sind natirlich zunichst unsere
Produkte selbst zu nennen, welche
wir mehrheitlich mit umweltschonen-
den Mehrwegverpackungen an unserer
Rampe bereitstellen. Unser Umgang
mit diesen direkt verwendeten sowie
den »restlichen« eingesetzten Stoffen,
Materialien und Energien wird im Fol-
genden diskutiert.

Einheit 2008 2009 2010 2011 2012
direktes Material
Trinkwasser' m3 1.146.191 1.107.211 1.101.473 986.230 1.005.427
Malz t 46.937 47.304 48.904 44.645 47.112
Hopfen? t 210 211 236 190 202
AFG-Grundstoffe? t 483 453 477 602 799
Kohlensiure-Einkauf t 43,6 22,3 0 340,6 21,0
Kronenkorken t 1.135 1.116 1.115 1.079 1.094
Einwegflaschen* t 13.090 9.103 8.426 8.145 8.728
Mehrwegflaschen* t 3.150 1.366 4.790 3.930 2.616
Bierdosen (inkl. Deckel/Verschluss)® t 1.383 1.138 1.428 1.236 1.254
Etikettenleim® t 139 120 123 207 219
Flaschenetiketten® t 1.328 1.353 1.268 1.363 1.367
Getrinkekartons’ t 1.907 1.621 1.763 1.706 1.620
Paletten® Stiick 40.287 23.433 27.315 22.981 23.516
Folie® t 49,0 45,7 40,2 40,8 44,5
Palettenetiketten® t 8,1 8,4 8,3 8,0 7,6
Umreifungsband?® t 4,4 4,5 4,6 4,4 4,5
nicht erneuerbares Material
Schmierstoffe® t 86 88 100 99 98
Filterhilfsmittel'® t 294 241 373 288 305
Reinigungs- und Desinfektionsmittel t 3.148 2.615 2.469 2.494 2.339

! Wasser: der angegebene Wert enthilt die gesamte, unserer Brauerei zugefiihrte Wassermenge, nicht nur die Menge, die Rohstoff fiir unser Produkt geworden ist.

Es sind also auch alle Reinigungswisser etc. enthalten
2 Hopfen: dargestellt in Tonnen Rohhopfen

* AFG-Grundstoffe: alle Aromen, Zucker etc., die fur die Herstellung von Biermischgetrénken erforderlich sind
* Flaschen: Gewicht der verbrauchten Einwegflaschen sowie der neuen Mehrwegflaschen, die zur Aufbesserung des bestehenden Mehrwegflaschenpools eingesetzt wurden
® Bierdosen: Gewicht aller Bierdosen (0,33 1, 0,50 I, 5 1) inkl. der dazugehérigen verarbeiteten Deckel
¢ Etiketten und Etikettenleim: alle zur Ausstattung unserer Flaschen verwendeten Etiketten sowie der zur Aufbringung verbrauchte Etikettenleim

7 Kartonagen: v. a. zur Verpackung unserer Einweggebinde, aber auch zur Herstellung von Convenience-Verpackungen (z. B. Six-Pack), die im Mehrweg-Segment verarbeitet wurden
8 Paletten, Folien und Umreifungsbénder: zur Herstellung einer sicheren Transportverpackung

 Schmierstoffe: fir den Betrieb des Maschinenparks

10 Filterhilfsmittel: Hilfsmittel fiir die Bierfiltration (z.B. Filterschichten)
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Daphnien
iiberwachen
unsere Quell-
wasserqualitdt
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IV.2.1 Wasser

Die Warsteiner Quellwidsser verfligen
tiber mehrere Besonderheiten, die fiir
das Brauen unserer erstklassigen Biere
Pilsener Brauart mit ursichlich sind:
Sie sind ausgesprochen weich (mit
einer Gesamthiarte unter 2 °dH) und
verfligen liber einen niedrigen pH-Wert
von ca. 5,5 bis 6 — beste Voraussetzun-
gen fiir die Herstellung unserer hellen,
gold-gelben Pilsener. Fiir die perma-

nente Uberwachung unserer eigenen
Quellwisser, welche wir im Naturpark
Arnsberger Wald u.a. aus der uralten
Kaiserquelle gewinnen, setzen wir ein
sog. Daphnientoximeter ein. Hier tiber-
wachen die als Testorganismen fur
Umweltgifte anerkannten Wasserflshe
(Daphnien der Art Daphnia magna
Straus) unseren mengenmiflig wich-
tigsten Rohstoff: unser Brauwasser.

GESAMTWASSERENTNAHME AUFGETEILT NACH QUELLEN

eigene Quellen 493.271 433.761 552.839
Fremdbezug’ 653.220 673.450 561.380
Summe? 1.146.491 1.107.211 1.114.219
Daraus ergibt sich ein spezifischer Verbrauch in hl Wasser je hl Produkt?:

3,92 3,72 3,63

! Trinkwasser aus der naheliegenden Aabach-Talsperre, fiir produktferne Verwendungen auch aus anderen kommunalen Quellen

2 Angaben in Kubikmetern

* Gesamtwasserverbrauch in Relation zu den Produktmengen

Ein Teilstrom des filtrierten Eigen-
wassers wird durch die Messkammer
des Daphnientoximeters geleitet.
Darin enthalten sind die 2 bis 6 mm
groflen Daphnien. Ein komplexes digi-
tales Bildverarbeitungssystem zeichnet
ihr Schwimmverhalten auf und wertet
es mathematisch aus. Bei Auffilligkei-
ten wird sofort ein Alarm ausgelést, der
die Wasserzufuhr automatisch stoppt

442.063 474.520
517.780 521.360
959.843 995.880

3,46 3,46

und eine stindig besetzte Stelle infor-
miert. Die Daphnien stammen aus
einer eigenen Zucht. Damit sie gut ge-
deihen, sorgt eine Temperiereinheit fiir
eine gleichmiRige Wassertemperatur.
Gefuittert werden sie mit Griinalgen, die
in einem Fermenter permanent frisch
hergestellt werden. Werden es in der

SPEZIFISCHER WASSERVERBRAUCH
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Angaben in hl Wasser/hl Produkt

Messkammer zu viele Wasserflshe,
kann die Elektronik bei der Auswertung
des Schwimmverhaltens nicht mehr fol-
gen und [8st einen Fehlalarm aus. Des-
halb werden nur Jungtiere dort einge-
setzt, die sich nicht vermehren kénnen.
Die ilteren Daphnien werden wéchent-
lich entnommen und zur Nachzucht

2010 2011 2012

gehalten. Nimmt die Vermehrung tiber-
hand, setzen wir die Wasserfldhe in
einem der Teiche nahe unserer Brau-
wasserquellen wieder aus.

Auch wenn wir das Ziel verfolgen, fir
das Brauen unserer Biere so viel Wasser
wie méglich aus unseren eigenen Quel-
len — wegen deren besonderer Giite
(Weichheit, niedriger pH-Wert) — zu
nutzen, beschrianken wir die Entnahme-
mengen aus unseren Quellen in den
nachfragestarken und regenschwiche-
ren Sommermonaten, um ein Trocken-
fallen der Teiche und Béche rund um
unser Quellgebiet zu verhindern. Die
Zulauf- und Entnahmemengen des fur
uns wichtigsten Gutes werden perma-
nent gemessen und aufgezeichnet. Zu-
sitzlich benétigte Mengen an Wasser
werden uns aus der etwa 30 km entfern-
ten Aabach-Talsperre zur Verfiigung ge-
stellt, wo ebenfalls ein permanentes
Monitoring der Wassergiite vorgenom-
men wird. Unseren Gesamtwasserver-
brauch konnten wir bis 2012 auf einen
in der Braubranche auflergewshnlich
glinstigen Wert von ca. 3,46 Hektoliter
(hl) Wasser pro Hektoliter Bier redu-
zieren.

Hohe Sorgfalt fiir
den Erhalt unseres
Quellwassers —
Wasserverbrauch
nur 3,43 hl

pro Produkt-hl
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Wie in Kapitel 11.3 ausfiihrlich beschrieben, stammen unsere Wasser aus unterschiedlichen Quellen und Gebieten.
Wir entnehmen unser Brauwasser sowohl oberflichennah als auch aus dem Grundwasser:

Grundwasser 323.308 297.453 328.699
Oberflichenwasser 823.183 809.758 785.520
1.114.219

Wasser gesamt

1.146.491

1.107.211

243.494 216.816
716.349 779.064
959.843 995.880

Angaben in Kubikmetern. Die Behandlung des Regenwassers auf unserem Brauereigeldnde beschreiben wir ausfiihrlich auf den Folgeseiten.

Abwisser einer anderen Organisation betreffen uns nicht.

In direkter Nachbarschaft zum Natur-
schutzgebiet Arnsberger Wald gelegen
und der Natur intensiv verbunden ist
die nachhaltige Nutzung der Wasser-
ressourcen fiir unsere Brauerei eine
Selbstverstindlichkeit. Wir stellen ein
Lebensmittel héchster Qualitit und
Reinheit her, dessen Hauptbestandteil
Wasser ist. Um die Wasserressourcen
langfristig zu schiitzen und zu scho-
nen, geht es primir darum, den Was-
serverbrauch zu reduzieren, denn Was-
ser, das nicht verbraucht wird, muss
spater nicht energieaufwindig als Ab-
wasser behandelt werden. Das ausge-
wogene Zusammenspiel zwischen der
Erfilllung hygienischer Anforderungen
und dem gleichzeitig effizienten Haus-
halten mit der wertvollen Ressource
Wasser ist unser tagliches Geschift.

Zur Vermeidung eines unnétigen Wasser-
verbrauchs bei der Herstellung unserer
Biere, insbesondere zu Reinigungszwe-
cken, haben wir umfangreiche Maf¢nah-
men umgesetzt. Die Ideen hierzu werden
analog zu den Energiethemen in einer
Liste gesammelt, analysiert und bewertet
(s. Kapitel 1V.2.3). Bei jeder Investition in
neue Anlagen achten wir darauf, dass sie
den Erwartungen unserer Stakeholder an
einen wassersparenden Technikeinsatz
sowie unseren eigenen hohen Standards
geniigt. Auch die laufenden Prozesse stel-
len wir immer wieder auf den Priifstand,
um zu ermitteln, ob nicht durch noch
effizienteres Handeln der gewiinschte
Reinigungseffekt mit einem geringeren
Wasserverbrauch erzielt werden kann.

Uber die Reduzierung des Verbrauchs hi-
naus setzen wir auch Verfahren zur wie-
derholten Verwendung von Wasser ein.
Die Verfahren der Wiederverwendung
stellen wir in Einklang mit den hohen An-
spriichen an unsere Produktqualitit und

ANTEIL GRUND- UND OBERFLACHENWASSER
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Angaben in Kubikmetern Grundwasser [l Oberflichenwasser

die Hygiene. So verwenden wir nur unbe-
lastete bzw. sehr gering belastete Wisser
mehrmals fur die erste Vorreinigung in
Reinigungsprozessen. Um keine zusatz-
lichen Rohrleitungen und Zwischenspei-
cher einer zentralen Recyclingwasseran-
lage reinigen zu miissen, erfolgt die Wie-
derverwendung von Wasser unmittelbar
an dem Ort, an dem es zuvor angefallen
ist. Einige Beispiele:

Anlagenteile wie z.B. Rohrleitungen,
Ventile und Filter miissen nach erfolgter
saurer oder alkalischer Reinigung mit hei-
Bem Wasser steril gefahren werden, um
jegliche mikrobiologische Kontamination
auszuschlieRen. Anschliefend wird die
Anlage durch Einstrémen kalten Wassers
sukzessive wieder abgekuihlt. Die Abkiihl-
wisser werden aufgefangen und spiter
zur Vorreinigung der Gefifle im Sudhaus
(z.B. Maische- und Liuterbottiche) wie-
derverwendet. Der durch dieses Verfahren
eingesparte Frischwasserbedarf belduft
sich auf ca. 5.600 m3 jahrlich.

In unserer KEG-Anlage werden die
KEG-Fasser (Bierfisser mit eingebautem
Entnahmerohr) in mehreren Stufen
auflen und innen gereinigt und anschlie-
Rend befullt. Das eingesetzte heifle Rei-
nigungswasser wird dreimal verwendet:
Wir fangen das verbrauchte Wasser der
letzten (sehr sauberen) Hauptreinigungs-
stufe (Innenreinigung) auf und setzen es
in der mittleren Reinigungsstufe (Innen-
reinigung) wiederholt ein. Zum dritten
Mal verwenden wir dieses Wasser, um
auflen an den Edelstahlfissern befind-
liche Schmutzpartikel zu entfernen.

Nicht nur durch den sparsamen Um-
gang mit Wasser, sondern insbesondere
auch durch den sorgsamen Umgang mit
notwendigen Reinigungs- und Desinfek-
tionsmitteln versuchen wir die Abwasser-
mengen und -belastungen maglichst ge-
ring zu halten. Aber trotz aller Einspar-
und Schutzmaflnahmen ist der Anfall
von Abwasser — bis zu einem gewissen
Minimum — unvermeidlich.

Die Reinigung und Desinfektion unserer
Gefifle und Rohrleitungen erfolgt grund-
satzlich in geschlossenen Kreisldufen
(Stapel-CIP, cleaning in place). Alle ein-
gesetzten Reinigungs- und Desinfekti-
onsmittel werden nach ihrem Einsatz
weitestgehend wieder in Speichertanks
aufgefangen. Die hier eingesetzten Rei-
nigungs- und Desinfektionsmittel wer-
den als Konzentrate in Grof3gebinden an-
geliefert, die meisten in Tanklastziigen
(z.B. Natronlauge) oder Mehrweg-Con-
tainern. Bereits bei der Auswahl der Rei-
nigungschemikalien achten wir auf ihre
biologische Abbaubarkeit. Wir setzen nur
Reinigungsmittel ohne die Komplexbild-
ner EDTA oder NTA ein. In unseren Fla-
schenreinigungsmaschinen kommen im
Wesentlichen Natronlauge und in gerin-
gen Mengen ein auf Phosphorsiure ba-
sierendes Additiv zur Verhinderung der
Bildung von Wasser- und Laugenstein
zum Einsatz, welches die Detergenzien-
verordnung 648/2004/EG erfiillt und
vollstandig biologisch abbaubar ist.

Unsere mit Abstand mengenmiRig bedeu-
tendsten Reinigungs- und Desinfektions-
mittel sind (in absteigender Reihenfolge):
Natronlauge fiir die Mehrwegflaschen-,
Tank- und Leitungsreinigung
Salpetersiure fiir die Tank- und Lei-
tungsreinigung
Additiv fiir die Mehrwegflaschenreini-
gung
Peressigsiure flr die Tank- und Lei-
tungsdesinfektion.

Nach der Reinigung und Desinfektion
folgt die Ausspiilung der Tanks und Lei-
tungen mit reinem Trinkwasser, bis keine
Reste von Reinigungs- und Desinfekti-
onsmedien mehr nachweisbar sind. Das
uberpriifen wir an jedem gereinigten Tank
sowie an jeder Leitung und dokumentie-
ren entsprechend. Die letzten Spiilwésser
werden aufgefangen, in einem Tank zwi-
schengespeichert und fiir Vorspiilungen

anderer Tanks vor dem Beginn der eigent-
lichen Reinigung verwendet.

Die einzelnen Produktionsabwasser sowie
das mit Fikalien belastete Abwasser aus
unseren sanitdren Einrichtungen werden
gemif der Einleitungsgenehmigung des
Kreises Soest in der betriebseigenen Klar-
anlage vorgereinigt, bevor sie tiber einen
Kanal zur Endreinigung zur kommunalen
Kliaranlage gelangen. In einem ersten
Schritt wird das Abwasser mittels zweier
Siebtrommeln mechanisch gereinigt. Das
dabei abgetrennte Rechengut wird fach-
gerecht entsorgt.

Das so vorgereinigte Abwasser wird nun in
einem 3.700 m?* fassenden Misch- und
Ausgleichbecken homogenisiert. Dabei
werden sowohl Mengenschwankungen
ausgeglichen wie auch die Abwasser unter-
schiedlicher Herkunft und Belastung mit-
einander vermischt. Durch das Eintragen
von Uberschuss-CO, wird der pH-Wert so

ABWASSERMENGE
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Angaben in Kubikmetern

ABWASSEREINLEITUNGEN ZUR KOMMUNALEN KLARANLAGE

Abwasser (in Kubikmetern) 728.122 705.727 691.780
811 430 466

CSB (in Tonnen)’

eingestellt, dass die nachfolgende biologi-
sche Reinigung optimal funktioniert. Die
Klaranlage ist so konzipiert, dass das Ab-
wasser kaskadisch im freien Gefille durch
bis zu neun Becken strémen kann. Dabei
werden durch Eintragen von Luftsauerstoff
und mit Hilfe von aeroben Mikroorganis-
men die organischen Abwasserinhaltstoffe
um bis zu 80% abgebaut. Das Gesamt-
volumen der Anlage betrigt insgesamt
17.119 m3. Durch Anstauen und Absenken
des Abwasservolumens in den Vorlage-
becken werden der Volumenstrom und
die Schmutzfracht iiber die Woche ver-
gleichmaRigt abgegeben.

Zirka die Hilfte der in der kommuna-
len Klaranlage behandelten Abwisser
stammt aus unserem Betrieb, daher ist
eine enge Zusammenarbeit zwischen
dem Betreiber und uns erforderlich und
wirtschaftlich sowie 6kologisch sinnvoll.
Unbehandeltes Brauereiabwasser wiirde
die kommunale Klaranlage auch nicht
bis zu den gesetzlich geforderten Grenz-
werten »herunterreinigen« kénnen.

2010 2011 2012

620.980 631.034
466 614

' Der CSB (Chemischer Sauerstoffbedarf) ist der einheitliche Summenparameter fiir die Belastung unserer Abwisser mit organischen Stoffen (z.B. Zucker, Ethanol, Stirke, Eiweif3 etc.)
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STICKSTOFF- UND PHOSPHORANTEILE UNSERER ABWASSER

Stickstoff
Phosphor

49.432 52.782 48.188
10.391 12.561 12.803

Angaben in Kilogramm pro Jahr; Anteile im CSB-Wert; Berechnung aufgrund von Tagesmischproben

Produktionsbedingte Spitzenbelastun-
gen der Brauerei wiirden zu einer StoRR-
belastung der Abwasserbiologie in der
kommunalen Anlage fiihren, die die Bio-
logie nachhaltig schadigen kénnte (z.B.
vermehrte Bildung von »Hochlast-Fa-
denbakterien«). Durch die Vergleichmi-
Rigung des Volumenstroms miissen die
Férderpumpen etc. in der kommunalen
Anlage nicht fiir kurzfristig grofe Volu-
menstréme ausgelegt werden; Uberdi-
mensionierte Pumpen laufen im unteren
Férderbereich energetisch in einem
schlechten Wirkungsgrad. Das durch uns
vorgereinigte Abwasser wird mit sog.
Uberschussbelebtschlamm an die kom-
munale Klaranlage abgegeben. Dieser
Schlamm wird in der Vorklarstufe der
Folgeanlage abgezogen und in einem
Faulturm zur Biogasgewinnung genutzt.

Abwasser und Niederschlagswasser wer-
den getrennt voneinander abgeleitet und
separat vorbehandelt. Das von den be-
festigten und (iberbauten Flichen (in
Summe 189.750 m?) abgeleitete Regen-
wasser wird zentral in einem Regenklar-
becken aufgefangen und gereinigt, bevor
es in den nahe gelegenen Vorfluter ge-
langt. In dem stindig teilbefiillten Be-
cken werden sedimentierbare und
schwimmende Stoffe zuriickgehalten.
Um den Vorfluter zu schiitzen, wird der
Regenwasserzufluss mit einer pH-Wert-
und einer Leitfihigkeitsmessung konti-
nuierlich tberwacht. Das Regenklarbe-
cken ist mit einem Olabscheider ausge-
stattet. In einem méglichen Havariefall
schlieflt, ausgeldst durch die integrierte
Messtechnik, der automatische Ablauf-
schieber. Zusitzlich wiirde gemiR unse-
res Sicherheitskonzeptes unsere standig
besetzte Alarmzentrale alarmiert, sodass
sofort genau definierte Mafdnahmen ein-
geleitet werden kénnten.

Fiir evtl. Stérfille (z.B. zur Léschwas-
serriickhaltung) kénnen im Regenklar-
becken zusatzlich zum Klarvolumen
1.043 m3 Wasser zwischengespeichert
werden. Zur Entsorgung und fir gréfRere
Mengen besteht die Mdoglichkeit, das
Wasser in die betriebseigene Kliranlage
umzupumpen. Das bei der Reinigung an-
fallende Sediment wird ein bis zwei Mal
pro Jahr von einem zertifizierten Entsor-
gungsfachunternehmen abgesaugt und
fachgerecht entsorgt. Das aufgefangene
Regenwasser wird nicht verwendet, son-
dern gelangt tiber das Regenklarbecken
in den Vorfluter. Somit stellen wir sicher,
dass keine schidlichen Substanzen, die
ggf. durch den Regen vom Betriebsge-
lande tiber die Gullys in das Regenwas-
sernetz gelangt sind, ihren Weg in den
Vorfluter finden. Auf diese Weise verhin-
dern wir, dass negative Einfliisse in den
Boden bzw. das Grundwasser gelangen.

Durch die regelméafige Weiterbildung un-
serer Mitarbeiter sind wir ein nach dem
Wasserhaushaltgesetz (WHG) anerkann-
ter Fachbetrieb zum Umgang mit wasser-
gefihrdenden Stoffen. Die Einhaltung der
Anforderungen nach § 62 WHG wird alle
zwei Jahre vom TUV Nord tiberpriift. Der
von uns bestellte Gewisserschutzbeauf-
tragte kontrolliert regelmiRig die Einhal-
tung von Vorschriften und Anordnungen
im Interesse des Gewisserschutzes.

Alle wassergefihrdende Stoffe werden in
Tanklagern mit Auffangwanne und Le-
ckage-Meldern sowie im Stiickgutlager
ebenfalls mit Auffangwannen gelagert.
Die Anlagen werden regelmifig von
einem Sachverstindigen gepriift. Alle
prifpflichtigen Anlagen werden mit Priif-
terminen, Priifprotokollen und Zustén-
digkeiten in einer zentralen Datenbank
verwaltet.

40.457 35.606
9.748 11.359

An allen Orten auf dem Betriebsgeldnde
(Tankstelle, Pkw- und Lkw-Waschstrafe,
Gabelstapler-Waschplatz und Lackiere-
rei), an denen mineralélhaltige Abwas-
ser anfallen kénnten, sind Olabscheider
installiert. Die Entleerung und Entsor-
gung wird von einem zertifizierten Fach-
unternehmen durchgefuihrt. Die Anlagen
werden ebenfalls regelmiRig von einem
Sachverstindigen tiberpriift. Exponierte
Flichen (Hefeverladung, Dachfliche,
Schlote der Wiirzekocher), an denen es
zu Verunreinigungen von Niederschlags-
wasser kommen kénnte, sind zum vor-
sorglichen Schutz des Vorfluters nicht
an die Regenwasserentsorgung, son-
dern an den Schmutzwasserkanal ange-
schlossen.

Die Abwasserkanalisation und die
Schéchte bestehen aus hoch wider-
standsfahigem Polypropylen, wodurch
ein Entweichen von Abwissern in das
Erdreich ausgeschlossen wird. Damit ist
auch sichergestellt, dass kein Fremdwas-
ser Uiber die Kanalisation in die Kldran-
lage gelangt. Das gesamte Kanalnetz
wird regelmiaRig nach den Vorgaben der
SiiVKan (Verordnung zur Selbstiiberwa-
chung von Kanalisationen und Einleitun-
gen von Abwasser aus Kanalisationen im
Mischsystem und im Trennsystem) von
einem zertifizierten Fachunternehmen
gereinigt und inspiziert. Das dabei anfal-
lende Kanalreinigungsriumgut wird an-
schlieflend sachgerecht entsorgt. So sor-
gen wir umfassend dafiir, dass keine Ge-
wasser und damit verbundene natirliche
Lebensrdume durch Abwassereinleitun-
gen und Oberflichenabfluss Schaden
nehmen.

IV.2.2 Abfall

Dennoch ist die gesamte Organisation
gefordert, die Mengen méglichst gering
zu halten. Es wird nach den Priorititen
Vermeiden > Verwerten > Entsorgen ge-
arbeitet. Die Mitarbeiter werden ange-
halten, Miill zu vermeiden. Wenn dies
nicht moéglich ist, ist der Mull zu tren-
nen, damit dieser wieder in den Kreislauf
zuriickgefithrt werden kann. Sollte auch
dies nicht méglich sein, muss der Rest
entsorgt werden.

Alle Abfille werden getrennt gesammelt,
in speziellen Behiltnissen wie z.B. Kipp-
mulden, ASP-Behiltern und Grof3contai-
nern zwischengelagert und dann von
zertifizierten Entsorgern, die fiir die ent-
sprechenden Abfallfraktionen als Entsor-
gungsfachbetrieb nach §52 Krw-/AbfG
zertifiziert sind, abgeholt. Um unnétige
Transporte und dadurch produzierte wei-
tere Emissionen zu vermeiden, setzen
wir, soweit méglich, Entsorgungsunter-
nehmen direkt aus unserer Region ein.

Unser Betriebsbeauftragter fiir Abfall,
der sich mindestens alle zwei Jahre bei
der IHK weiterbilden lisst, iiberwacht
und dokumentiert alle Vorgiange rund
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um die Entsorgung in Form eines Jah-
resberichts: u.a. die stichprobenartige
Kontrolle der Abfalltrennung und Schu-
lung der Mitarbeiter, die mit der Entsor-
gung beauftragt sind. Er kontrolliert die
in den Vertragen mit den Entsorgern ver-
ankerten gesetzlichen Bestimmungen
des Kreislaufwirtschaftsgesetzes, welche
durch die Zertifizierung als Entsor-
gungsfachbetrieb bescheinigt sind, und
auditiert pro Jahr mindestens einen Ent-
sorgungsfachbetrieb vor Ort. Auch steht
er in engem Austausch mit den entspre-
chenden Behérden (Kreis, IHK) und in-
formiert sich dort und in wiederkehren-
den Schulungen flir Betriebsbeauftragte
fur Abfall iiber Anderungen und Aktuali-
sierungen der Gesetze und Bestimmun-
gen des Kreislaufwirtschaftsgesetzes.

Unseren Skologischen und gleichzeitig
wirtschaftlichen Umgang mit Abfillen
regeln wir in unserem Management-
handbuch als Element der DIN EN ISO
9001. Wir setzen ein eigenes, farbco-
diertes Sammel- und Trennsystem ein,
nach dem unsere Mitarbeiter Abfille di-
rekt in Kategorien sortieren. Zum gréR-
ten Teil sind unsere Abfille Wertstoffe,

die sortiert wieder in den Recyclingpro-
zess einflief}en. Deponieabfille spielen
mengenmiflig eine untergeordnete
Rolle. Abfallvermeidung beginnt in der
Wertschépfungskette bereits am An-
fang. Wir legen groflen Wert darauf,
dass an uns gelieferte Roh-, Hilfs- und
Betriebsstoffe méglichst in Mehrwegge-
binden verpackt sind, die wir unseren
Lieferanten zur Neubefiillung wieder zu-
riickgeben. Beispiele:
Kronenkorken in Silotainern (Inhalt:
je 330.000 Stiick), statt in Einweg-
Pappkartons
Etiketten in Mehrwegkartonagen auf
Mehrwegpaletten (statt Einwegkar-
tons)
Hopfenextrakte in unseren eigenen
Edelstahl-Hopfencontainern (statt in
Einweg-WeiRblechdosen)
Reinigungsmittel und -additive, Des-
infektionsmittel in 1.000 |-IBC-Mehr-
wegcontainern
Mehrweg wird also, wie beim Befiillen
unserer Produktgebinde auch, grofer
geschrieben als Einweg, und Reuse gré-
Rer als Recycle. Mehr zu unseren Syste-
men der Wertstoff-Weiterverwendung
erfahren Sie im Kapitel VII.
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QUANTIFIZIERUNG UND BEHANDLUNG UNSERER ABFALLE

gefihrliche Abfille

Batterien t 1,17 0,26 0,26 2,24 1,56 Recycling

Kaltreiniger t 2,00 1,13 0,00 0,00 0,00 Verbrennung

Lackierereiabfille t 0,38 0,52 1,12 0,39 1,09 Verbrennung

Leuchtstoffréhren Stiick 2.738,00 3.756,00 1.881,00 3.479,00 2.769,00 Recycling

Maschinenéle m? 0,51 0,20 1,08 2,68 1,95 Recycling

Olabscheiderinhalte m? 86,26 52,00 59,50 50,40 44,20 Recycling

Olverunreinigte

Betriebsmittel t 2,40 1,89 2,49 2,40 3,98 Verbrennung

Spraydosen | 480,10 960,00 720,00 800,00 760,00 Recycling

ungefihrliche Abfille

Eisenbehiltnisse t 4,70 0,00 63,20 18,43 35,02 Recycling

Metalle t 64,42 28,82 105,46 188,30 135,18 Recycling

Elektroschrott t 1,85 3,24 3,58 5,03 3,52 Recycling

Etiketten t 1.078,62 1.034,36 1.034,36 991,96 942,44 Recycling

Glas t 4.887,14 4.877,03 4.389,89 4.146,10 4.136,20 Recycling

Gewerbeabfall t 396,44 355,53 377,92 468,97 476,43 Verbrennung u. Recycling

Holz t 46,62 32,62 51,87 54,43 49,44 Recycling

Folie t 45,44 38,48 64,86 39,18 39,73 Recycling

Papier t 200,06 182,22 174,95 222,71 154,59 Recycling

Styropor m? 26,00 20,00 18,00 9,00 10,00 Recycling

Laborabfille t 0,21 0,04 0,33 0,06 0,23 Recycling

Filterschichten t 45,00 43,50 41,38 38,00 33,40 Recycling
Wiederverwendung

Kieselgur t 724,29 690,50 681,52 659,66 708,90 in der Landwirtschaft
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Die Priifung der Durchfiihrung der ge-
nannten Entsorgungsmethode erfolgt
tiber Dokumentationen, die wir von den
Entsorgungsfachbetrieben  erhalten,
sowie iiber regelmifiige Audits dieser
Betriebe.

Die in der Leergut-Sortierung und Abful-
lung anfallenden Scherben und aussor-
tierten Flaschen sammeln wir nach Far-
ben getrennt. Anschlieflend werden sie
in einem speziell daftir ausgeriisteten
Container zur Glashutte gebracht und
der Wiederverwertung zugefihrt. Der
Container ist so beschaffen, dass er
nach einer kurzen makroskopischen

TREBER UND HEFE

Treber
Nasshefe

Angaben in Tonnen

50.698

Reinigung in der Glashutte mit Neu-
glaspaletten besttickt werden kann, die
zur Verwendung innerhalb unserer Ab-
fullanlagen wieder mit zuriick nach War-
stein genommen werden. Dieses Rund-
laufsystem erspart der Umwelt ca. 150
Lkw-Leerfahrten bzw. 20.000 StraRenki-
lometer pro Jahr. Flaschen, die im Leer-
gut ankommen und von uns nicht ver-
wendet werden kénnen (z.B. individua-
lisierte Mehrwegflaschen unserer Wett-
bewerber), werden gesammelt und — so-
fern moéglich — mit den jeweiligen Wett-
bewerbern direkt ausgetauscht. Auch in
diesem Direkttausch-Verfahren arbeiten
wir iiberwiegend mit Rundliufen, um

50.409

51.402
7.780 10.062 9.621

keine unnétigen Transporte generieren
zu missen. Andere Fraktionen, wie z.B.
Kartonagen, Folien und Papier, werden
direkt in der Brauerei verpresst und kén-
nen anschlieflend effizient von den Ent-
sorgern abgeholt werden.

Im Brauprozess werden die hochwer-
tigen Reststoffe Treber und Hefe iiber-
schiissig produziert. Wie in den Kapi-
teln IV.1.1 und IV.1.3 ausfihrlich be-
schrieben, werden diese als begehrte
Futtermittel an die Landwirtschaft bzw.
zur Weiterverarbeitung zu Extrakten fur
die menschliche Erndhrung an entspre-
chende Produzenten geliefert.

48.520 51.120
8.322 8.250




IV.2.3 Energie

Wir arbeiten kontinuierlich an der weiteren
Optimierung unserer Energieversorgung

Da der Brauprozess sowohl heile wie
auch kalte Prozessphasen beinhaltet, ist
er durchaus energieintensiv. Dement-
sprechend kommt der Beschaffung und
Bereitstellung sowie dem Verbrauchsma-
nagement unserer eingesetzten Energien
eine hohe Bedeutung zu. Die Nutzung
von Energien ist beim Verbrauch fossiler
Brennstoffe unmittelbar mit Treibhaus-
gasausstéflen, insbesondere Kohlendi-
oxid (COy), verkniipft und damit wesent-
lich ursichlich fiir den fortschreitenden
Klimawandel. Um das Risiko eines er-
heblichen Klimawandels zu verringern,
muss der Energiebedarf, insbesondere
treibhausgasférdernder Energien, redu-
ziert werden. Wir méchten unsere Nut-
zung von Energien zukunftsfihig gestal-
ten und langfristig sowie zu uiberschau-
baren Kosten sichern. Mit intelligenten
Effizienzsteigerungen méchten wir unse-
ren Energiebedarf méglichst weitgehend
minimieren, um maglichst wenig Ener-
gien zu verbrauchen.

Unseren Umgang mit den Naturres-
sourcen regeln wir in unserem Energie-
managementsystem, das nach [SO
50001 zertifiziert ist. Im Rahmen unse-
res PDCA-Zyklus, resp. kontinuierlicher
Verbesserungsprozess, definieren wir
mafigebliche Key Performance Indica-
tors (KPIs), anhand derer wir unsere
Prozesse in energetischer Hinsicht beur-

teilen und messen. Erst wenn man in

der Lage ist zu messen, kann man etwas
verbessern. Voraussetzung hierfiir war
im Vorfeld eine deutliche Detaillierung
bei unseren Energiemengenzahlern und
damit eine drastische Erhéhung der An-
zahl unserer Messstellen. Damit kénnen
wir sehr transparent und zeitnah unsere
Energiefliisse visualisieren, analysieren
und Abteilungen, sogar einzelne Ver-
braucher, zuordnen. Unter diesen neuen
Bedingungen setzen wir uns jihrlich
neue, realistische Ziele.

Die Energieeinsparziele werden zwi-
schen der Geschiftsfithrung und den

EINKAUF UND VERBRAUCH VON PRIMARENERGIETRAGERN

verantwortlichen Fuhrungskriften ver-
einbart und dokumentiert. Zielerrei-
chungsgrade werden mindestens ein-
mal jéhrlich ermittelt und bewertet, was
wiederum die Voraussetzung fur die ex-
ternen Audits zur Aufrechterhaltung un-
serer Zertifizierung nach 1ISO 50001 ist,
die wir angesichts unserer 6kologischen
und gleichzeitig wirtschaftlichen Fort-
schritte gern erfiillen. Wesentliche
Daten, u.a. unsere Energiekennzahlen,
werden monatlich innerhalb des Fiih-
rungskraftekreises im Bereich Technik
prisentiert und diskutiert, um ggf. zeit-
nah Mainahmen abzuleiten und umzu-
setzen. Die Wirksamkeit der getroffenen

2008 2009 2010 2011 2012

Erdgas 275.329 275.280 350.548 323.596 296.815

Um auch bei der Verbringung dieser  Reinigungs- und Desinfektionsprozesse  werden archiviert, die Betriebsanwei- D'e.sel 6280 7510 8.620 8.666 8.850
hochwertigen Reststoffe die Emissionen  erforderlich, die aufgrund ihrer gesund-  sungen und Sicherheitskennzeichnun- Treibgas 4.188 4.241 4.028 3.975 4.348
gering zu halten, werden unsere Men-  heits- und umweltgefihrdenden Eigen-  gen sind an den Verwendungsstellen fiir gesamt 285.797 287.031 363.197 336.237 310.013

gen mit denen aus anderen Betrieben
zusammengefasst und durch ein darauf
spezialisiertes Logistik- und Verwer-
tungsunternehmen effizient transpor-
tiert.

In unserer Brauerei sind v. a. aus Griin-
den der Lebensmittelhygiene diverse

schaften als Gefahrstoffe einzustufen
sind. Alle Gefahrstoffe werden in spe-
ziell dafuir ausgeriisteten Lagern in Auf-
fangwannen deponiert, um Boden- und
Grundwasserverschmutzungen zu ver-
meiden, und sind in einem EDV-ge-
stiitzten Gefahrstoffkataster erfasst; die
entsprechenden Sicherheitsdatenblatter

alle Mitarbeiter deklariert. Alle Kollegen,
die aufgrund ihrer Titigkeit Zugang
zu den Gefahrstoffen haben und mit sel-
bigen umgehen, werden mindestens
jahrlich durch unsere speziell ausgebil-
dete Sicherheitsfachkraft im Umgang
mit Gefahrstoffen geschult und unter-
wiesen.

Angaben in G) = Gigajoule (10° Joule) als MaRzahl fiir Energiemengen

EINKAUF UND VERBRAUCH VON SEKUNDARENERGIE

Strombezug

2008 2009 2010
139.630 130.713 100.483

Angaben in G) = Gigajoule (10° Joule) als MaRzahl fiir Energiemengen

2011 2012
78.417 80.212
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ISO 50001 zertifizierte
Systematik zur
Reduzierung unseres
Energieeinsatzes




VERBRAUCH DER SEKUNDARENERGIE (STROM) NACH PRIMARENERGIETRAGERN TREIBHAUSGASEMISSIONEN

Kernkraft 65,60 23,50 23,55 0,00 0,00 Treibhausgasemissionen direkter Energien 15.586 15.651 19.490 18.101 16.761
konventionell ! 14,20 45,00 51,42 48,90 17,00 Treibhausgasemissionen indirekter Energien 10.007 13.543 11.165 7.689 2.718
erneuerbar? 20,20 31,50 25,03 51,10 83,00 gesamt 25.593 29.194 30.654 25.790 19.479
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Angaben in Prozent, nach Angaben unseres Energieversorgers
! Energiemix: Kohle, Gas
2 Energiemix: Biomasse, Wasserkraft, Windkraft, Solarenergie

GESAMTENERGIEVERBRAUCH

Energie 438.590 430.544 476.095
davon aus erneuerbaren Quellen 28.205 41.175 25.151

Angaben in G) = Gigajoule (10° Joule) als MaRzahl fiir Energiemengen

GESAMTENERGIEVERBRAUCH
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SPEZIFISCHER ENERGIEVERBRAUCH
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2008 2009 2010 2011 2012

Angaben in MJ = Megajoule (10° Joule) als MaRzahl fiir Energiemengen in Relation zu den hergestellten Produkt-Hektolitern (hl)

426.672 401.883
40.071 66.576

Mafdnahmen wird spitestens im folgen-
den Monatsmeeting bewertet, wie-
derum als Grundlage, um ggf. tiber wei-
tere oder andere Mafdnahmen entschei-
den zu kénnen.

Der Energiebedarf unserer Brauerei
wird durch die Belieferung mit Erdgas
und Strom gedeckt. Wesentlich kleinere
Mengen Treibstoff in Form von Diesel
und Treibgas versorgen den betriebs-
eigenen Fuhrpark. Der Energiever-
brauch der Dienst-Pkw unserer Mitar-
beiter fur Dienstfahrten bzw. Fahrten
zur Arbeit kann hier jedoch nicht be-
riicksichtigt werden, da uns lber die
verschiedenen Fahrten keine ausrei-
chenden Messdaten vorliegen. Ausfiihr-
liche Informationen hierzu erhalten Sie
im Kapitel VI. Dort wird dartiber hinaus
unser Umgang mit den eingesetzten
Energien und, um es bereits nicht ohne
Stolz vorwegzunehmen, unsere weg-
weisenden Einsparinnovationen im ge-
samten Bereich Transport und Logistik
diskutiert.

Insgesamt sind unsere Energieverbrau-
che in den vergangenen Jahren konstant
verlaufen. Jedoch ist im Jahr 2010 der
Gasverbrauch sprunghaft angestiegen,
verursacht durch die Inbetriebnahme
eines Blockheizkraftwerkes (BHKW).
Zudem ist aufgrund suboptimaler Fahr-
weise in dieser Inbetriebnahmephase bei
gleichzeitig héchster Betriebsauslastung
im Berichtszeitraum 2010 der Gesamt-
energieverbrauch am héchsten.

Angaben in Tonnen CO,-Aquivalent; aufgrund des begrenzten Datenmaterials unserer Energieversorger kdnnen wir eine weitere Differenzierung der durch uns zu verantwortenden
CO,-Aquivalente, bspw. in SO2, NOx, NM-VOCs oder Partikel-Emissionen, nicht vornehmen

TREIBHAUSGASEMISSIONEN
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2008 2009

Angaben in Tonnen CO,-Aquivalent indirekt direkt

Die Nutzung dieser eingesetzten Ener-
gien ist, zu Lasten der Natur, mit der
Emission von Treibhausgasen verbun-
den, die durch das Verbrennen der von
uns eingekauften, in den primiren Ener-
gietragern enthaltenen fossilen Brenn-
stoffe entstehen. Wir erachten den Klima-
wandel als die wahrscheinlich gréfite sko-
logische Herausforderung unserer Zeit.
So streben wir mittel- und langfristig an,
unsere klimarelevanten, betrieblichen
Emissionen kontinuierlich zu reduzieren.
Wir nehmen am Europiischen Emissi-
onshandel teil. Hierzu legen wir in un-
serer jahrlichen Emissionsberichterstat-
tung transparent dar, wie viele CO,-
Emissionen wir im jeweils abgelaufe-
nen Jahr zu verantworten haben. Unser
Ziel, das wir mit der EU als Initiator des
Europdischen Emissionshandels teilen,
ist ein gleichermafen 6kologisch nutz-
volles wie wirtschaftlich effizientes
Handeln.

2010 2011 2012

Fiir die Berechnung der durch uns zu
verantwortenden Treibhausgasemissio-
nen bei der Nutzung der von uns einge-
kauften direkten Energien haben wir die
GE-MIS-Datenbank (Version 4.81) des
Internationalen Instituts fiir Nachhaltig-
keitsanalysen und -strategien (IINAS)
verwendet, um die Treibhausgase in Ton-
nen pro Jahr gemif der folgenden Kon-
versionswerte zu berechnen: Erdgas
(0,0558717 Tonnen pro Gigajoule =
t/GJ), Diesel (0,0736695 t/G|) und Treib-
gas (0,0636313 t/G)). Die durch die Nut-
zung des von uns eingekauften elektri-
schen Stromes (sog. indirekte Energien)
verursachten Treibhausgasemissionen
haben wir gemifl der Angaben unserer
Energieversorger berechnet:

Die direkten Treibhausgasemissionen
sind im Berichtszeitraum deutlich ange-
stiegen. Dies resultiert aus der Inbe-
triebnahme unseres Blockheizkraftwer-
kes (BHKW) im Jahr 2010 und der da-

mit verbundenen Substitution indirekter
Emissionen durch die Verbrennung di-
rekt in der Brauerei. Die Reduktion der
indirekten Emissionen resultiert im We-
sentlichen ebenso aus der BHKW-Inves-
tition und dem hierdurch reduzierten
Strombezug. Ferner haben sich die
durch den externen Strombezug verur-
sachten spezifischen Emissionen leicht
reduziert: Ausgel6st durch die nukleare
Katastrophe in Fukushima im Marz
2011 haben wir unseren Strommix um-
gehend von Kernenergie auf alternative
Energietriger umgestellt.

In unseren Prozessen des Energiema-
nagements werden kontinuierlich sys-
tematische Ansitze und Ideen zur Re-
duzierung der spezifischen Verbriuche
generiert, gesammelt, unter Skologi-
schen sowie wirtschaftlichen Kriterien
bewertet und konsequent umgesetzt. In
den vergangenen Jahren haben wir un-
sere spezifischen Verbriuche trotz
komplexer werdender Prozesse (stei-
gende Produktvielfalt, sinkende Char-
gengrofle, aufwindige Herstellverfah-
ren) reduziert. Mittels der folgenden
ausgewdhlten Beispiele mochten wir
zeigen, dass sich mit technischer Krea-
tivitat, Verantwortungsbewusstsein fiir
die Natur und selbstverstandlich auch
unter Kosten-Nutzen-Abwagungen ver-
meintlich gut laufende Prozesse und
Anlagen weiter verbessern lassen.

Blockheizkraftwerk (BHKW)

In unserem BHKW produzieren wir
aus Erdgas Strom und nutzen die dabei
entstehende Abwiarme direkt im Brau-
prozess. Das BHKW arbeitet auf Basis
zweier Gasmotoren (2 x 1,2 Megawatt)
mit einem Gesamtwirkungsgrad von
tber 80%. Der Wirkungsgrad be-
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schreibt das Verhiltnis der genutzten
zur eingesetzten Energie. Da in unse-
rem BHKW neben dem Strom auch die

anfallende Wirme genutzt wird, liegt
der Wirkungsgrad deutlich hoher als
z.B. bei einem modernen Steinkohle-
kraftwerk zur Stromerzeugung mit
einem ca. 45%-igen Wirkungsgrad. Im
Vergleich zur vorherigen Energieversor-
gung unserer Brauerei ersparen wir der
Umwelt Emissionen von bis zu 5.000
Tonnen CO,-Aquivalent pro Jahr (natiir-
lich abhingig von der Laufzeit und der
Entwicklung des externen Primérener-
giemixes zur Stromerzeugung).

Optimierung des Kesselhauses

Ein Grof3teil der fiir die Prozesse und Ge-
biude erforderlichen Wiarme wird nach
wie vor in unserem Kesselhaus mit drei
Dampfkesseln produziert. Da sich durch
den BHKW-Einsatz der Bedarf an Dampf
deutlich reduziert und sich der Wirme-
haushalt unseres Betriebes entscheidend
verbessert hat, haben wir im Winter
2011/12 unser Kesselhaus komplett re-
noviert. Der groRe Dampfkessel konnte

vom Netz genommen und flr einen
kiinftigen Bedarfsfall eingelagert werden.
Die beiden kleineren Kessel wurden mit
neuen Sonden und Reglern versehen, die
eine optimale Verbrennung und hier-
durch einen geringstmdéglichen Energie-
einsatz garantieren. In den Abgasstrom
wurden Warmertickgewinnungssysteme
eingebaut, die Warme aus dem Rauch-
gas auskoppeln und der Aufheizung des
Kesselspeisewassers und weiteren Heiz-
vorgingen zuleiten. Eine intelligente Kes-
selfolgeschaltung steuert die beiden Kes-
sel und regelt sie immer auf den exakten
Wirmebedarf ein. Durch diese Mafinah-
men haben wir bei der Dampferzeugung
insgesamt tiber 2.200 MWh Feuerungs-
wirme und 22 MWh Strom pro Jahr ein-
gespart. Dies entspricht einer Menge von
407 Tonnen CO,-Aquivalent. Zusitzlich
entfallen Absalzverluste (heifles Abwas-
ser) von 1.140 m3 pro Jahr.

Ausbau des Anteils erneuerbarer
Energien

2012 wurden lediglich 21 % des Gesamt-
energiebedarfs unserer Brauerei mit

Strom gedeckt. 76 % des Bedarfs decken
wir mittlerweile mit im Vergleich zu an-
deren fossilen Brennstoffen umwelt-
freundlicherem Erdgas und wandeln
dieses hocheffizient in unserem BHKW
und Kesselhaus in weitere Energiefor-
men um. Dabei hat sich der Energiemix
des bezogenen Stroms in den vergange-
nen Jahren deutlich in Richtung regene-
rative Energien verandert. Lag der Anteil
regenerativer Quellen im Strombezug
zu Beginn des Berichtszeitraumes noch
bei ca. 20%, so konnte 2011 bereits
uber die Halfte der Menge aus erneuer-
baren Quellen bezogen werden. Nach-
haltig, tber die effiziente Energiebereit-
stellung hinaus, ist es, stindig an der
Reduktion der Verbriuche zu arbeiten,
um Energien erst gar nicht beziehen zu
missen.

Optimierungen der Druckluftverbriuche
Mit zehn groflen Luftkompressoren er-
zeugen wir Druckluft fiir unterschied-
liche pneumatische Antriebe und Sys-
teme. Bspw. werden alle Ventile in unse-
ren Rohrleitungen, die Wasser, Produkt-

oder Reinigungsmedien fiihren, tber
Druckluft geschaltet. Auch in der Abfill-
anlage werden Hubzylinder tiber Druck-
luft betrieben, die Kisten bewegen oder
Flaschen greifen. Sowohl die Ausdeh-
nung der Druckluft-Verteilnetze wie
auch die stark schwankende Abnahme-
charakteristik der Luftverbraucher stel-
len hohe Anforderungen an das Ma-
nagement der Erzeugung und Vertei-
lung. In den vergangenen Jahren haben
wir sdmtliche Abliufe analysiert und fol-
gende Optimierungsmafinahmen um-
gesetzt:

Einbau elektronischer Steuerungsein-
heiten, die den Zustand des Druckluft-
netzes tiberwachen und die Kompresso-
ren vorausschauend bedarfsabhingig
zu- und abschalten. Diese intelligenten
Geréte sind selbstlernend und optimie-
ren automatisch den Betrieb der Druck-
lufterzeugungsstation.

Einbau eines drehzahlgeregelten Ver-
dichters. Wihrend konventionelle Kom-
pressoren entweder die volle oder gar
keine Leistung abgeben, passt sich die-
ser Verdichter dem aktuellen Luftbedarf

stufenlos an. Energieintensive An- und
Abschaltvorginge werden deutlich redu-
ziert.

Ein dichtes Luftnetz bildet die wesent-
liche Basis fiir die Drucklufterzeugung.
Zur Instandhaltung setzen wir ein Le-
ckage-Suchgerit ein, mit dem wir Lecka-
gen regelmiRig, auch in lauter Umge-
bung, orten und detektieren kénnen.
Insgesamt konnten wir durch diese Maf2-
nahmen unseren spezifischen Druckluft-
verbrauch innerhalb der vergangenen
drei Jahre um iiber 16 % reduzieren, was
einer jahrlichen Einsparung von mehr als
1.000.000 kWh Strom bzw. 353 Tonnen
CO,-Aquivalent entspricht.

Optimierungen der Liiftungsanlagen

Innerhalb unserer Gebiude, v. a. in den
Abfill-, Lager- und Ladehallen, gelten
strenge Regeln fur die Qualitat der Um-
gebungsluft, um fiir unsere hohe Pro-
duktqualitit und fiir das Wohlbefinden
unserer Mitarbeiter zu sorgen. In der
Abfiillung spielen mikrobiologische Er-
fordernisse eine Rolle, wihrend es
im Lager v.a. um den Abtransport von

Feuchtigkeit (Kondenswasser, Rest-
feuchte der Etiketten) und das Reinhal-
ten der Luft von Staub (Reifenabrieb,
RuRpartikel, Staub) geht. So werden die
Temperatur, Feuchte und Luftwechsel-
rate in diesen Hallen durch eine Vielzahl
von Liiftungsanlagen gesteuert. Um eine
gleichmiRige Versorgung innerhalb der
Hallen zu gewéhrleisten, ist ein weitver-
zweigtes Luftkanalsystem mit grofen, leis-
tungsstarken Liiftern aufgebaut. In den ver-
gangenen Jahren haben wir die Kanalver-
laufe und die Regelung der Liifter gesamt-
heitlich analysiert und weiter optimiert:

Einbau elektronischer Steuerungs-
einheiten, die eine nutzungsabhiangige
Zu- und Abschaltung, insbesondere an
Wochenenden, automatisiert

Umbau der Zu- und Abluftkanile, um
eine nutzungslogische Zuordnung der
einzelnen Hallenbereiche zu einzelnen
Liiftungsanlagen zu erméglichen

Installation von Warmertickgewin-
nungseinheiten in den Abluftkanilen,
die Wirme aus der verbrauchten Luft
auskoppeln und damit die Atmosphire
schiitzen
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[ Einbau stufenloser elektronischer
Stellantriebe (Frequenzumformer) fiir
die Lufter, die die Luftmengen bedarfs-
abhingig regeln

[ Optimierung der Luftumwilzung
durch den Einbau vieler kleiner Decken-
lufter

Durch diese MaRRnahmen sparen wir
jahrlich insgesamt tiber 1,8 GWh War-
me und 223.000 kWh Strom ein. Dies
entspricht 406 Tonnen CO,-Aquivalent
pro Jahr.

Optimierungen der Beleuchtung

Zur Optimierung der Beleuchtung in un-
seren weitldufigen Hallenbereichen wur-
den die einzelnen Hallenabschnitte in
einer energetischen Nutzenbetrachtung
analysiert. Die folgenden energiesparen-
den Optimierungen wurden gefolgert
und umgesetzt:

[l Einbau von Prasenzsteuerungen, die
sporadisch nicht frequentierte Lichtberei-
che automatisch abdimmt

[l Einbau von Tageslichtsensoren, die
die elektronische Lichtleistung in Hal-
lenbereichen mit sporadischem Tages-
lichteinfall automatisch anpasst

Durch den Einbau dieser intelligenten
Steuerung sparen wir jihrlich 100.000
kWh an elektrischer Energie und 35,3
Tonnen COZ-Aquivalent ein.

IV.2.4 Sonstige Emissionen

Innovationen in unserem Klarwerk

Zwei neue Tauchbeliifter und zwei neue
Riihrwerke sorgen heute energiesparend
fir einen besseren Sauerstoffeintrag in
unserem Klarwerk. So konnten wir fiir die
Beluftung unseres Abwassers 2012 im
Vergleich zu 2011 ca. 220.000 kWh ein-
sparen. Dies entspricht einer Menge von
99 Tonnen CO,-Aquivalent im Jahr.

Innovative Energieeinsparungen im Be-
reich Logistik und Transporte

Wie bereits angekiindigt, stellen wir lhnen
unsere energetischen Einsparungen im Ka-
pitel VI ausfiihrlich vor. Insbesondere un-
seren umweltschonenden Eisenbahnan-
schluss, intelligente und emissionsredu-
zierende Logistiksysteme und Transporte.

Mehrfachverwendung bereits klimaneu-
traler Kohlensiure

Der Grofiteil der von uns eingesetzten
Kohlensdure (CO,) wurde auf den An-
baufeldern von der Gerste assimiliert. lhr
Einsatz ist somit klimaneutral. Die bei
der Garung (s. Kapitel IV.1.3) sogar tber-
schiissige Kohlensiure fangen wir wieder
auf und nutzen sie in weiteren Prozes-
sen, z.B. zum hygienisch sauerstofffreien
Abfiillen unserer Biere.

Die Erfassung einer Gesamtsumme
»eingesparte Energie und Emissionen«

ist angesichts unserer weit mehr als
hier exemplarisch dargestellten Opti-
mierungen und ihrer vielfiltigen, wech-
selseitigen Einfliisse sehr komplex. So
wirken sich bspw. die Auflentemperatu-
ren, Maschinenauslastungsgrade und
Entwicklungen des Produktportfolios
deutlich auf die spezifischen Energie-
verbriuche aus und stellen die reliable
Erfassung aller Kausalketten vor grofe
Herausforderungen. Um die positiven
Auswirkungen unserer auch nach 6ko-
logischen Zielen umgesetzten techni-
schen Optimierungen auch wirtschaft-
lich nachweisen zu kénnen, wenden wir
eine transparente Methodik an:

2008 lag der spezifische Energiever-
brauch bei 145,47 M|/hl. Multipliziert
man diesen »Referenzverbrauch« mit
der entsprechenden Bezugsgrofie 2012,
ergibt sich ein kalkulatorischer Verbrauch
von 422.481 G) fur das Jahr 2012. Tat-
sachlich lag der Verbrauch jedoch bei
390.225 GJ, was einem Delta von 32.257
GJ entspricht. Da in der gleichen Zeit die
Abliufe in der Produktion durch Einfiih-
rung neuer Produkte und Artikel deutlich
komplexer (und somit aufwindiger) ge-
worden sind, darf die genannte Einspa-
rung sicher guten Gewissens als Ergeb-
nis unserer genannten Bemiihungen zur
Energieeinsparung gewertet werden.

Wir entwickeln keinen besonderen Lirm
oder sonstige Emissionen

Uber die bisherigen Darstellungen hinaus sind uns keine weiteren Emissionen mit nennenswerter Relevanz bekannt. Ge-
ruchsemissionen und ihre weitgehende Reduzierung haben wir im Kapitel IV.1.1 Abschnitt »Wiirzekochung und Heif-
trubabtrennung« beschrieben. Als Waldparkbrauerei haben wir iiber unsere nachbarschaftliche Natur keine weiteren An-
rainer und entwickeln keinen besonderen Larm oder weitere Emissionen. Deshalb sehen wir keine Ansatzpunkte fiir weitere
Schutzmafnahmen. Uber die Reduzierungen von Emissionen (Belastigungen, Lirm- und Luftemissionen) unserer Anrai-
ner durch unsere Transporte, v. a. in unserem heimatlichen Warstein, lesen Sie in Kapitel VI. Uber die Sicherstellung des
Gesundheits- und Arbeitsschutzes fiir unsere Mitarbeiter und Giste lesen Sie in Kapitel VIII.

.
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V PRODUKTVERANTWORTUNG

Um unseren Kunden ein Hochstmafl an Lebensmittelsicherheit
gewdhrleisten zu konnen, haben wir unsere Regelwerke und Ma-
nagementsysteme eng miteinander verzahnt, angefangen beim
deutschen Reinheitsgebot, bis hin zu nach den international
giiltigen Normen DIN EN 1SO 22000:2005 und FSSC 22000
(Food Safety System Certification) zertifizierten Lebensmittel-
sicherheitsmanagementsystemen. Tdglich werden rund 5.000 Pro-
ben aus dem gesamten Herstellungsprozess entnommen und da-
raus bis zu 16.000 Analysenergebnisse generiert. Die so erhaltenen
Daten werden im Laborinformations- und Managementsystem
(LIMS) archiviert, sodass sich alle Chargen liickenlos zurtick-
verfolgen lassen. Damit haben wir ein hocheffektives Sicherungs-
system, das den gesamten Produktlebenszyklus abdeckt.

Frank Homann, Technischer Direktor Qualitits-
management und Managementbeauftragter
Warsteiner Brauerei

V PRODUKTVERANTWORTUNG
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V.1 Produktverantwortung zum Wohle von Mensch und Natur

Unsere in traditioneller Braukunst und mit modernsten Ver-
fahren hergestellten Warsteiner Premium Biere und Bier-
mischgetranke stehen nun, im Prozessschritt dieses Kapitels,
vollendet fiir den Transport zu unseren Kunden zur Verfii-
gung. Bevor im nichsten Prozessschritt auf unsere »Intelli-
gente Logistik zu Gunsten unserer Umwelt und Gesellschaft«
eingegangen wird, soll dieses Kapitel einen umfassenden
Uberblick zur Ubernahme unserer Produktverantwortung
geben: Welche Verfahren setzen wir zur sorgfiltigen Sicher-
stellung unserer hohen Produktqualitit und fur das Aus-
schliefen von Gefahren fiir die Gesundheit und Sicherheit
unserer Kunden ein?

Wir setzen Mafistibe bei der Umwelt- und Sozialvertraglichkeit
unserer Produkte. Beim Thema Lebensmittelsicherheit sind
unsere Nachhaltigkeitsleitsitze der verbindliche Mafstab un-
seres Handelns. Der erste Leitsatz schreibt unser Ziel fest,
»ausschliellich Produkte von héchster Qualitat herzustellen
und zu verkaufen.

Warsteiner steht fiir Premium-Qualitit. Dazu gehért fiir uns
auch, Umweltstandards zu erfiillen und schonend mit der
Natur umzugehen. Unsere Mafdnahmen zur naturschonenden
Lebensmittelherstellung berticksichtigen daher den komplet-
ten »Lebenszyklus« unserer Getrianke — von der Entwicklung
uber das Brauen und den Genuss bis hin zum Recycling und
Wiederwendung unserer Verpackungen und Gebinde. Ein we-
sentlicher Schwerpunkt unserer Forschungs- und Entwick-
lungsarbeit ist es, die Umweltvertriglichkeit und Lebensmit-
telsicherheit unserer Produkte kontinuierlich zu verbessern.
Auf diesem Weg haben wir viele Erfolge erzielt. Dies werden
wir auch in Zukunft konsequent verfolgen.

Die 6kologischen und sozialen sowie die gesundheits- und
sicherheitsrelevanten Auswirkungen und Anforderungen an
unsere Produkte stehen im gesamten Wertschépfungsprozess
und Produktlebenszyklus im Fokus. Sie werden regelmaRig in
den verantwortlichen Gremien diskutiert und entsprechend
umgesetzt. Auch in unserem Nachhaltigkeitsrat, der sich un-
ternehmensweit mit Umwelt- und Sozialthemen befasst, sind
sie Thema. Als Premium-Anbieter im hcheren Preissegment
verfolgen wir das Ziel, dauerhaft an der 6kologisch hohen Qua-
litat und Sicherheit unserer Biere festzuhalten.

Das Vertrauen unserer Kunden méchten wir uns dauerhaft durch
die strenge Einhaltung des deutschen Reinheitsgebotes, der ein-
schligigen Lebensmittelgesetze sowie relevanter Spezialverord-

nungen, wie z.B. Fertigpackungsverordnung, Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuch sowie Lebensmittelinformationsverord-
nung, erarbeiten; ebenso wie durch unsere nach dem Integritits-
prinzip noch weiter gehenden Standards und Verfahren z. B. des
PDCA-Zyklus, der 1ISO 9001, ISO 22000 und I1SO 50001. Die in
unseren Managementsystemen abgebildeten Verfahren (Kapitel
1.2.3) lassen sich nicht strikt nach geltender Normenreihe tren-
nen, da diese beztiglich ihrer Wirksamkeit in sehr vielen Bereichen
eng verzahnt sind. Dies mochten wir im Folgenden vorstellen.

Wir méchten umfassend darlegen, wie wir alle unsere Pro-
dukte hinsichtlich ihrer sozialen, 6kologischen und ékonomi-
schen Wirkungen systematisch entlang der gesamten Wert-
schépfungskette stetig auf Verbesserungspotenziale unter-
suchen, diese umsetzen und mégliche negative Wirkungen
auf die Gesundheit und Sicherheit unserer Kunden aus-
schlief3en.

Um diesen hohen Anspriichen gerecht werden zu kdnnen,
stellen wir sicher, dass wir die Anderungen und Aktualisie-
rungen im Lebensmittelrecht aktuell beziehen, um sie recht-
zeitig umzusetzen. Als Direktmitglied des Deutschen Brauer-
Bund e.V. und uber Lebensmittelrecht-Onlineplattformen er-
halten wir entsprechende Mitteilungen ohne zeitliche Ver-
zégerung, v.a. zum deutschen und europiischen Lebens-
mittelrecht.

Fiir den weltweiten Export unserer Biere miissen die landes-
spezifischen gesetzlichen Bestimmungen ebenso eingehalten
werden. Als Mitglied im Verband der Ausfuhrbrauereien Nord-,
West- und Studwestdeutschlands e.V. erfahren wir frithzeitig
von lebensmittelrechtlichen Anderungen unserer Ausfuhrlan-
der, die wir strikt einhalten. So lassen wir, z. B. bei unseren Bier-
mixgetrianken, geplante Zutaten auf ihre globale Zulassung
prifen. Unser globaler Ansatz besteht immer darin, mit den
von uns hergestellten Produkten den lebensmittelrechtlichen
Anforderungen aller Liander der Erde und damit den Erwartun-
gen unserer Kunden weltweit gerecht zu werden.

Die Informationen, die uns vom Deutschen Brauer-Bund und
vom Ausfuhrverband zur Verfligung gestellt werden, gehen
weit Uber die Betrachtung rein lebensmittelrechtlicher Belange
hinaus und beziehen auch umweltrelevante, zollrechtliche
sowie soziale Themen bis hin zur Alkoholpolitik mit ein. Durch
unsere Mitgliedschaften sind wir in der Lage, uns aktiv an der
Lésung von Problemen zu beteiligen und entsprechend sach-
verstindig in der Offentlichkeit aufzutreten.

Verzahnung unse-
rer Management-
systeme fiir die
Produktverant-
wortung
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Ubernahme
hoher Produkt-
verantwortung

durch PDCA-
Zyklus, 1SO 9001
und 1SO 22000
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Bereits vor der Herstellung unserer Produkte beziehen wir die
fiir uns relevanten sozialen, 6kologischen und 6konomischen
Erwartungen an unsere Biere in unseren Ideen- und Produkt-
entwicklungsprozesse ein. Wie in Kapitel 1.2.3 bereits beschrie-
ben, folgen wir in allen Prozessschritten dem sog. PDCA-
Zyklus: Planen und die Umsetzungsphase einleiten, Ausfuh-
ren, das Ergebnis laufend priifen und ggf. handeln. Dieser
Zyklus und die damit verbundene stetige Suche nach Opti-
mierungspotenzial fithren zu einem kontinuierlichen Verbes-
Sserungsprozess.

Fiir die Prifung der Umsetzung von Produktideen setzen
wir analog zur ISO 9001 die Verfahrensschritte und Verantwort-
lichkeiten fest. Gremien (z. B. Innovationskreis, Lenkungsaus-
schuss, bestehend aus Mitgliedern der Geschéftsfiihrung, Ver-
trieb, Marketing und Technik sowie Forschung und Entwick-
lung) entscheiden unter Beriicksichtigung aller zu sammeln-
den sozialen, 6kologischen und konomischen Anforderungen
tiber die Umsetzung der Produktidee. Insbesondere zur Sicher-
stellung von Gesundheit und Sicherheit unserer Kunden set-
zen wir die internationale Norm fuir Lebensmittelsicherheit,
ISO 22000:2005 ein, die in Kombination mit FSSC 22000
gleichwertig zum IFS 6 (International Food Standard) ist. Sie
ist in allen Herstellungsprozessen samtlicher Produkte der
Warsteiner Brauerei verankert.

Bereits wihrend der Entwicklungsphase werden alle Informa-
tionen zu den fiir das Neuprodukt benétigten Stoffen, Mate-
rialien und Energien gesammelt und auf ihre Nachhaltigkeits-
wirkungen gepriift. Nur wenn alle Zutaten in ausreichender
Menge und in lebensmittelrechtlicher, fur Gesundheit und Si-
cherheit einwandfreier Qualitat verfugbar sind, entwickeln wir
das Produkt. Bereits in diesem Stadium arbeiten wir nach dem
HACCP-Konzept: Gefahrenanalyse (Hazard Analysis) und
Identifizierung sowie Festlegung ggf. vorhandener kritischer
Lenkungspunkte (Critical Control Points).

Die Mindesthaltbarkeit analysieren wir bereits in dieser Ent-
wicklungsphase mittels intensiver Forciertestmethoden, die
klimatische Einfliisse (z.B. Sonne, Wiarme, Regen) unter Ex-
trembedingungen im Zeitraffer nachweisen. Damit beriicksich-
tigen wir bereits frithzeitig im Produktlebenszyklus die Sicher-
heits- und Gesundheitsanforderungen der Lager- und Trans-
portkette sowie die Verwendung durch den Kunden. Zeitgleich
beginnt die Erstellung von Produktspezifikationen fiir jeden
spiter im Realbetrieb erforderlichen Prozessschritt.Weitere in
diesem Zusammenhang notwendige Kontrollmanahmen fiir
die eingesetzten Zutaten und die Zwischenprodukte werden
festgelegt. Eine grundlegende Anforderung z.B. ist, dass im
spateren Regelbetrieb unsere zuckerhaltigen Biermischge-
tranke nach der Abfiillung thermisch im Tunnelpasteur behan-
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delt werden, um auch die letzte verbliebene Hefezelle zu inak-
tivieren. Damit werden durch spatere Vergirungen ausgeléste
Gebindeexplosionen verhindert. Dieses Verfahren ist zwar
energetisch aufwindig, wir halten es aber fiir nicht verantwort-
bar, ein ggf. unsicheres Produkt in den Verkehr zu bringen. Die
finale sensorische Begutachtung der Bier-Neuentwicklungen
nehmen wir durch unsere geschulten Verkoster und durch wei-
tere Tests von spezialisierten Instituten in Verbraucher-Testpa-
nels vor. Auch die intensive sachliche, rechtliche und lebens-
mittelrechtliche Priifung der Produktangaben und des Mindest-
haltbarkeitsdatums auf den Gebinden bzw. Verpackungen er-
folgt im zertifizierten und dokumentierten Prozess. Um sicher
zu gehen, dass alle relevanten Sicherheits- und Gesundheits-
anforderungen eingehalten werden, begleiten unsere Fachleute
der Qualitdtssicherung die erste Herstellung und Abfiillung
eines neuen Produkts. Sie priifen das Produkt und seinen Her-
stellungsprozess erneut auf weitere Optimierungsmaéglichkei-
ten, um sie ggf. bei der nichsten Herstellung umzusetzen.

Um Gesundheit und Sicherheit unserer Kunden zu gewihrleis-
ten, kontrollieren wir permanent — auch im tausendsten Her-
stellungsprozess. Zur Sicherung der fertigen Produkte gegen
mégliche Fremdeinwirkungen setzen wir mehrere Sicherheits-
systeme ein, die den Zutritt auf das Brauereigelidnde erfassen
und ggf. verhindern.

Im Kapitel 11l gehen wir ausfiihrlich insbesondere auf die Ent-
wicklung bzw. Weiterentwicklung unserer angewendeten Stan-
dards fiir die landwirtschaftliche Praxis ein. Durch sie verpflich-
ten wir unsere landwirtschaftlichen Lieferanten zu naturscho-
nendem und sozialen Verhalten. Dariiber hinaus arbeiten wir
bereits im Einkaufsprozess mittels unserer hohen Qualitéts-
und 6kologischen Anforderungen an der Sicherstellung der Ge-
sundheit unserer Kunden, z. B. durch Ausschluss von Gentech-
nik, schidlicher Kontaminanten, Pestiziden und Uberdiingung.
Hierzu unterhalten wir eines der weltweit modernsten Lebens-
mittellabore, setzen aber auch anerkannte Priiflaboratorien ein.

Damit unsere qualitativ hochwertigen Biere nicht »nur« allen re-
levanten lebensmittelrechtlichen, sondern immer auch mikrobio-
logisch, physikalisch und chemisch/technisch den qualitativ
héchsten Anspriichen geniigen, werden sie in allen Stufen ihrer
Herstellung untersucht. In unserem Zentrallabor steht uns mo-
dernste molekularbiologische Technologie fiir die Riickstands- und
Spurenanalytik zur Verfligung (Polymerase-Kettenreaktion). Dieses
Prinzip wird bereits vielfach in der Humanmedizin und in der Le-
bensmittelgrolindustrie eingesetzt, im Brauereibereich ist diese
Untersuchungsmethode aufgrund der sehr hohen Kosten und
hohen Anforderungen an das Personal eine seltene Investition.

Hohe Qualitdits-
anforderungen
bereits beim
Einkauf

Lebensmittel-
sicherheit in der
Phase der Ver-
wendung durch
den Kunden
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LIMS — die
virtuelle Brauerei
fiir alle Brau-
prozesse zur Qua-
litéitssicherung

LIMS-gestiitzte
Chargenriick-
verfolgung fiir

die Behandlung

maoglicher Kunden-
reklamationen

Dialog mit
unseren Kunden
zur stetigen
Verbesserung
unserer Biere

Vollstindige und
korrekte Dekla-
ration unserer
Inhaltsstoffe
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Alle durchzufithrenden Uberwachungstétigkeiten fiir samtliche
Roh-, Hilfs- und Betriebsstoffe sowie fiir alle Prozessschritte
bis hin zum Fertigprodukt und dessen Verpackungsmaterialien
werden zentral in unserem Laborinformations- und Manage-
mentsystem (LIMS) gefiihrt. Hier sind alle durchzufithrenden
Probenahme- und Messtitigkeiten in Kontroll- und Ergebnis-
pldnen systematisch vorgegeben, wodurch die Mitarbeiter in
den Herstellungsstufen und im Labor automatisch zu den er-
forderlichen Kontrolltatigkeiten gefihrt werden. Uber LIMS
werden nach jeder erfolgten Reinigung die Tanks, Leitungen
und Bauteile auf Reinigungs- und Desinfektionsmittelriick-
stande Uberprift. Erst nach erfolgreicher Priifung wird auf elek-
tronischem Wege der jeweilige Prozessschritt freigegeben —
komplett von der Rohstoffannahme bis zur Abfiillung unserer
Biere. Im LIMS werden auch Temperatur und Konzentration
der Reinigungsmittel unserer Spiilmaschinen fiir Mehrwegfla-
schen uiberwacht sowie die umfangreichen Kontrollen unserer
Inspektionsmaschinen dokumentiert. Taglich fallen ca. 5.000
Proben unterschiedlichster Art an, aus denen ebenfalls tiglich
ca. 15.000 bis 30.000 Untersuchungsergebnisse generiert und
ausgewertet werden.

Im LIMS wird auch durch entsprechende Verkettungen der
einzelnen Prozessschritte (wie in der realen Produktion) die
Chargenriickverfolgbarkeit dargestellt. In diesem System ver-
schmelzen damit alle qualititsrelevanten Daten aus Echt-
betrieb, Kontrolltitigkeiten und ihren Resultaten. Uns ist es
sehr wichtig, im Bereich der Qualitdtsdaten den Mitarbeitern
ein moglichst grofles Maf an Datentransparenz zu bieten,
denn Qualitat wird nicht im Labor erzeugt, sondern vor Ort.
Die Riickverfolgbarkeit unserer Prozessschritte bietet uns
auch im Falle von Produktreklamationen die Méglichkeit, das
reklamierte Produkt sofort, mittels unserer Riickstellproben,
dem Tag der Abfiillung und dem entsprechenden Sud zuzu-
ordnen sowie nachgelagerten Analysen zu unterziehen. Dabei
stellen wir von jeder Abfiillung gesondert Proben zuriick, um
ggf. Miéngel spiter mit unserer archivierten Riickstellprobe
vergleichen zu kénnen. Somit haben wir im gesamten Pro-
duktlebenszyklus immer Vergleichsproben, um Reklamatio-
nen unserer Kunden sicher nachvollziehen und adiquat be-
handeln zu kénnen.

Reklamationen bzgl. Produkt, Verpackung, Verkaufsférderung
oder Werbung werden zentral erfasst und zur Priifung an die
Fachabteilung weitergeleitet. Der Kunde erhilt eine professio-
nelle Stellungnahme und bei gerechtfertigten Reklamationen
auch eine angemessene Wiedergutmachung. Alle Warsteiner
Produkte verlassen unser Haus in einem einwandfreien, ge-
priiften Zustand. Wenn tiberhaupt, treten Reklamationen bzgl.
falscher Lagerung auf dem Weg zum Kunden auf. Zur Bier-
pflege und Lagerung bieten wir Schankseminare fiir unsere
Wirte und professionelles Schulungsmaterial an, um einwand-
freie Produkte und Produktqualitit auch in der Lieferkette bis
zum Endverbraucher zu erzielen.

Die Einhaltung dieser Verfahren durch unsere Mitarbeiter wird
jahrlich durch interne Audits der zentralen Qualitatssiche-
rungsabteilung gepriift. Zur weiteren Sicherstellung der ord-

nungsgemiflen Umsetzung erhalten unsere Mitarbeiter Schu-
lungen und Trainings. Der TUV Nord tiberpriift alle zwei Jahre
in externen Audits die Einhaltung der definierten Prozesse. Die
Warsteiner Brauerei erfiillt die hohen Normen zur Erreichung
der Zertifizierung der ISO 22000. Ein hervorragendes Instru-
ment zur Sicherstellung gleichbleibender Prozesse und Pro-
duktqualitit. Darauf kénnen unsere Kunden vertrauen.

Sensorisch besonders begabte Mitarbeiter aus allen Abteilun-
gen wurden von uns zu Verkostern ausgebildet und regelmifRig
trainiert. Kein Bier aus unseren Tanks findet den Weg in unsere
Gebinde, bevor es nicht verkostet und als sensorisch einwand-
frei befunden wurde.

Im Kapitel IV beschreiben wir lhnen ausfthrlich unseren
traditionellen und gleichzeitig hochmodernen Herstellungs-
prozess. Dartiber hinaus diskutieren wir in Kapitel V.2 die
Auswirkungen unserer Schadstoffeintrige auf die Natur und
die Gesellschaft.

Bei der Herstellung unserer Biere beriicksichtigen wir die rele-
vanten Erwartungen unserer Stakeholder und unserer Kunden,
die die Nachfrage nach unseren Produkten bestimmen und
damit unseren existenziellen, skonomischen Geschiftszweck
sichern. Die Ermittlung dieser Erwartungen, Kundenwiinsche
und -anspriiche, legen wir lhnen im Kapitel 11.2 »Jahrhunderte
alte kaufménnische Vertrauenstradition« dar. lhre sozialen und
6kologischen wie auch gesundheits- und sicherheitsrelevanten
Erwartungen integrieren wir gern zur weiteren Verbesserung un-
serer Produkte und beziehen sie in unsere Produktkommunika-
tion ein:

Warsteiner bietet mit seinen Premium-Getranken eine hohe
Qualitat, findet in seinem gehobenen Preissegment ein breites
Kundenspektrum und erfreut sich groRer Beliebtheit (vgl. Ka-
pitel 11).

Gemafd der gesetzlich vorgeschriebenen Deklaration auf den
Gebinden/Verpackungen geben wir unseren Kunden vollstin-
dige Informationen fiir ihre Entscheidung zum Genuss unserer
Produkte: zu unseren natiirlichen Inhaltsstoffen gemif des
deutschen Reinheitsgebotes, zum Alkoholgehalt sowie enthal-
tenen Allergenen. Wie vom Gesetzgeber gefordert bilden wir
bei unseren alkoholfreien Produkten eine exakte Nihrwertta-
belle ab. Produkte mit zugesetzten Ballaststoffen, Vitaminen,
Mineralien, sekundiren Pflanzenstoffen oder Zusitzen i.S.v.
»functional food« bieten wir nicht an. Fiir unser natiirliches
Radler Zitrone und Radler Zitrone Alkoholfrei Isotonisch ver-
wenden wir nur echten Zitronensaft und nicht die vielfach fiir
derartige Mixgetrinke zur Sduerung eingesetzte Zitronen-
sdure. Bei der Herstellung von Radler Grapefruit Natirlich wird
echter Grapefruitsaft verwendet. Diese Sifte lassen wir uns als
Konzentrate aus ihren Anbaugebieten in Afrika und Stidame-
rika anliefern, um die dkologischen Schadschépfungen durch
die Transporte méglichst gering zu halten.

UNSERE NATURLICHEN WARSTEINER BIERE

Warsteiner

Premium Verum (Pils) 0 0
Warsteiner

Alkoholftei (Pils) 0 0
Warsteiner Mix 0 0
Summe

0 0 0 93,3
0 0 0 2,7
0 0 4,1 4,1

100,0

Diese Tabelle zeigt den prozentualen Umsatzanteil der Biere nach verringerten gesittigten Fetten, Transfetten, Salz und zugesetztem Zucker.
Nur unsere Warsteiner Mix-Getrénke mit einem Gesamtumsatzanteil von 4,1 % enthalten natiirlichen Zucker.

Generell stehen wir mit unseren Kunden in einem sehr engen
Dialog. Obwohl auf allen unseren Produkten samitliche fiir das
jeweilige Land erforderlichen Deklarationen aufgebracht sind, er-
reichen uns in zunehmendem Mafe weit detailliertere Anfragen
von Kunden, z.B.: Kann ich lhr Produkt nach Ablauf des Min-
desthaltbarkeitsdatums noch ohne Sorge um meine Gesundheit
trinken? Was ist die ideale Lager- und Trinktemperatur?

Gelegentlich setzen wir auch Label zum weiteren Ausweis un-
serer hohen Quialitit ein, z. B. das OKO-Test-Siegel von 08/2009
(OKO-Test: »Sehr gut«) auf dem getesteten Warsteiner Pre-
mium Verum.

Grundsitzlich werden von unserem Hause alle Kundenanfra-
gen und -hinweise kurzfristig beantwortet, unabhangig davon,
uiber welchen Informationsweg sie uns erreichen. Komplexe
Fragen zu Inhaltsstoffen oder zu den Produkteigenschaften
werden zur kompetenten Beantwortung an die Experten im Be-

reich der Qualititssicherung weitergeleitet. Besonders bei me-
dizinischen Fragestellungen, die durchaus fiir die Gesundheit
unserer Kunden von Belang sein kénnen (z. B. Diabetes, Z6-
liakie), weisen wir immer darauf hin, dass unsere Antwort bzw.
eine abgegebene Empfehlung in jedem Fall noch mit dem be-
handelnden Arzt abzustimmen ist. Auch Fragen z.B. von Ve-
getariern und Veganern beantworten wir ebenso kompetent
wie Anfragen trockener Alkoholiker zum Verzehr unserer alko-
holfreien Produkte: vollstindig, verbindlich, richtig und ehrlich,
denn nur das schafft Vertrauen.

Der Datenschutz und die Datensicherheit unserer Kunden wie
auch unserer Mitarbeiter sind uns ein wichtiges Anliegen. Sys-
tematisch stellen wir sicher, den gesetzlichen Vorgaben zum
Datenschutz vollstandig zu entsprechen sowie dem berechtig-
ten Interesse eines jeden einzelnen auf einen vertrauensvollen
Umgang mit seinen persénlichen Daten Rechnung zu tragen.
Hierzu setzen wir zahlreiche technische und organisatorische
Sicherheitsmafinahmen ein, um personenbezogene Daten
gegen unberechtigte Zugriffe, Manipulationen, Verlust und
Zerstorung zu schiitzen: z. B. durch unsere verschliisselten Da-
tenbanken, Firewall-Systeme, differenzierte Berechtigungen
und Back-up-Konzepte etc.

Dariiber hinaus ist es uns wichtig, dass jederzeit deutlich ist,
zu welchem Zweck persénliche Daten erhoben, verarbeitet
und genutzt werden. Nur ausgewdhlte und hierzu berechtigte
Mitarbeiter, die zum Datengeheimnis verpflichtet sind, haben
Zugang zu den personenbezogenen Daten, und dies auch nur
insoweit, wie es zur Sicherstellung der oben genannten Zwe-
cke erforderlich ist.

Unsere Datenschutzbeauftragte iiberwacht alle datenschutz-
relevanten Vorgange im Unternehmen und hilt ihren Wis-
sensstand uber Datenschutz und -sicherheit durch regelmi-
Rige Schulungen aktuell. Von datenschutzrechtlichen Vorfillen
waren wir im Berichtszeitraum nicht betroffen.

Systematische
Datensicherung
fiir unsere
Kunden und
Mitarbeiter
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Bier ist — bewusst genossen — ein Getrink, das fiir Lebens-
freude, Geselligkeit, Lebensqualitit und Gesundheit steht. Miss-
brauchlich konsumiert birgt es vielfiltige Risiken fiir den Kon-
sumenten und sein Umfeld. Wir férdern den verantwortungs-
vollen Umgang mit Bier und beteiligen uns aktiv an der Be-
kdmpfung des Alkoholmissbrauchs. Uber unsere Werbung wie
auch andere Kommunikationsmedien, wie z. B. das Internet, in-
formieren wir tiber Produkteigenschaften unserer Produkte, Ge-
schmack, Besonderheiten und unser Qualititsversprechen.

Bei unserer Werbung halten wir uns streng an die gesetzlichen
Vorschriften, so an das Gesetz gegen den unlauteren Wettbe-
werb (u.a. keine Irrefiihrung, nur wahre belegbare Aussagen,
keine Sittenwidrigkeit), das Jugendschutzgesetz sowie an
lebensmittelrechtliche Vorschriften, u. a. Health-Claims-Verord-
nung (Regelungen zu gesundheitsbezogenen Angaben) und
ethische Standards. GemifS des Integritatsgedankens haben
wir uns dartiber hinaus zur Einhaltung der Verhaltensregeln des
deutschen Werberates tiber die kommerzielle Kommunikation
fiir alkoholhaltige Getrianke (Fassung 2009) sowie zur Ein-

BIER

BEWUSST
GENIESSEN.

DIE DEUTSCHEN BRAUER.

haltung des Brauer-Kodex und des Sponsoring-Leitfadens
(www.brauer-bund.de/aktuell/alkoholpolitik-im-fokus.html)
verpflichtet. Mit den Kampagnen »Bier bewusst genieflen« und
»Don’t drink and drive« engagieren wir uns als Direktmitglied
des Deutschen Brauer-Bundes fiir einen mafvollen und be-
wussten Genuss, fiir die verantwortungsvolle Abgabe von Bier,
insbesondere nicht an Kinder und Jugendliche (Mindestalter 16
Jahre), und gegen Alkohol im StraRenverkehr. Mehr Informa-
tionen zu den gesellschaftlichen Auswirkungen von Bierkon-
sum und unseren Mainahmen hierzu erhalten Sie im Kapitel
IX. »Die Warsteiner Brauerei als Mitglied der Gesellschaft«.

Als Mitglied des Zentralverbandes der deutschen Werbewirt-
schaft (ZAW) unterziehen wir uns der gutachterlichen Vorbe-
wertung unserer Werbemafinahmen. Die Experten dieses Dach-
verbandes analysieren unsere entwickelten Werbemafinahmen
vor ihrer Veréffentlichung in den Medien auf rechtliche Vor-
schriften, freiwillige Verhaltensregeln des Deutschen Werbera-
tes und auf ihre gesellschaftliche Akzeptanz, um Fehlverhalten
in unserer Werbung auszuschlieflen. Die Einhaltung dieser Ge-
setze, Standards und Verhaltensregeln in Bezug auf Werbung
priifen wir regelmifig zu jeder Werbekommunikation.

Die Lagerung und den Transport unserer Produkte beziehen
wir selbstverstindlich in unsere kontinuierlichen Priifungen
und ggf. Optimierungen unserer hohen Qualitits- und Lebens-
mittelsicherheit ein. Jedes Vollgut wird bspw. bis zur Abholung
durch den Getrinkefachhandel in unserer geschiitzten Vollgut-
Halle gelagert. Eine AuRenlagerung bei Wind und Wetter findet

bei uns nicht statt. Betriebsfremde Personen haben keinen Zu-
griff auf unsere Vollgutartikel. Das Brauereigelande ist vollstan-
dig abgesperrt und durch Zutrittskontrollen und Kameras
uberwacht. Eine ausfiihrliche Beschreibung unserer umwelt-
und sozialvertriglichen Ausrichtung im Bereich Logistik/Trans-
port finden Sie im Kapitel VI z. B. zu unseren in der Brauindus-
trie innovativen und emissionsarmen Bahntransporten.

Unser Bier verldsst die Brauerei in einem einwandfreien Zu-
stand. Damit es von unseren Kunden auch so genossen wer-
den kann, erstreckt sich unsere Qualititssicherung auch auf
diese Produktlebensphase.

Unseren Gastronomiekunden bieten wir spezielle Schulungen
zu Schanktechnik und -sicherheit. Auch die Bierpflege, die Rei-
nigung von Schanktechnik und Glasern bis zu Bierlagerungs-
empfehlungen wird von unserem geschulten Personal an Gas-
tronomen vermittelt. Zudem stellen wir hochmodernes Zapf-
equipment zur Verfiigung. Gastronomiebedarfsartikel wie Glaser,
Theken und Schanktechnik sind in einer einwandfreien Qualitit
und helfen dem Wirt bei seinem Geschift. Dariiber hinaus be-
raten wir als Brauerei bei Gastronomiekonzepten, Finanzie-
rungsfragen und Fragen zum Sortiment. Der AuRendienst der
Brauerei und kooperierende GetriankefachgroRhindler erhalten
zur Qualittssicherung Produktinformationen, Schulungsma-
terial und geeignetes Verkaufsférderungsmaterial u.a. fur die
Gastronomie. AuRRerdem werden unsere eigenen Auf3endienst-
mitarbeiter bedarfsgerecht geschult und informiert, u.a. auf Ver-
triebstagungen und mit Hilfe interner Newsletter.

Auf unsere Mafdnahmen zur Verhinderung des missbrauchlichen
Konsums unserer Biere gehen wir im entsprechenden Abschnitt
in Kapitel IX ein. Im Kapitel VII stellen wir insbesondere unsere
Mehrweg- und Recyclingsysteme vor, die wesentlich zu einer Ver-
ringerung der Abfallmengen beitragen.

Der Schwerpunkt unserer Gebinde- und Verpackungspolitik
heifdt: Mehrweg. In Kapitel VII stellen wir hierzu unser Ziel
der Material- und Ressourceneffizienz, u.a. beziiglich des Ein-
satzes von Recyclingmaterialien sowie nachwachsender und
Skologisch vertriglich angebauter Rohstoffe bei Produktver-
packungen, der Verwertbarkeit und Abbaubarkeit der Produkte
und Verpackungen, sowie unsere Riicknahmekonzepte und
Recyclingquoten vor.

Unsere hochmoderne Flaschen-Inspektorentechnik sorgt u. a.
bei der Reinigung von Mehrwegflaschen fur die zuverlissige
Vermeidung von Kontaminationen. Zur weiteren Sicherstellung
der Kundengesundheit bzw. -sicherheit haben wir z. B. bei der
Entwicklung neuer Mehrwegkasten ausreifsichere und trage-
freundliche Weichgriffe in der Kastenfertigung berticksichtigt.
Beim 24er-Kasten wurde auch eine sog. Fliisterpinole in der
Konstruktion beriicksichtigt, die dafiir sorgt, dass leere Fla-
schen weniger im Kasten rappeln und damit gerduschirmer
beim Transport sind. Auch Anforderungen von Minderheiten
versuchen wir bei unseren Produkten einzubeziehen. So haben
wir bspw. in unseren Kisten an der Innenseite Blindenschrift
angebracht, damit auch unsere sehbehinderten Kunden unsere
Kisten erkennen kénnen.

Qualitiits-
sicherung

iiber die Forde-
rung unserer
Absatzmittler
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VI TRANSPORT & LOGISTIK

Gemdfs unserer Nachhaltigkeitsleitlinien achten wir auch bei
Lagerung und Transport auf die héchste Qualitdtssicherung unse-
rer Premium-Produkte sowie auf die Wahrung der Gesundheit und
Sicherheit unserer Mitarbeiter und Kunden. Zur kontinuierlichen
Optimierung unserer Logistikprozesse setzen wir ein umfassendes
Monitoringsystem ein, das die Verbrauchsdaten der einzelnen Flur-
forderzeuge (Gabelstapler) und simtliche Durchlaufzeiten (Be-
und Entladezeiten) der Kunden- und Speditionsfahrzeuge aktuell
und transparent erfasst. Wir suchen regelmdflig nach neuen Tech-
niken und Maoglichkeiten, um die Lagerung, die Be- und Entla-
dung sowie unsere Transporte immer besser abzuwickeln: fiir den
Menschen, die Natur und unser Unternehmen.

Uwe Salvey, Leiter Logistik Warsteiner Brauerei
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Auch in der Logistik der Warsteiner
Brauerei, in der Lagerhaltung und beim
Transport, richten wir uns an den Erwar-
tungen und Beduiirfnissen unserer Stake-
holder aus, um unsere Ziele und Maf-
nahmen daran zu messen und dauerhaft
auch in diesem Feld 6kologisch, sozial
und wirtschaftlich erfolgreich zu sein.
Insbesondere unsere Kunden, Speditio-
nen und Mitarbeiter stehen dabei im
Zentrum unserer Initiativen. Dabei sind

die hohen Quialititsanspriiche an unsere
Produkte und die Schonung der Natur
unsere herausragenden Ziele, die wir in
unserem ganzheitlichen Logistikkonzept,
insbesondere in den folgenden Themen,
kontinuierlich umzusetzen versuchen:

Umsetzung unserer hohen Quialitéts-,
Sicherheits- und Gesundheitsanspriiche
(Qualitats-, Sicherheits- und Gesund-
heitsmanagement)

Nutzung energiesparender/emissi-

onsarmer und ergonomischer Flurfér-
derzeuge (Naturschonung und Mitar-
beitergesundheit/-sicherheit)

Einsatz umweltschonender Trans-
portmittel, insbes. Férderung von Bahn-
transporten (Innovation, Naturschonung
und wirtschaftliche Effizienz)

schnelle Be- und Entladung von Kun-
den- und Speditionsfahrzeugen (wirt-
schaftliche Effizienz und Kundenfreund-
lichkeit)

Messung unserer
nachhaltigen
Initiativen an
den Bediirfnissen
unserer
Stakeholder
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Nach ihrer Abfillung werden die verkaufsfihigen Fertig-
produkte auf Paletten gestapelt, die anschlieflend von den
Abfiillanlagen direkt in den Verladebereich oder in das
Fertigwarenlager gelangen. Selbstverstindlich stellen wir
in unseren Lagerbereichen sicher, dass die hier herrschen-
den klimatischen Bedingungen den Anspriichen an unsere
Qualitatsprodukte gerecht werden. Da die von der Abfiil-
lung an das Lager abgegebenen Waren in aller Regel au-
Ren feucht sind, wird diese Feuchtigkeit tber die Fortluft
unserer Luftungsanlagen abgefithrt. Dazu nutzen wir auto-
matisch erfasste Daten zur Raumluftqualitit und -tempera-

tur sowie Daten unserer Wetterstation und die Vorher-

sagen meteorologischer Dienste. Der Qualitit unserer
Produkte geben wir hier Vorrang vor dem Bestreben, aus
kosten- oder energetischen Gesichtspunkten z.B. Lifter
oder Heizregister abzustellen. Wichtig sind fiir uns die vo-
rausschauende Betrachtung des Taupunktes der Aufenluft,
der Temperaturen in unseren Ligern und der dort herrschen-
den relativen Luftfeuchte. Nicht nur fiir unsere Produkte
sind die Priifungen der Luftqualitit in unseren Ligern und
Ladehallen von Bedeutung, sondern auch fiir unsere Mitar-
beiter, die hier taglich arbeiten, sowie fiir unsere Kunden und
Spediteure.

In der Logistik betreiben wir ein Hygienemanagement, zu des-
sen Umfang u.a. eine regelmiRige Begehung der Lager zahlt.
Mindestens monatlich werden zudem unsere Lagerbestande
im Rahmen eines Audits in Augenschein genommen. Die ma-
ximale Lagerzeit fiir unsere Produkte ist spezifiziert. Bereits bei
der Abfullplanung achten wir darauf, dass es spiter nicht zu
einer Uberlagerung der Bestinde kommt.

Fiir die Be- und Entladung der Kunden- und Speditionsfahr-
zeuge sowie fir die Versorgung der Abfiillanlagen setzen wir
Flurférderzeuge unterschiedlicher Gréfen und Antriebsarten

ein, die unseren durchschnittlichen Lagerbestand von ca.
60.000 Paletten bewegen. Zur stindigen Reduzierung ihrer
Fahrwege nutzen wir ein modernes Lagerverwaltungssystem
(LVS), das Transparenz schafft und die komplette Riickverfolg-
barkeit unserer Produkte sichert: Jede Palette wird mit Bar-
code-Etiketten ausgestattet, welche diese weltweit eindeutig
identifizierbar macht. So stellen wir fiir den Fall, dass einmal
Produktmangel auftreten sollte, einen schnellen und gezielten
Riickruf sicher. Zudem bekommt jeder Fahrer die Daten der
zu erledigenden Transporte auf dem Terminal seines Flurfér-
derzeuges angezeigt, um unnétige Leerfahrten zu vermeiden.
Dadurch kénnen wir auch die Be- und Entladungen wirtschaft-
lich effizient beschleunigen, Treibstoff einsparen und natur-
belastende Emissionen vermeiden.

Zudem ist das LVS mit der Luftungsanlage im Verladebereich
vernetzt, um die Gesundheit und Sicherheit unserer Mitarbeiter
und Kunden zu férdern: Erreicht ein Kunden- oder Speditions-
fahrzeug seine Ladeposition, so wird automatisch fuir die Zeit
der Verladung die Abluftanlage tiber dieser Ladeposition hoch-
gefahren und nach Ende des Vorgangs auf den Minimalbetrieb
zurlickgestellt. 2012 haben wir fiir fast eine Mio. Euro eine
hochmoderne, energiesparende Liiftungsanlage mit Warme-
riickgewinnung im Kreislaufverbundsystem integriert. Sie nutzt
40% der Abluftwidrme unserer Hallen iiber einen Warmetau-
scher fur die Zuftihrung frischer, effizient erwdrmter AuRenluft.
Um den unkontrollierten Wechsel der Hallenluft zu minimieren,
6ffnen und schliefen die Hallentore automatisch innerhalb we-
niger Sekunden vor und nach der Durchfahrt der Fahrzeuge.

Aufgrund des hohen Gewichts der Getrinkegebinde achten wir
bei der Anschaffung unserer Flurférderzeuge auf eine zuver-
lassige Hubkraft und Standfestigkeit bei gutem Beschleuni-
gungs- und Bremsverhalten sowie auf einen méglichst gerin-
gen Schadstoffausstofl —zum Schutz der Umwelt, unserer Mit-
arbeiter und unserer Fertigprodukte. In der Vergangenheit
haben wir Fahrzeuge mit Dieselantrieb eingesetzt, bereits vor
der Jahrtausendwende mit hochwirksamen Ruf3partikelfiltern.
Zur Uberpriifung der Schadstoffbelastung im Lade- und Lager-
bereich werden regelmiaRig Untersuchungen der zustindigen
Behorden bzw. Einrichtungen (u. a. der Berufsgenossenschaft
Nahrungsmittel und Gastgewerbe (BGN)) durchgefiihrt, die
uns regelmiflig minimale Belastungen bescheinigen — weit
unter den zulissigen Grenzwerten.

Wir sind stindig bemiiht, unsere Emissionen zu reduzieren und
gleichzeitig die Effizienz zu steigern. Im Zuge der Verbesserung
der Gasantriebstechnik durch die Automobilindustrie wurde es
uns 2006 méglich, unseren Flurférderzeuge-Fuhrpark teilweise
auf Gasantrieb umzustellen. Dadurch sanken der Abgasausstof
und die Gerduschbelastung fur die Logistikmitarbeiter deutlich.
Eine Umstellung auf Elektrofahrzeuge war im Jahr 2006 noch
nicht méglich. In umfangreichen Praxistests hatten wir festge-
stellt, dass ihre Leistungsfahigkeit fiir unsere Getrankelogistik,
die grofle Gewichte bewegen muss, noch nicht ausreichte. lhr
dauerhafter Einsatz scheiterte 2006 zudem an den noch zu ge-
ringen Batterieleistungen in unserem Mehrschichtbetrieb und
der Unpraktikabilitat und Unwirtschaftlichkeit des alternativen
Einsatzes teurer Wechselbatterien.

Modernes Lager-
verwaltungssys-
tem fiir Trans-
porteffizienz und
weltweite Waren-
riickverfolgbarkeit

Energiesparende
Liiftungsanlage
mit Werme-
riickgewinnung

Optimierung der
Flurférderzeuge
von Diesel- bis
hin zu Elektro-
fahrzeugen
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VERBRAUCH / CO,-AUSSTOSS

2-Tonner-Treibgas
3-Tonner-Treibgas
5-Tonner-Treibgas

8-Tonner-Treibgas

o N O

8-Tonner-Diesel

243.740
Summe 24 243.740

2.976 3,12 9.284
28.674 3,12 89.464
52.773 3,12 164.652
37.089 3,12 115.718

2,64 643.473
121.512 1.022.590

Seit Anfang 2012 erfassen wir die Verbriuche unserer Flurférderzeuge. Auf dieser Basis lassen sich erstmals auch die CO,-Emissionen darstellen.
Lt. Angaben der Herstellerfirma entstehen bei der Verbrennung eines Liter Diesels 2,64 kg CO,, bei der Verbrennung von einem kg Treibgas 3,12 kg CO,.

Von 2006 bis 2012 haben wir zwei 8-Tonner-Flurférderzeuge mit
Gasantrieb getestet, mit negativem Ergebnis. Sie wiesen eine ge-
ringere Leistungsfihigkeit auf, und ihre héhere Gerduschent-
wicklung gegeniiber baugleichen dieselgetriebenen Flurférder-
zeugen wurde auch durch die unabhingige Messung der Berufs-
genossenschaft NGG, Dortmund, 2010 gepriift und bestitigt.

2012 haben wir erneut Flurférderzeuge mit Elektroantrieb im
Rahmen unseres 3-Schicht-Betriebs gepriift, diesmal mit po-

sitivem Ergebnis: Kiinftig werden wir unsere verbrennungs-
durch elektrobetriebene Flurférderzeuge teilweise ersetzen und
so den CO,-AusstoR im Lager- und Verladebetrieb nochmals
deutlich senken.

Dartiber hinaus verfolgen wir sehr interessiert die ange-
kiindigten Entwicklungen unter anderem der Automobil-
industrie zur schadstoffemissionsneutralen Wasserstoff-
antriebstechnik.

A T e
DA PR T
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Seit 2005 verfuigt die Warsteiner Brauerei, als vermutlich einzi-
ges Unternehmen der Getrinkeindustrie, iiber einen eigenen
Bahn-Gleisanschluss mit Container-Terminal und 40-Tonnen-
Portalkran. Die zunehmende Verkehrsdichte, der Klimawandel
sowie unsere soziale Verantwortung fiir die Heimatregion spre-
chen fiir unser Bahnkonzept. Durch die Verlagerung unserer
Transporte von der Strale auf die Schiene reduzieren wir un-
sere Umwelt- und Larmbelastungen deutlich.

Zur Zeit der deutschen Wiedervereinigung erlebte die Warstei-
ner Brauerei einen immensen Absatzanstieg, der unsere Lo-
gistik vor neue Herausforderungen stellte und unsere Heimat-
region mit wachsendem Lkw-Verkehr, Abgasen, Larm und Un-
fallgefahren belastete. Nach intensiven Vorplanungen wurde
1997 mit der Stadt Warstein und der Westfalischen Landesei-
senbahn ein Transportvertrag geschlossen. Mit der Investition
eines zweistelligen Millionenbetrages wurden ab 2002 sechs
Briicken gebaut, 560.000 m*® Erde bewegt und 7,2 km zusitz-
liche Gleise von Warstein nach Lippstadt verlegt, davon ca. 2,5
km auf unserem Brauereigelinde. Die Inbetriebnahme unseres
eigenen Gleisanschlusses erfolgte 2005.

Beim Bau der Schienenanlagen und des Container-Terminals
waren Eingriffe in die Natur und Landschaft unvermeidlich.
Durch Aufforstungen und Neuanpflanzungen nahe der neuan-
gelegten Bahntrasse sowie in der naheren Umgebung haben
wir, in Begleitung der Behérden und von Sachverstindigen ab-
genommen, unsere Eingriffe in die Natur auf einer Gesamt-
flaiche von 0,8 km? wieder kompensiert. Hierbei sind wir den

Untersuchungen und Erfordernissen der Behérden gefolgt.
Ebenso unseren in Kapitel 11.3 erliuterten MaRRnahmen zum
Schutz unserer Wasserquellen und des an die Brauerei an-
grenzenden Naturparks messen wir — in Partnerschaft mit
den zustindigen Behdrden — eine grofle Bedeutung zum
Schutz bzw. zur Wiederherstellung von Naturlebensraumen
bei. Dariiber hinaus haben wir im Berichtszeitraum keine wei-
teren baulichen Verinderungen an der Infrastruktur vor-
genommen.

Fiir unsere Bahntransporte wurde ein systemgesteuertes Con-
tainer-Terminal mit einer Kapazitit fir mehr als 200 40-Fuf3-
Container errichtet. Wir lie3en eigens fiir die Getrinkeindustrie
optimierte Open-Side-Container entwickeln, die simtliche
Handling- und Ladungssicherungsanspriiche der Branche er-
fullen. Vom ersten Zug 2005 mit zwdlf Containertragwagen
konnten wir das Volumen bis heute auf wéchentlich drei Ziige
a 16 Container-Tragwagen mit je 32 Containern nach Miinchen
und/oder nach Berlin ausweiten.

Uber unsere eigenen Warentransporte hinaus konnten wir
unser Bahnsystem brancheniibergreifend etablieren und neh-
men heute auch weitere Transporte vor:
Belieferung des italienischen Marktes sowie Riickfithrung
von Leergut aus ltalien
Durchftihrung von Transporten fiir Dritte (food/nonfood)
Belieferung unserer Kunden in den Ballungsgebieten
Miinchen und Berlin
Leergutriickfiihrung von GroRRkunden nach Warstein
Transporte von Malz fur die eigene Bierherstellung

In der Getriinke-
industrie einzig-
artiger, eigener
Bahnanschluss

Branchenweite
Etablierung
unseres Bahn-
systems auch fiir
Fremdtransporte
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Weil das Gesamtgewicht im kombinier-
ten Verkehr Bahn/Strafle mit 44 Tonnen
um 10 % héher zugelassen ist als im rei-
nen Strafdenverkehr, kénnen wir die An-
zahl unserer Transporteinheiten grund-
satzlich reduzieren. Unsere vormals be-
nutzten Tragwagen haben wir inzwi-
schen teilweise gegen Taschenwagen
ausgetauscht, die nun auch den Trans-
port bahntauglicher Lkw-Sattelauflieger
auf der Schiene erlauben, um die Flexi-
bilitat der Warentransporte (Schiene/
StraRe) und damit die Akzeptanz des
Bahnkonzepts bei den Logistikdienst-
leistern weiter zu erhdhen. Der Riick-
gang der Transportgewichte im Jahr
2012 ist auf die Entscheidung des Bahn-
Unternehmens zuriickzufithren, die von
uns bisher genutzten, fiir die Lebensmit-
telhygiene innen mit Edelstahl ausgeris-
teten Spezialwaggons nicht mehr zur
Verfiigung zu stellen. Vor diesem Hinter-
grund entschieden sich der Uberwie-
gende Teil der Malzlieferanten, ihre Pro-
dukte entgegen den Vorjahren (jahrlich
ca. 15.000 Tonnen Malz auf der Schiene)
wieder tiber die Strale anzuliefern. Fiir
diesen Umstand suchen wir jetzt nach
einer qualitativ, wirtschaftlich und 6ko-
logisch geeigneten Alternative.

CO,-EINSPARUNG
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Mit der folgenden Darstellung méchten
wir unsere Einsparungen an Treibhaus-
gasen (Kohlendioxid CO,) und Stickoxi-
den (NOx) durch unser Bahnkonzept
nachweisen. Wir vergleichen, wie hoch
der Schadstoffausstofl beim Bahntrans-

2010 2011 2012

port »kalkulatorisch« gewesen ist, wie
hoch er beim Transport der gleichen Gii-
termenge auf der Strafle gewesen wire
und stellen die Einsparungen der Um-
weltbelastungen durch unser Bahnkon-
zept dar:

NOx-EINSPARUNG
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Die dunkelbraunen Siulen stellen die realen CO,- und NOx-AusstoBmengen dar, die durch den Transport mit der Bahn verursacht wurden (2008 bspw. 1.043 Tonnen CO;). Ein alternativer Stra-
fRentransport hitte 2008 2.167 Tonnen CO, verursacht (hellbraune Saulen). Durch die Verlagerung der Transporte auf die Schiene wurden 2008 1.124 Tonnen CO, eingespart (griine Siulen).
Im Vergleich Bahn/StraRe wurden fiir die Jahre 2008 und 2009 Lastkraftwagen der Katalysator-Euro-Norm IV angesetzt, ab 2010 die Euro-Norm V. Fiir die Traktion des Zuges bis Lippstadt
(Zugang zum Bahnnetz von Warstein aus) wurde in dieser Kalkulation eine Diesellok angesetzt, fiir die langen Fahrten von Lippstadt nach Berlin, Miinchen und Verona eine Elektrolok.
Datengrundlage fiir die vergleichende Kalkulation: EcoTransIT der Ingenieursgesellschaft fiir Verkehrs- und Eisenbahnwesen mbH; Hannover (www.ecotransit.org).

Um unseren wirtschaftlichen Ansprii-
chen und den Bediirfnissen unserer
Kunden und Spediteure gerecht zu wer-

den, gilt ein besonderes Augenmerk der
schnellen und effizienten Abwicklung
aller Kunden- und Speditionsfahrzeuge,

DURCHSCHNITTLICHE BE- UND ENTLADEZEIT
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Angaben in Minuten
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die taglich zur Warsteiner Brauerei kom-
men. Das in der Branche ungeschrie-
bene Gesetz, zwei Stunden Verweildauer
von Fahrzeugen auf dem Brauereige-
lande nicht zu tberschreiten, méchten
wir auf unserem Brauereigelinde deut-
lich unterbieten.

Die »Durchlaufzeit« jedes Kunden- und
Speditionsfahrzeugs wird an mehreren
Stellen, vom Ausdruck eines Ladescheins
bis zur Erstellung des Lieferscheins, ge-
messen und in unserem modernen Hof-
management-System erfasst. Hierdurch
stellen wir transparent fest, in welchen
Prozessschritten Zeit »verschwendet«
wird, um aus diesen Ergebnissen Verbes-
serungspotenziale zu ermitteln und um-
zusetzen. Unsere Abfertigungszeiten
lagen in den Berichtsjahren durchschnitt-
lich konstant um 50 Minuten. Die in der
Branche ublichen zwei Stunden Verweil-
dauer wurden bei uns i.d.R. sogar in den
Saisonspitzen nicht erreicht.

Bei Bedarf besteht fiir Kunden und Speditionen die Méglichkeit, ein zeitgemiRes, internetbasiertes Zeitfenster-Management
(www.transporeon.com) zu nutzen, um so die eigene Disposition zu erleichtern und die Ladezeiten auf dem Gelénde der
Warsteiner Brauerei planbar zu machen. Als weiteren Service wihrend der Tagschicht stellen wir unseren Abholkunden unsere
Lkw-WaschstrafRe fiir ihre Fahrzeuge kostenlos zur Verfiigung. Diese WaschstrafRe ist iiber einen Olabscheider abgesichert und
verfiigt tiber eine Abwasseraufbereitungsanlage, um das Brauchwasser mehrmals zur Reinigung zu nutzen und je Waschvorgang
nur minimale Mengen Frischwasser zuzufiihren.

Durchschnittliche
Abfertigung der
Kunden- und Spe-
ditionsfahrzeuge
in 50 Minuten

Zusditzliche Services
fiir Kunden und
Spediteure wiihrend
der Wartezeit

VI TRANSPORT & LOGISTIK 121



Faire, effiziente
und naturscho-
nende Auftrags-
vergaben fiir
Transporte

Geringe Emissions-
belastungen sind
bei Pkw- und
Lkw-Neuanschaf-
fungen wesentlich
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Nahezu sdmtliche Frachtausschreibungen platzieren wir tiber
Online-Plattformen im Internet (www.ticontract.com). So wer-
den Personalressourcen, Zeit und Papier eingespart und eine
faire Auftragsvergabe an den jeweils effizientesten Anbieter er-
mdoglicht. Neben den konventionell-betriebswirtschaftlichen
Komponenten einer Ausschreibung messen wir auch ékologi-
schen Kriterien eine Rolle bei.

Bei Exporttransporten fordern wir die Bieter auf, neben dem
StraRentransport zu den Seehifen auch einen Schienentrans-
port anzubieten, um auch hierdurch den emissionsarmeren
Schienentransport zu férdern. Je nach Fahrtstrecke/Destina-
tion weisen wir bereits in der Ausschreibung darauf hin, dass
der Spediteur die Nutzung des Warsteiner Bahnterminals mit
in seiner Offerte beriicksichtigen sollte. Die Anfragen sind stan-
dardisiert und das Ergebnis ist zeitnah auf dem Bildschirm zu
sehen. Unnétige Ausdrucke und Postverkehre werden so ver-
mieden.

Unser Zu- und Auslieferverkehr, die Arbeitswege unserer Mit-
arbeiter sowie die Dienstfahrten, insbesondere unseres Aufen-
dienstes zur optimalen Betreuung unserer Kunden vor Ort,
sind wirtschaftlich veranlasst. Sie schlagen sich aber mit Emis-
sionen, Lirm und Ressourcenverbrauch in unserer Verantwor-
tung fir die Natur und Gesellschaft nieder. Wir verfolgen das
Ziel, die schidlichen Emissionen der betrieblich veranlassten
Transporte durch eine effiziente Logistik sowie durch die alter-
native Nutzung der Bahn auf ein Minimum zu begrenzen.
Dienstreisen ersetzen wir, wo immer méglich und sinnvoll,
durch Telefon-, Video- oder Onlinekonferenzen.

Neue zeitgemife und verbrauchsarme Lkw und Pkw wirken
sich durch die verminderten Treibstoffverbriuche und CO,-
Ausstole sowie durch eine geringere Lirmbelastung positiv
aus. Bei der Neuanschaffung unserer Lkw und Pkw gehéren
Treibstoffverbrauch und Emissionswerte immer zu den we-
sentlichen Entscheidungskriterien. Wir bedauern, dass die
Fortschritte der Automobilindustrie noch keine Antriebstech-
niken hervorgebracht haben, die unseren Anspriichen gent-
gen. Abgesehen von unseren Flurférderzeugen beschiftigen
wir uns hier derzeit mit Elektromobilitdt nur am Rande; eine
Anschaffung von Elektroautos kommt fiir uns derzeit wegen
der begrenzten Reichweiten und schlechterer Wirtschaftlich-
keit (noch) nicht infrage.

ZUSAMMENSETZUNG DES WARSTEINER FUHRPARKS

MB: B/C-Klasse 160 68 148 64 170 68 180 71 182 71
MB: Lkw/Sprinter 28 12 32 14 35 14 34 13 38 15
Sonstige 48 20 51 22 44 18 40 16 36 14
Summe 236 100 231 100 249 100 254 100 256 100

»Sonstige« im Jahr 2012: 1 Mercedes Benz A-Klasse, 22 Mercedes Benz E-Klasse, 6 BMW 3er, 6 Ford S-Max oder Mondeo, 1 VW Passat

In der Warsteiner Brauerei setzen wir vor allem Pkw (B-, C- und E-Klasse mit »blue efficiency Technologie«) und Lkw von Mercedes
Benz ein. Um die Auswirkungen auf die Umwelt so gering wie méglich zu halten, entsprechen 2012 bereits samtliche Pkw und 70 %
unserer Lkw der Euronorm V. Neuinvestitionen werden fiir Lkw und Pkw mindestens mit der Emissionsklasse VI geplant. Wartungs-
und Instandhaltungsmafinahmen, die von unserer eigenen Kfz- und Lkw-Werkstatt sowie von externen Vertragswerkstatten durch-
gefiihrt werden, sorgen fiir einen einwandfreien Betrieb der Fahrzeuge. Uber die Summen der Personenkilometer der von unseren
Mitarbeitern gebuchten Dienstreisen hinaus liegen uns keine Daten tiber die Kilometerzahl und Umweltauswirkungen der Fahrten
unserer Mitarbeiter auf dem Weg zur Arbeitsstétte vor. Die hier verursachten Umweltbelastungen méchten wir durch unser Angebot
einer modernen Automobilflotte und der Empfehlung, nicht nur sicher, sondern auch umweltschonend zu fahren, weiter reduzieren.
Eine alternative Nutzung des OPNV fiir Fahrten zur Warsteiner Brauerei gestaltet sich in unserer lindlichen Region schwierig.

RICHTWERTE GEMASS HANDLERANGABEN FUR MERCEDES-BENZ B- UND C-KLASSE

Cco, 151,5-170,5 142,5-170,5 142 -170,5 114 -141 114 - 141
Verbrauch 5,75-6,4 5,4-64 5,4-6,4 4,4-5,4 4,4-54

Quelle: Herstellerangaben zu unseren Pkw. Diese sehen wir jedoch sehr kritisch: Auch bei sparsamer Fahrweise schitzen wir diese als zu gering ausgewiesen ein.
Datenquelle 2012: www.mercedes-benz.de

VI TRANSPORT & LOGISTIK 123



VIl RECYCLING & WIEDERVERWENDUNG

Im Kreislauf
unseres Brauprozesses

13 Der iiberwiegende Teil unserer Produkte erreicht unsere Kunden
in umweltfreundlichen Mehrweggebinden. Damit leisten wir ge-
meinsam mit unseren Partnern im GetrinkefachgrofShandel einen
wesentlichen Beitrag zur Vermeidung von unnétigem Verpackungs-
miill. Deshalb verzichten wir auch auf den Einsatz individualisierter
Gebindeformen, die sich nicht in diesen unternehmensiibergrei-
fenden Kreislauf einbinden lassen. 33

Nils Handke, Vertriebsdirektor Handel national
Warsteiner Brauerei
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Unser Wert-
schépfungsprozess
vom Acker bis
zum Kunden —
und anschliefien-
des Recycling

Intensive Teil-
nahme am um-
weltfreundlichen
Mehrwegsystem
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Unsere Ziele und Verfahren zur még-
lichst 6kologischen und sozialvertragli-
chen Behandlung unserer eingesetzten
Stoffe, Materialien und Energien haben
wir lhnen in den vorangegangenen Kapi-
teln analog zu unserem Wertschop-
fungsprozess vorgestellt: vom Acker bis
zum Kunden. In diesem Kapitel stellen
wir lhnen den letzten und gleichzeitig
ersten Prozessschritt zur Herstellung
unserer Produkte dar: Das Recycling
bzw. die Wiederverwendung der von uns
eingesetzten Stoffe und Materialien in
unserem Herstellungsprozess.

In unseren vorangegangenen Wert-
schépfungsprozessschritten haben wir
u.a. unsere Brauchwisser in unserer ei-
genen Kliranlage vorgeklirt und der
Endreinigung durch die kommunale
Klaranlage zugefuhrt (Kapitel 1V.2.1).
Zudem haben wir u. a. unsere bereits kli-
maneutrale Kohlensdure in mehreren
Prozessstufen verwendet, unsere Abfille
weitestgehend als Wertstoffe kontrollier-
ten Recyclingprozessen zugefuihrt und
unsere im Brauprozess entstehenden
Nebenprodukte Treber und Hefe als
hochwertige Nahrungserganzungsmittel
fiir Mensch und Tier weiterverdufert

(Kapitel 1V.2.2). Und auch unsere einge-
kauften Energien nutzen wir in unseren
Blockheizkraftwerken durch die Um-
wandlung des eingekauften Erdgases in
Strom und Wirme hocheffizient, um
u.a. auch die Emissionen von Treibhaus-
gasen deutlich zu reduzieren (Kapitel
IV.2.3). Im Folgenden legen wir den
Fokus auf die Diskussion der méglichst
umweltschonenden Wiederverwendung
der Gebinde bzw. Verpackungen unserer
Biere.

Neben der Vermeidung unnétigen Res-
sourcenverbrauchs fillt der Wiederver-
wendung von Materialien bei uns eine
zentrale Bedeutung zu. Bereits beim De-
sign unserer Produktverpackungen be-
ricksichtigen wir das Ziel der spateren
Wiederverwendung, um zu diesem frii-
hen Zeitpunkt die dkologischen Weichen
fur die Zukunft zu stellen. Dabei nutzen
wir die gesamte Vielfalt, die uns das mo-
derne Mehrwegsystem bietet:

Der Léwenanteil unseres Bieres verlisst
die Brauerei in der 0,5| und der 0,331

Long-Neck-Mehrweg-Poolflasche. Ge-
genuber einer teils von anderen Braue-
reien favorisierten, individualisierten Fla-
sche (z. B. Markenrelief im Glas) hat die
Mehrweg-Poolflasche nach heutigen Er-
kenntnissen den 6kologischen Vorteil,
dass sie nicht leer in die Brauerei zuriick-
transportiert werden muss, von der sie
befiillt und vermarktet wurde, sondern
von jeder Brauerei, die Mehrweg-Poolfla-
schen verwendet, angenommen werden
kann. Individualflaschen, die als Leergut
ankommen und von uns nicht wieder-
verwendet werden kénnen, sammeln
und tauschen wir mit den jeweiligen
Brauereien direkt gegen Mehrweg-Pool-
flaschen, die wir wieder mit Bier befiillen
kénnen. In diesem Direkttausch-Verfah-
ren arbeiten wir tiberwiegend mit Rund-
laufen, um keine unnétigen Transporte
und Emissionen verantworten zu miis-
sen. Andere Fraktionen, wie z. B. defekte
Paletten, Kartonagen, Folien und Papier,
werden direkt in der Brauerei gesammelt
bzw. verpresst und kénnen anschlie-
Rend effizient von den Entsorgern abge-
holt werden.

Die Brauereien, die sich am Mehrweg-
Pool beteiligen, kénnen das Etikett der

leeren Flaschen entfernen, selbige reini-
gen, mit ihrem Produkt wieder befiillen
und weiterverdufRern. So kénnen unné-
tige Transporte vermieden und die Um-
welt geschont werden.

Die gefullten Flaschen setzen wir in un-
seren Warsteiner Kisten ein, die mit
ihrer unverkennbaren Farbe in vielen
Outlets des deutschen GroR- und Ein-
zelhandels zu finden sind. Diese Kasten-
flotte befindet sich bereits seit 2003 im
Dienst und wurde unter Ausschluss
schwermetallhaltiger Materialien produ-
ziert. In mehreren Umlaufen jahrlich
werden unsere Biere in derselben Verpa-
ckung ausgeliefert, sodass hier ein hoher
Grad an Wiederverwendung gegeben ist.
Die bereits bei der Kastenherstellung ge-
forderten Qualitdtsparameter wurden
uns bei der jungsten Untersuchung
durch die Versuchs- und Lehranstalt fur
Brauerei in Berlin (VLB) erneut bestitigt,
sodass unsere Kisten allen Transport-
und Qualititsanforderungen auch wei-
terhin gerecht werden.

Alle Kisten, die nach vielen Jahren auf-
grund von Beschidigungen aussortiert
werden miissen, werden auf dem Ge-

lande unserer Brauerei gesammelt. So-
bald eine ausreichende Menge Kisten
vorhanden ist, werden sie auf unserem
Betriebsgelande zu Granulat vermahlen
und der Produktion neuer Kunststoffpro-
dukte tiber die gesetzlich vorgeschriebe-
nen Materialkreislaufe wieder zugefiihrt.
Unseren Mehrweggetrinkekasten bewer-
ten wir als ein 6kologisch gut verantwort-
bares Transport- und Verpackungsmittel.

Noch langer als Kisten halten unsere
Edelstahlfisser (KEGs), die wir in den
Gréen 501,301, 20 und 10 | einsetzen.
Auch sie stellen eine wichtige Saule un-
seres Mehrwegsystems dar. In diesen
stabilen Edelstahlgehiusen beliefern wir
die Gastronomie u.a. mit zapffrischem
Warsteiner Premium Verum. Die KEGs
halten dem Umgang in der Getrankelo-
gistik weitestgehend stand und kénnen
vielfach wiederbefillt werden. Um die
hervorragende Qualitit unserer Produkte
auch tber den Transport hinaus sicher-
zustellen, kontrollieren wir die Fisser re-
gelmiRig und tauschen die Verschleif-
teile (z.B. Federn und Dichtungen im Fit-
ting) regelmiRig, bzw. bei Bedarf friiher,
aus. Ahnlich verfahren wir mit unseren
kunststoffummantelten Stichfissern, bei

deren Neubefiillung jeweils ein neuer
Verschlussstopfen eingebracht und die
Verschlussschraube gereinigt und kon-
trolliert wird. Weisen Stichfisser Schiden
oder Risse auf, lassen wir sie durch
Dienstleister reparieren, um ihre Lebens-
dauer zu erhéhen. Wenn keine Reparatur
mehr méglich sein sollte, sortieren wir
die kaputten Stichfisser aus und fiihren
sie dem Recycling zu.

Zur Uberbriickung gréRerer Entfernun-
gen kommen Tanktransporte zum Ein-
satz. Dabei werden unsere Biere in
speziell fir Lebensmitteltransporte ge-
eigneten Tanks transportiert und vor
Ort durch von uns zertifizierte Part-
ner in markttiblichen Gebinden abge-
fullt. Auch die Gastronomie im an-
grenzenden Ausland versorgen wir
teils tiber Tanksysteme. Dabei werden
in unserer Brauerei 10-hl-Edelstahl-
tanks befillt und zusammen mit Kés-
ten in zentrale Lager (z. B. in den Nie-
derlanden) transportiert. Von dort aus
wird das Bier in grofRe Gastronomiebe-
triebe weiterdistribuiert. Die leeren
Tanks kommen zusammen mit dem
Flaschenleergut zur Wiederbefiillung
zu uns zurick.
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Wieder-
verwendung
FSC-/PEFC-
zertifizierter

Etiketten

Hochmoderne,
umweltschonende
und energetische
Sorgfalt bei

der Reinigung

der Gebinde

Alle Mehrweggebinde bzw. -verpackun-
gen (z.B. Késten) unterziehen wir vor
der Wiederbefiillung einer grindlichen
Innen- und Aufdenreinigung. Fiir unsere
Mehrwegflaschen setzen wir riesige Rei-
nigungsmaschinen mit Leistungen von
jeweils bis zu 120.000 Flaschen/Stunde
ein. Den 6kologischen Zielen des Mehr-
wegsystems folgend, achten wir bei der
Reinigung der Gebinde ganz besonders
auf den mafvollen Einsatz von Reini-
gungsmitteln und Trinkwasser (vgl. Ka-
pitel IV.2.1). Dabei verwenden wir das
bereits in den letzten Spiilschritten ein-
gesetzte Frischwasser wieder fiir Vorspii-
lungen der Mehrwegverpackungen, z.B.
im Leerkastenwascher.

Alle Spilmaschinen sind rundum iso-
liert und verfiigen iber Warmeriick-
gewinnungssysteme, sodass sich der
Energieeinsatz auf das notwendige Mi-
nimum, das fiir eine griindliche, lebens-
mittelhygienische Reinigung und ther-
mische Desinfektion der Gebinde erfor-
derlich ist, beschrinkt. Durch den Ein-
satz von Wirmetauschern wird Ab-
wirme aus den Reinigungsmaschinen

genutzt, um die Flaschen fur die Vor-
spilungen anzuwirmen, ohne hierfiir
Primédrenergie einsetzen zu miissen.
Ohne Vorwidrmung wiirden die Fla-
schen bei Behandlungstemperaturen
von ca. 80 °C in der Hauptreinigungs-
lauge zerbrechen.

Bevor die gereinigten Flaschen wieder be-
fullt werden, tberpriifen wir sie noch auf
Unversehrtheit und Sauberkeit. Hierzu
setzen wir in allen Mehrweg- wie auch in
den Einwegflaschenanlagen modernste,
vollautomatische Inspektionsmaschinen
ein. Jede einzelne Flasche wird rundhe-
rum beleuchtet und von mehreren hoch-
auflésenden Highspeedkameras kom-
plett gescannt und auf eventuelle Rest-
partikel und Restfliissigkeiten, z.B. aus
der Spiilmaschine, sowie Defekte tber-
prift. Defekte Flaschen werden von den
Inspektionsmaschinen ausgeschieden, in
Glascontainern gesammelt und von
Glashutten eingeschmolzen, um wieder
neue Flaschen daraus herzustellen. Ein
kompletter Wertstoffkreislauf zur Scho-
nung unserer Umwelt. Die bei der Reini-
gung der gebrauchten Mehrwegflaschen

anfallenden Altetiketten werden ver-
presst, um den Wassergehalt zu reduzie-
ren, und finden danach ihren Weg zurtick
in die Papierindustrie, um dort erneut in
den Herstellungsprozess zuriickzuflie-
Ren. Die fur die Herstellung unserer Pa-
piere und Kartonagen verwendeten Zell-
stoffe werden zum gréfiten Teil von Hal-
zern gewonnen, die aus nachhaltig betrie-
bener Forstwirtschaft stammen. Sie ver-
fugen uber entsprechende Zertifikate
nach FSC, PEFC und/oder SFI.

Von jeher hat sich die Warsteiner Braue-
rei dem Mehrweggedanken verpflichtet
und auch in jiingerer Vergangenheit auf
diesem Gebiet Pionierarbeit geleistet.
Mitte der 1990er Jahre haben wir uns die
Erhdhung der Bierdosen-Recyclingquote
zum Ziel gesetzt. Erfiilllen konnten wir
dieses Ziel mit unserer Eigenentwick-
lung des »24er-Dosen-Returner«, quasi
ein Mehrwegkasten fiir Dosen, mit dem
der Wertstoffkreislauf geschlossen wer-
den konnte. Die in diesem Returner zu-
riickgefuihrten Dosen wurden in der
Brauerei gezielt dem Recyclingsystem
wieder zugefiihrt.

Spatestens mit der Einfilhrung der
Pfandpflicht auf Einweg-Getriankeverpa-
ckungen zum 1. Januar 2003 eriibrigte
sich der von Warsteiner entwickelte
Dosen-Returner, denn durch das relativ
hohe Pfand von 0,25 Euro pro Bierdose
(bis max. 11) begannen die Verbraucher,
ihre leeren Getrankedosen tiber im Han-
del installierte Riicknahme-Automaten
den in Deutschland operierenden Recyc-
lingfirmen, wie z.B. dem Dualen System
Deutschland (Griiner Punkt) oder dem
DPG-System, zur Wiederverwertung zu-
riickzuftihren. 2011 lag die Recycling-
quote von Getrinkedosen in Deutschland
bei ca. 95 % (Quelle: GfK Niirnberg). Auf-
grund der Dosen, die auf Reisen ber die
Landesgrenzen nicht mehr von unseren
Systemen erfasst werden bzw. beim
Transport auch kaputt gehen kénnen,
diirfte eine 100 %-Recyclingquote bei
Dosen niemals ganz erreichbar sein.

Insgesamt ist es uns mit unserer Gebin-
depolitik gelungen — trotz bedeutender
Exportmengen, auf die wir im Folgenden
eingehen — unsere Gesamtmehrweg-
quote im Jahr 2012 auf 87,3 % zu stei-
gern. Der Anteil an Mehrwegpackungen
lag im Berichtszeitraum im Bereich un-
serer nationalen Distribution kumuliert
sogar bei 92,8 % und damit hoher als der
Bundesdurchschnitt von 88,45% (letzte
Berechnung fiir das Jahr 2009, Quelle:
Bundesministerium fiir Umwelt, Natur-
schutz und Reaktorsicherheit).

Zusammengefasst liber den Berichtszeit-
raum erreichen wir folgende Einweg-/
Mehrwegquoten bei den von uns einge-
setzten Getrankegebinden (Mehrweg-
flaschen, Einwegflaschen, Dosen, Fisser,
Tanks) im Inlands- und Auslands-
geschift (siehe folgende Tabelle):

Die Zahlen zu unseren Mehrweggebin-
den ermitteln wir anhand von Erhebun-
gen des Inputs und Outputs unserer
unterschiedlichen  Getrankegebinde.
Wie bereits beschrieben, verfiigen un-
sere Getrankekasten lber Lebenszyklen
von oft weit tiber zehn bis 20 Jahren.
Geringfligig defekte oder verloren ge-
gangene Kisten werden von uns suk-
zessiv durch den Zukauf neuer Kasten
ersetzt. Solche langen Lebenszyklen
und — damit verbunden — ein jahrelan-
ger Einsatz in einem hervorragend funk-
tionierenden Kreislaufsystem gelten erst
recht fiir unsere Keg-Fisser, Tanks wie
auch Mehrwegpaletten. Aber auch bei
den von uns eingesetzten Mehrwegfla-
schen erreichen wir durch unsere Teil-
nahme am Longneck-Flaschenpool-Sys-
tem regelmiRig annihernd 100 %ige
Ruckfuhrquoten.

Wihrend Umweltverbinde wie die Deut-
sche Umwelthilfe die Umlaufzahl von
Bier-Mehrwegflaschen im Markt auf
tiber 40 Umliufe hochrechnen, schit-
zen wir die Umlaufzahlen eher zwischen
15 und 20 Uml4ufe pro Flasche ein. Der
ringférmige Abrieb, den die Flaschen in
den Abfiillanlagen erfahren, lisst die
Flaschen im Zeitablauf unansehnlich
und schlechter verdufRerbar aussehen,
sodass sie von den Brauereien durch
neue Flaschen ersetzt werden.

Die Anzahl der von uns ausschlieRlich
fir den Export eingesetzten Einwegfla-
schen sowie der im Inland und Ausland
verwendeten Dosen ermitteln wir tiber
unseren Einkauf. Selbstverstindlich ge-
langen diese Materialien niemals zu un-
serer Brauerei zuriick und kénnen von
uns somit auch nicht hinsichtlich ihrer
Wiederverwertungsrate erfasst werden.

EINWEG-/MEHRWEGQUOTEN 2008 — 2012

Mehrweg

87,3% (64,5 % Mehrwegflaschen, 22,0 % Fisser, 0,8 % Tanks)

Dies gilt auch furr die von uns verwende-
ten Getriankekartons und Folien, die als
Umverpackungen in die Outlets des Le-
bensmittelhandels und direkt zum End-
verbraucher gelangen. Bei diesen Mate-
rialien vertrauen wir auf die in Deutsch-
land mittlerweile seit vielen Jahren gut
funktionierenden Riicknahme- und Re-
cyclingsysteme fir Wertstoffe durch
spezielle Dienstleistungsunternehmen.
Erhebungen der Recyclingquoten fiir die
unterschiedlichen Wertstoffe — meist
von Ministerien oder Verbanden in Auf-
trag gegeben — erfolgen allerdings nur
im Abstand von jeweils mehreren Jah-
ren. Auf dieser Datengrundlage lassen
sich keine kontinuierlichen Entwicklun-
gen darstellen. Wihrend Datenerhebun-
gen in Deutschland inzwischen ziemlich
aussagekriftig sind, sind solche Daten
fur den europaischen Markt oder gar fur
den Weltmarkt nur spirlich zu erhalten.
Grundsitzlich gilt: Je entwickelter ein In-
dustriestaat bereits ist, desto mehr und
besser funktionierende Wertstoffsam-
mel- und Recyclingsysteme bestehen
dort.

Gemeinsam mit unseren Partnern aus
dem GetrankefachgroRhandel praktizie-
ren wir in lUberwiegendem Mafe das
Mehrwegsystem. Allerdings nicht um
jeden Preis. Wir erwigen intensiv die
Frage, bis zu welchen Entfernungen sich
die Aufrechterhaltung einer Mehrweglie-
ferkette wirtschaftlich und 6kologisch
verantworten l4sst. Denn aus dem Aus-
land missen die leeren Gebinde nach
Deutschland zuriicktransportiert wer-
den, um dem Mehrwegsystem wieder
zugefithrt werden zu kénnen. Diese
Uberlegungen haben dazu gefiihrt, dass
wir im Inland insgesamt 92,8 % unseres
Ausstofles (kumuliert iiber den Berichts-
zeitraum) in Mehrwegsystemen auslie-
fern, wihrend wir im Export immerhin
noch fiir 62,0% der Menge ein Mehr-
wegsystem unterhalten.

Einweg 12,7 % (4,7 % Einwegflaschen, 8,0 % Dosen)

GEBINDEANTEILE 2012

Mehrweg 92,3% 62,0% 87,1%
Einweg 7,7% 38,0% 12,9%
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Kritische Betrach-
tung des Exports
von Mehrweg-
gebinden

Papier und Pappe
aus nachhaltiger
Forstwirtschaft
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Bierdosen spielen in der Warsteiner Brauerei mengenmaifig
fiir den Inlandsmarkt mit einem Anteil von 7,7 % am Gesamt-
absatz nur eine untergeordnete Rolle. Wir bieten sie als Pre-
mium-Brauerei mit nationaler Distribution am Markt an, weil
es fiir diese Gebinde bei bestimmten Verbrauchergruppen, vor
allem bei vielen Single-Haushalten in Grof3stidten, eine Nach-
frage gibt. Fiir den Export — in dem wir auch Einweg-Flaschen
einsetzen — haben die Einweggebinde hingegen eine zentrale
Bedeutung und diirfen nicht im Portfolio fehlen. Im Ausland
existieren vielfach keine mit Deutschland vergleichbaren, ech-
ten Mehrwegsysteme und die auslidndische Nachfrage nach
unseren Bieren ist hoch. Im Blick auf die langen Transport-
wege, zum Teil bis nach Ubersee, hat der Einsatz von Einweg-
gebinden auch in der 6kologischen Beurteilung Vorteile, da
deren Gewicht im Vergleich zu Mehrweggebinden hiufig deut-
lich niedriger ausfillt. Bei unseren Exporten in Méarkte ohne
Mehrwegsysteme achten wir auf eine hohe Recyclingfihigkeit
der von uns eingesetzten Verpackungsmaterialien bei Flaschen
und Dosen sowie auf ein mdglichst geringes Gewicht der Ver-
packungen, um die Menge der eingesetzten Wertstoffe fiir das
Ausland und die Transportemissionen zu minimieren. Auch
bei der Kleindosenabfiillung setzt die Warsteiner Brauerei als
eine der weltweit sehr wenigen Brauereien eine Leerdosen-
inspektion ein, um auch hier den Kunden ein Maximum an
Sicherheit und Qualitit zu bieten.

Aber auch im Bereich der Einweggebinde bemiihen wir uns, die
Wiederverwendung zu steigern. So werden unsere Aludosen in
Deutschland tiber das sog. DPG-System gekennzeichnet und

bepfandet. In diesem System werden 25 Eurocent Pfand pro
Einwegdose erhoben, was branchenweit zu einer Riicknahme-
quote von ca. 95 % fiihrt und die verantwortungslose Vermiil-
lung der Umwelt durch achtloses Wegwerfen eindimmt. Die
zurtickgenommenen Dosen werden Uiber sog. Zihlzentren (von
der DPG entsprechend akkreditiert) erfasst und dem Recycling-
prozess zugefiihrt. Uber diesen Weg kénnen wir den Ressour-
cenverbrauch durch Einwegverpackungen minimieren, da die
wertvollen und urspriinglich sehr energieintensiv produzierten
Alu-Metalle nahezu vollstindig wiederverwendet werden.

Bei unseren Umverpackungen aus Karton verwenden wir Voll-
und Wellpappe, die heute zum gréften Teil bereits aus 100 %
Altpapier hergestellt werden. Bei Sekundirverpackungen (z. B.
Cluster) verwenden wir FSC-, PEFC- oder SFl-zertifizierte Voll-
pappe. Diese Kartonage ist speziell fiir Lebensmittel entwickelt
worden und wird aus einer langfaserigen Primarfaser produ-
ziert. Im spateren Recyclingprozess ist dieses Material ein kost-
barer Rohstoff, denn es sichert durch seine langfaserige Struk-
tur die nétigen Festigkeiten des Recyclingpapiers. Bei den La-
dungstrigerverpackungen (Tertidrverpackung, mit der mehrere
Einheiten einer Sekundarverpackung transportiert werden kén-
nen) ist dieser hohe Qualitdtsanspruch aufgrund des fehlenden
Direktkontakts zum Produkt nicht notwendig. Fiir diese Verpa-
ckungsart verwenden wir Wellpappe, deren Wellenstoff aus
100% Recyclingmaterial besteht und die Deckpapiere aus
FSC-zertifiziertem Anbau stammen. So gewihrleisten wir eine
fiir unsere Produkte stabile sowie 6kologisch verantwortbare
Verpackung.
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Das Team der Warsteiner Brauerei

33 Fiir uns sind es immer die Menschen, die den Unterschied
machen. Eine wertschitzende, auf gegenseitiges Vertrauen, Ehr-
lichkeit und Offenheit basierende Umgangskultur ist die Grund-
lage fiir eine sinnstiftende und leistungsférdernde Identifikation
mit unserem Unternehmen. Respekt, Achtung, Fairness sowie die
Forderung der Vielfiltigkeit und Eigenverantwortung sind seit
Generationen die Grundwerte unseres Familienunternehmens und
bilden die Basis fiir unsere Teamwork-Philosophie. Eine offene
Kommunikation, eine anerkennende Leistungskultur sowie ein
Arbeitsumfeld mit sicheren und gesunden Arbeitsbedingungen
bilden die weiteren Bausteine fiir vielfiltige Entwicklungsmaglich-
keiten unserer Mitarbeiter. 73

Stefan Bastert, Leiter Human Resources
Warsteiner Brauerei
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Fir uns, die Geschiftsfithrung und die
Mitarbeiter, ist es selbstverstindlich,
unsere Kunden als wesentliche Stake-
holder-Gruppe in den Mittelpunkt unse-
rer Arbeit zu stellen.

Dabei beriicksichtigen wir ihre Erwar-
tungen und Bediirfnisse sowie unsere
eigenen Mafistibe, um den hdchsten
Kundennutzen durch bedarfsorientierte
und hervorragende Dienstleistungen
sowie durch die ausgezeichnete Quali-
tdt unserer Marken und Biere zu ge-
wihrleisten. Unsere faire und vertrau-
ensvolle Zusammenarbeit miteinander
sowie mit den Kunden ist nicht allein
unser ethischer Grundanspruch. Sie ist
die Voraussetzung, unsere Geschifte er-
folgreich zu fiithren.

In unserer Personalpolitik setzen wir die
Bediirfnisse, Talente und Qualifikatio-
nen unserer Mitarbeiter effektiv ein,
moglichst zur gemeinsamen Freude an
der Arbeit in unserer Brauerei. Ange-
sichts des zunehmenden Fachkrifte-
mangels in Deutschland stehen wir
heute schon mit vielen anderen Unter-
nehmen im Wettbewerb um méglichst
passend qualifizierte Mitarbeiter, die fiir
unser Unternehmen arbeiten méchten.
Auch hierzu stellen wir Thnen unsere
Maf3stibe vor, fiir den wertvollen Um-
gang miteinander und fur faire Arbeits-
bedingungen.

In der Ausrichtung auf unsere Nachhal-
tigkeitsleitlinien (s. Kapitel 1.1.1) verfol-
gen wir die Ubergeordnete Zielsetzung,
langfristig Identifikation, Motivation,
Engagement und Einsatzbereitschaft
unserer Mitarbeiter in einem respektvol-
len, wertschitzenden und anerkennen-
den betrieblichen Umfeld zu sichern
und weiter auszubauen. Die Vereinbar-
keit von Familie bzw. Privatem und
Beruf sowie die Gesunderhaltung unse-
rer Mitarbeiter sind grundlegende Fak-
toren, um ihr Wohlergehen wie auch
ihre Arbeitsfihigkeit langfristig zu unter-
stiitzen. Wir gewdhrleisten eine ange-
messene Vergiitung und moglichst fle-
xible, an den privaten Bediirfnissen un-
serer Mitarbeiter orientierte Arbeitszeit-
modelle, hohe Standards im Arbeits-
und Gesundheitsschutz sowie individu-
ell passende Aus- und Weiterbildungs-
angebote und Verhaltensregeln zur Ver-

hinderung von Korruption. Und wir sind
stolz, Vielfalt und Chancengleichheit zu
einem Wertfaktor unserer Zusammen-
arbeit zu machen.

In unseren Grundwerten und Verhal-
tenskodizes fiir Lieferanten wie auch fiir
uns selbst richten wir uns an Gesetzen
und dartiber hinaus an internationalen
Nachhaltigkeitsstandards zur Einhal-
tung von Arbeitnehmerrechten aus
(ILO-Konventionen, OECD-Leitsatze,
UN Global Compact, UN-Menschen-
rechtserkldrung, UN-Konvention gegen

Korruption sowie 1ISO 26000; s. hierzu
auch Kapitel I11). Unsere hohen Maf3-
stibe fiir unseren Umgang miteinander
gestalten wir kontinuierlich durch die in-
tensive Zusammenarbeit mit unserem
Betriebsrat aus. Den einsetzenden Fach-
kriftemangel, das Altern unserer Gesell-
schaft wie auch die Anhebung der Re-
gelaltersgrenzen sehen wir als Heraus-
forderungen, die wir durch unsere ganz-
heitlichen Denk- und Handlungsmo-
delle in unserem Personalmanagement
meistern mochten. Diese stellen wir
Ihnen im Folgenden zur Diskussion.

10.

Fiir uns alle steht das Unternehmen im Mittelpunkt unserer Arbeit.

Wir wollen gemeinsam den Bestand des Unternehmens sichern, insbe-
sondere dadurch, dass der Charakter unseres Familienunternehmens er-
halten bleibt und seine positive Entwicklung auch fiir die Zukunft ermég-
licht wird.

Fiir unser tagliches Miteinander bilden wir gemeinsam das »Haus Cramer
Team«, das sich dem Warsteiner Qualitats-Standard verpflichtet fihlt.

Der Leitgedanke unserer Zusammenarbeit heifst TEAMWORK. Teamwork
wollen wir taglich praktizieren, nicht nur auf allen Ebenen, sondern auch
zwischen allen Ebenen des Unternehmens. Wir praktizieren Teamwork
auch mit Geltung nach aufen, insbesondere mit unseren Partnern im
Getrinkefachgrofhandel, im Einzelhandel und in der Gastronomie.

In unserem Unternehmen steht der Mensch im Mittelpunkt. Wir bemiihen
uns um Fairness im tiglichen Arbeitsleben. Dazu zihlen insbesondere
eine offene Kommunikation und eine vorurteilsfreie Suche nach Problem-
[6sungen.

Wir arbeiten leistungsbezogen und verbesserungsorientiert im Sinne des
Warsteiner Qualitditsmanagements. Jeder Mitarbeiter hat die Méglichkeit,
aktiv an der Fortentwicklung seines eigenen Arbeitsplatzes und des
Unternehmens mitzuwirken.

Die Bemiihungen um die langfristige Absicherung der Arbeitsplatze hat
bei allen Entscheidungen eine vorrangige Bedeutung.

Das Unternehmen férdert in Anerkennung der verschiedenen Talente und
Unterschiede die Persénlichkeitsentwicklung jedes Mitarbeiters.

Uns allen ist bewusst, dass unser Handeln nachhaltig gepréagt sein muss
vom verantwortungsvollen Umgang mit der Natur.

Wir empfinden gemeinsam besondere Verantwortung gegeniiber unseren
Mitmenschen und unserer Gesellschaft. Wir sind stolz auf unsere Heimat
und gerade deshalb weltoffen und international orientiert.

Ausrichtung an
Erwartungen
unserer Mitarbeiter
und internationa-
len Nachhaltig-
keitsstandards
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VIII.1 Personalmanagement — unser Umgang miteinander

An der Spitze der HR-Abteilung steht Stefan Bastert als Leiter.
Neben Herrn Bastert libernehmen sieben Mitarbeiter dieser
Abteilung die Aufgaben der Bereiche Personalentwicklung,
-controlling, Recruiting und Administration sowie des Projekt-
managements. Innerhalb des Bereiches Administration tiber-
nimmt jeder Mitarbeiter die Verantwortung fiir einen definier-
ten Mitarbeiterkreis, z.B. Auszubildende, Rentner, Aufden-/
Innendienstmitarbeiter. In der regelmiRigen Teambespre-
chung werden neben der Klarung aktueller Anliegen aus dem
Tagesgeschift vor allem Informationen ausgetauscht, die Re-
levanz fiir die Teams haben oder die der Koordination der Zu-
sammenarbeit dienen. Dariiber hinaus wird der aktuelle Stand
der laufenden Projekte bekannt gegeben. Der Abteilungsleiter
berichtet direkt an die Geschiftsfithrung und stimmt sich mit
dieser zu wesentlichen Personalentscheidungen ab (vgl. Fiih-
rungs- und Entscheidungskonzept, s. Kapitel 1.2.4).

Unser Personalmanagement richten wir an den sich andern-
den Marktbedingungen sowie den Erwartungen und Beduirf-
nissen unserer Mitarbeiter aus, um langfristig die Wettbe-
werbsfihigkeit und Produktivitit und damit den Erhalt und
Ausbau unseres Unternehmens und seiner Arbeitsplitze zu
sichern. Dabei messen wir einer zur persénlichen Fortentwick-
lung passenden und gleichzeitig zur Aufgabenerfuillung erfor-
derlichen Kompetenz- und Wissensvermittlung sowie der kon-
tinuierlichen Weiterentwicklung der Selbstverantwortung
jedes Mitarbeiters eine zentrale Bedeutung bei.

Bei den jahrlichen Mitarbeitergesprichen der Geschaftsfiih-
rung mit den Mitarbeitern der direkten Berichtsebene (sog.
»Direct Reports« /2. Filhrungsebene, s. Kapitel 1.2.4) nehmen
unsere Unternehmenswerte, Nachhaltigkeitsleitlinien und
Fithrungsrichtlinien, die im Management-Handbuch und in
den Vorlagen fiir die Mitarbeitergespriche vorliegen und fur
jede Fuhrungskraft maf3geblich sind, einen festen Raum ein.
In diesen Jahresgesprichen werden die Funktionen, Aufgaben
und Zielerreichung dieser Fiihrungskrafte erértert und disku-
tiert. Daraufthin werden Ziele fur die Zukunft in ihren Aufga-
benbereichen vereinbart und Unterstiitzungsmafnahmen fur
ihre Erreichung abgeleitet und dokumentiert, z.B. Finanzie-
rungen, Weiterbildungs- bzw. Entwicklungsinitiativen.

Bereits seit 2004 schliefen sich gleich strukturierte Jahresge-
spriche der »Direct Reports« mit ihren jeweiligen Mitarbei-
tern bzw. den Fiihrungskriften der nichsten Ebene an. Diese
fithren schliefilich die Jahresgespréche stufenweise tber alle
Hierarchiestufen hinweg mit allen Mitarbeitern.

Im Ruickblick auf das vergangene Jahr werden in allen Gespri-
chen in einer offenen Gesprichskultur die wechselseitigen Er-
wartungen und Bewertungen ausgetauscht und diskutiert. Da-
raufhin werden in dieser Gesprachsstruktur die jeweiligen Un-
ternehmensziele der Fiihrungskraft fir ihre Aufgabenbereiche
im Abgleich mit den Erwartungen des Mitarbeiters diskutiert.
Dabei kénnen auch Riickwirkungen aufgrund neuer Erwartun-
gen oder Bediirfnisse der Mitarbeiter zu den Unternehmens-
zielen wieder in den gesamten Entscheidungs- bzw. Fithrungs-
prozess einbezogen werden.

In allen Jahresgesprichen werden aus den wechselseitigen Er-
wartungen und Zielen individuelle Entwicklungsplane und
Férderprogramme (z. B. Weiterbildungen) abgeleitet, um eine
fur alle Beteiligten zufriedenstellende und erfolgreiche Aufga-
benerfiillung zu gewihrleisten. Jede Fiihrungskraft dokumen-
tiert zu jedem Mitarbeitergespréch die vereinbarten individu-
ellen Entwicklungsmafinahmen und initiiert ihre Umsetzung.
2010 nutzten alle Fithrungskrifte eine zweitdgige Schulung,
um dieses wesentliche Konzept unseres Personalmanage-
ments einheitlich im gesamten Unternehmen umzusetzen.

Gegenseitige Wertschitzung auf gleicher Augenhéhe ist ein
Hauptmotiv in unserer Gesprachskultur, um gemeinsam be-
sondere Leistungen zu erreichen. Auch in den alltiglichen
Gesprichen mit den Fithrungskriften, in unseren wéchentli-
chen Abteilungsmeetings und den fiir unser Familienunter-
nehmen natiirlichen Kontakten zur Geschaftsfuhrung, zu
unserem Betriebsrat etc. kann sich jeder Mitarbeiter einbrin-
gen, um seine Aufgaben, seinen Arbeitsplatz oder betrieb-
liche Prozesse aktiv mitzugestalten und zu verbessern.
Hierzu pflegen und férdern wir in der Kultur und Struktur un-
serer Teams diesen offenen und partnerschaftlichen Aus-
tausch von Erwartungen und Bediirfnissen, um gemeinsam
Zufriedenheit und Freude an der Arbeit in unserer Brauerei
zu erreichen. Und damit einhergehend werden konsequent
Innovationen sowie eine héhere, eigenmotivierte Produktivi-
tit und Qualitat geférdert.
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»Die Warsteiner Brauerei gehort zu den 100 besten Arbeitgebern im deutschen Mittelstand.« Das hat 2009 eine Untersuchung
im bundesweiten, branchentibergreifenden Unternehmensvergleich »Top Job« ergeben. Fiir diese Auszeichnung wurde das Per-
sonalmanagement der Warsteiner Brauerei in einem strengen zweistufigen Verfahren von Experten des Instituts fiir Fiihrung

erhoben. Die Ergebnisse:

uberdurchschnittlich starke Identifikation unserer Mitarbeiter mit der Brauerei als traditionsreichem Arbeitgeber —
durchschnittliche Beschiftigungsdauer: 17 Jahre

starke emotionale Bindung der Mitarbeiter durch das positive Image der Marke Warsteiner

besonders geschitzt wurden u.a. die regelmiafiigen Abteilungsmeetings, in welchen die Mitarbeiter bspw. Ideen und Kritik
vermitteln kénnen

unmittelbarer Kontakt zur Geschéftsfihrung

gemeinschaftliche Prisentation neuer Werbekampagnen vorab auf Abteilungsveranstaltungen oder im Intranet
Mitarbeiterzufriedenheit: ca. 65 % vs. Durchschnitt der 100 Top-Arbeitgeber mit ca. 60 %

Der Bundeswirtschaftsminister a. D. Wolfgang Clement wiirdigte bei der Uberreichung des »Top Job«-Giitesiegels das Engagement

der Warsteiner Brauerei in den Bereichen »Fihrung und Vision«, »Familienorientierung und Demografie«, »Motivation und
Dynamik«, »Mitarbeiterentwicklung und -perspektive«, »Kultur und Kommunikation« sowie »Internes Unternehmertumx.
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Unsere Mit-
arbeiter prigen
unsere Verbun-

denheit mit dem
Sauerland

o

VIII.2 Mitarbeiterstruktur

Am 31.12.2012 beschiftigte die Warsteiner Brauerei

801 Mitarbeiter, 647 Manner und 154 Frauen

Unsere regionale Verbundenheit und die wirtschaftliche Stirkung unserer heimischen Region pragen auch unsere Mitarbeiter:
77 % unserer Mitarbeiter wohnen im Kerngebiet unserer Brauerei. Die heimatliche Verbundenheit und hohe Identifikation mit
unserer im Sauerland sehr prisenten Brauerei hat sich tiber mehrere Generationen entwickelt und gefestigt. Einige Mitarbeiter

arbeiten bereits in vierter Familiengeneration bei uns.

MITARBEITER NACH ARBEITSVERTRAG UND GESCHLECHT

Arbeitsvertrag

Festangestellte 581 89,8% 134
Zeitvertrage 36 5,6% 9
Auszubildende 30 4,6% 11
Gesamt 647 100% 154

MITARBEITER NACH REGION UND GESCHLECHT

Region d

Stadt Warstein 273 42% 67
Anréchte, Meschede, Méhnesee & Riithen 146 23% 31
Kreise Soest & HSK 66 10% 35
Deutschland 162 25% 21
Gesamt 647 100% 154

FESTANGESTELLTE MITARBEITER NACH BESCHAFTIGUNGSART UND GESCHLECHT

Beschiftigungsart d

Vollzeit 581 100% 88
Teilzeit 0 0% 46
Gesamt 581 100% 134

ALTERSGRUPPEN UNSERER MITARBEITER

Beschiftigungsart d

Junger als 30 Jahre 71 11,0% 30
30-50 Jahre 323 49,9% 88
Alter als 50 Jahre 253 39,1% 36
Gesamt 647 100% 154

2012

2012

¢

2012

¢

87,0%
5,8%
7,1%

100%

44%
20%
23%
14%
100%

66%
34%
100%

19,5%
57,1%
23,4%
100%

715
45
41

801

340
177
101
183
801

669
46
715

101
411
289
801

Gesamt

Gesamt

Gesamt

Gesamt

89%
6%
5%

100%

42%
22%
13%
23%
100%

95%
6%
100%

12,6%
51,3%
36,1%
100%

MITARBEITER NACH ARBEITSVERTRAG UND GESCHLECHT (ABSOLUT)

Arbeitsvertrag

Festangestellte 639 141 780
Zeitvertrage 16 12 28
Auszubildende 41 13 54
Gesamt 696 166 862

Mitarbeiterfluktuation

Unsere Mitarbeiter sind die Krifte
fiir unsere Entwicklungen; wir méch-
ten dauerhaft miteinander arbeiten.
Die Entwicklung des Biermarktes in
Deutschland ist jedoch seit vielen Jah-
ren riickldufig. Unseren Personalbedarf
haben wir sukzessive durch die natrli-
che Mitarbeiterfluktuation und die ge-
setzliche Altersteilzeit angepasst, unter
Beriicksichtigung der Erwartungen un-
serer Mitarbeiter und gemiafd gesetzli-
cher Vorschriften. Im Berichtszeitraum
verlief die Personalentwicklung der
Warsteiner Brauerei (Verinderung der
Mitarbeiteranzahl @: — 2,1%) parallel
zur Entwicklung der gesamten Brau-
branche (@: -2,4%). [Quelle: Deut-
scher Brauer-Bund e.V]

Die Fluktuationsrate bewegt sich im Be-
richtszeitraum zwischen 5,6% und
6,7 %, daraus ergibt sich ein Durch-
schnitt von 6,08 %. Hinsichtlich der Al-
tersstruktur ergibt sich fir die Mitarbei-
terfluktuation im Berichtszeitraum die
folgende Verteilung:

[ unter 30 Jahre: 12,14 %
71 30 bis 50 Jahre: 4,9%
[0 Uber 50 Jahre: 31,56 %

Die vergleichsweise hohe Fluktuations-
rate der Altersgruppe »<30 Jahre« wird
insbesondere durch das Ende der
Berufsausbildungen unserer Auszu-
bildenden verursacht, in der Alters-
gruppe »50 und ilter« haben wir ins-
besondere Rentenaustritte zu verzeich-
nen. 6,7 % der Beschiftigten, die das

642 142 784 605 135 740 597

24 6 30 25 11 36
40 13 53 41 11 52

127 724 581 134 715
43 10 53 36 9 45
31 9 40 30 11 41
706 161 867 671 157 828 671 146 817 647 154 801

FLUKTUATIONSRATE UND ALTERSSTRUKTUR

Anpassung an

Marktkonzentra-
tion durch natiir-
liche Fluktuation
und Altersteilzeit

100% 14%
90%

- 12%
80%
70% - 10%
5 /B

- 8%
7 / M\
40% - 6%
30% 4%
20%

2%
10%
0% 0%

2008 2009 2010

Altersstruktur

[77 60 Jahre und dlter [ 50 bis 59 Jahre [ 30 bis 49 Jahre

2011 2012

Fluktuationsrate

<30 Jahre

= Fluktuation Gesamt ——— Fluktuation Frauen

Unternehmen verlassen haben, waren
Frauen, vor allem aus familidren Griin-
den, wegen Arbeitsplatzwechsel oder
Umzug.

Die Warsteiner Brauerei pflegt eine gute
Partnerschaft mit ihrem Betriebsrat und
der zustindigen Gewerkschaft. Mit Aus-

nahme der Fihrungskrifte fielen 2012
alle, d.h. 638 unserer 801 Mitarbeiter,
unter eine Kollektivvereinbarung (Ent-
gelt-, Mantel- und Rahmentarifvertrag,
Betriebsvereinbarung): 80,9 % der Fest-
angestellten (579), 40,0 % (18) der Mit-
arbeiter mit Zeitvertragen und 100%
(41) unserer Auszubildenden.
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Diversifikation
als Stéirkung
der Warsteiner
Brauerei

NEUEINSTELLUNGEN

Stadt Warstein

Altersgruppe
<30

5
30 bis 59 1 2
60 und ilter 0 0
Gesamt 6 3

AUSTRITTE

Stadt Warstein

Altersgruppe

<30 6 0 6
30 bis 59 3 0 3
60 und ilter 9 0 9
Gesamt 18 0 18

FLUKTUATION

Stadt Warstein

2012

Anréchte, Meschede, Soest & HSK

Méhnesee & Riithen

3 2 5 2 2 4
0 0 0 1 3 4
0 0 0 0 0 0
3 2 5 3 D 8

Anréchte, Meschede, Soest & HSK

Méhnesee & Riithen

vi =4 »~ O

2012

Anréchte, Meschede, Soest & HSK

Méhnesee & Riithen

<30 18,8% 0,0% 14,3% 12,0% 11,1% 11,8% 0,0% 11,1% 6,3%

Altersgruppe

30 bis 59 1,4% 0,0 1,1%
60 und ilter 45,0% 0,0% 39,1%
Gesamt 6,6% 0,0% 5,3%

Die leitenden Organe der Warsteiner
Brauerei werden bisher bei uns als »Di-
rect Reports« definiert (die 2. Fithrungs-
ebene, z. B. Abteilungsleiter, die direkt
an die Geschiftsfiihrung berichten').
Nach dieser Definition sind 3,6 % (24)
Mitarbeiter im Jahr 2012 »Direct Re-
ports«, davon 958% (23) Manner.
58,3 % (14) »Direct Reports« sind zwi-
schen 30 und 49 Jahre alt, 33,3% (8)
zwischen 50 und 59 Jahre (hierunter
eine Frau) und 8,3 % (2) Mitarbeiter 60
und ilter. Im Berichtszeitraum waren
alle Fiihrungskrafte deutscher Nationa-
litat. An der Spitze des Unternehmens
steht die geschiftsfihrende Gesell-
schafterin Catharina Cramer.

1,9%  9,5% 3,1% 7,4% 0,0% 5,1%

15,4% 0,0% 14,3% 20,0% 0,0% 16,7%

48% 9,7% 56% 7,6% 29% 59%

Von unseren »Direct Reports« kommen
41,7 % aus unserem heimatlichen Sau-
erland, dem Kerngebiet der Warsteiner
Brauerei. Diese bringen wesentliche
Traditionen und Erwartungen unserer
Heimat in unser unternehmerisches
Handeln ein. GemiR des Allgemeinen
Gleichbehandlungsgesetzes wenden wir
im Einstellungsverfahren fiir alle Bewer-
ber gleiche Kriterien an: vor allem Aus-
bildung, Qualifikation, Berufserfahrung
und Kompetenz sowie eine besondere
Motivation.

Wir verstehen die unterschiedliche Her-
kunft, die unterschiedlichen Nationali-
titen, Geschlechter, Alter und Ansichten

Deutschland

2 1 3 12 6 18
5 2 7 7 7 14
0 0 0 0 0 0
7 3 10 19 13 32

Deutschland

3 0 3 12 2 14
7 1 16 3 19
3 0 3 15 0 15
13 1 14 43 5 48

Deutschland Gesamt

42,9% 0,0% 33,3% 16,9% 6,7% 13,9%
4,9% 53% 50% 31% 25% 3,0%
23,1% 0,0% 23,1% 29,4% 0,0% 26,8%
8,0% 48% 7,7% 6,6% 3,2% 6,0%

unserer Mitarbeiter als Bereicherung fir
unser Miteinander und unsere Innova-
tionskraft. 2% (14) unserer Mitarbeiter
haben eine andere Nationalitit als
deutsch: italienisch, japanisch, nieder-
landisch, 8sterreichisch, portugiesisch,
russisch und spanisch oder sie stam-
men aus dem ehemaligen Jugoslawien.
4% (34) unserer Mitarbeiter haben eine
Behinderung. Analog zu unserem
»Teamwork-Leitgedanken« ist unser
Umgang miteinander offen und respekt-
voll. Wir wollen von der Unterschied-
lichkeit miteinander profitieren. Fille
von Diskriminierungen unserer Mitar-
beiter sind uns nicht bekannt.

! Die Differenzierung unserer Filhrungskrifte erfolgte bislang lediglich auf der Ebene der »Direct Reports«, die wir als »Leitende Angestellte« gemif Betriebsverfassungsgesetz definiert
haben. Selbstverstindlich finden sich tiber die »Direct Reports« hinaus weit mehr Fiihrungskrifte (Abteilungs-, Gruppenleiter, Meister) bei uns. Kiinftig méchten wir unsere Datenerfassung
weiter detaillieren, um alle Mitarbeiter mit Fiihrungsaufgaben systematisch zu erfassen.

VIII.3 Einklang von Arbeit und Privatem

Wir mochten unseren Mitarbeitern einen Ausgleich
zwischen Berufs- und Privatleben erméglichen

Unter Berticksichtigung unserer betrieblichen Erfordernisse
haben wir flexible Arbeitszeitmodelle entwickelt. 2012 haben
bereits ca. 6 % unserer Mitarbeiter in der Verwaltung in 16 ver-
schiedenen, auf ihre jeweiligen Bedurfnisse angepassten Teil-
zeitmodellen gearbeitet; dabei kénnen sie ihren Arbeitsbeginn
und das Arbeitsende in unserem Gleitzeitmodell, unter Be-
riicksichtigung der betrieblichen Erfordernisse, méglichst in-
dividuell gestalten. Im Bereich Technik bieten wir neben der

ELTERNZEIT

_ Mitarbeiter mit Anspruch auf Elternzeit

2008 11
2009 12
2010 16
2011 13
2012 15

Normalschicht (6 bis 15 Uhr) auch 3- und 2-Schicht-Arbeits-
zeitmodelle an. Diese finden je nach saisonalem Arbeitsauf-
kommen und eventuellen gesundheitlichen Einschriankungen
der Mitarbeiter Anwendung. Im wéchentlichen Rhythmus
wechseln sich so Friuh- (6 bis 14 Uhr), Spat- (14 bis 22 Uhr)
und Nachtschicht (22 bis 6 Uhr), oder im 2-Schichtsystem
Frith- und Spitschicht ab. In der Normalschicht arbeiten 7%
der Mitarbeiter, im 2-Schichtsystem ca. 8 % und im 3-Schicht-
system rund 20 % der Mitarbeiter.

2010 und auch 2012 wurde die Warsteiner Brauerei durch
den Kreis Soest als familienfreundliches Unternehmen zerti-
fiziert. Uber die unterschiedlichen, bedarfsgerechten Arbeits-
zeitmodelle hinaus wurden unsere, den individuellen Bediirf-
nissen unserer Mitarbeiter entsprechenden Lésungen in
Bezug auf die Vereinbarkeit von Familie und Beruf aus-
gezeichnet.

Elternzeit

Um Eltern insbesondere in der ersten Zeit nach der Geburt
eines Kindes eine bessere Balance zwischen Arbeits- und
Berufsleben zu erméglichen, unterstitzen wir die Nutzung
des Elternzeitmodells durch unsere Mitarbeiter. Elternzeit
wird im Berichtszeitraum bei uns liberwiegend von Frauen in
Anspruch genommen — z.B. im Jahr 2012 von zehn Frauen
und zwei Minnern — obwohl Frauen und Minnern die Eltern-
zeit in gleicher Weise erméglicht wird. Doch zeichnet sich in-
zwischen auch hier ein Trend ab: Nahm in den Jahren 2008
und 2009 keiner der Minner die Elternzeit in Anspruch, so
nutzten 2010 der erste Mann und 2011 und 2012 bereits zwei
Minner diese Mdglichkeit.

Alle Mitarbeiter, deren Elternzeiten noch wihrend der Be-
richtsperiode endeten, kehrten zuriick (100 %). 22 Mitarbeiter
(Stand 2012) werden in den Jahren 2013 bis 2016 zuriick-
kehren, ihre Elternzeiten sind noch nicht beendet. Alle Mitar-
beiter, die aus der Elternzeit zuriickkehrten, arbeiten auch
mehr als 12 Monate nach ihrem Wiedereinstieg bei uns.

Elternzeit in Anspruch genommen

? d ?
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Faires tarifver-
tragliches sowie
leistungsbezoge-
nes Vergiitungs-
system

Sozialfonds in
Privatinitiative
der Eigentiimer-
familie fiir die
Mitarbeiter

VIII.4 Bezahlung

Mit einer fairen und attraktiven Bezahlung mochten
wir zum wirtschaftlichen Wohlergehen
unserer Mitarbeiter und ihrer Familien beitragen

Die Vergiitung unserer Mitarbeiter mit
Kollektivvereinbarung nehmen wir in
Ubereinstimmung mit den jeweiligen
Gesetzen und dem Tarifvertrag des Sie-
gener Brauereiverbandes e.V. vor. Dem-
gemif handeln wir kollektivrechtlich, in
Bezug auf die Rahmenbedingungen
sowie die Gehaltsfindung und -einstu-
fung, gemifd des Bundesrahmen-, Man-
tel- und Entgelttarifvertrags. Danach ori-
entieren wir unsere Vergiitungen grund-
satzlich nur an der Funktion und der ent-
sprechenden Ebene. Das monatliche
Entgelt ist grundsitzlich das komplette
(Basis-)Gehalt. Lediglich in unserem
Vergiitungskonzept fiir unsere »Direct
Reports«, Aulendienstmitarbeiter und
einzelne Mitarbeiter anderer Abteilun-
gen verbinden wir fixe und variable Be-
standteile. Der variable Anteil ist an die
individuelle Leistung wie auch an die
wirtschaftliche Entwicklung des Unter-
nehmens gekoppelt. Basis fiir die Fest-
legung der variablen Vergtitung ist der
o0.g. Zielvereinbarungsprozess im Mitar-
beiter-Jahresgespriach. Keiner unserer

Mitarbeiter bezieht ein Gehalt, das Vor-
schriften zu Mindestléhnen unterliegt.

Gleichbehandlung

Eine ungleiche Behandlung von Mitar-
beitern mit gleichen Leistungen bei glei-
chen Aufgaben und Verantwortlichkei-
ten ist in der Warsteiner Brauerei nicht
zuldssig. Bereits in unseren Einstel-
lungsprozessen schlieflen wir eine gen-
derspezifische oder andere Diskriminie-
rung aus. Die Ausschreibung von freien
Arbeitsplitzen, das Auswahlverfahren,
die Bewerbergespriche, die Einstellung
und die Vergiitung erfolgen unter Ein-
haltung aller relevanten Gesetze und
Vorschriften, insbesondere des Allge-
meinen Gleichbehandlungsgesetzes.
Dartiber hinaus fordern wir weltweit
auch von unseren Lieferanten faire Ar-
beitsbedingungen unter Einhaltung der
gesetzlichen Bestimmungen bzw. inter-
nationaler Nachhaltigkeitsstandards
und mindestens die Zahlung von Min-
destldhnen fiir ihre Mitarbeiter, die die
Vorarbeit fiir unsere Produkte leisten

(vgl. Kapitel I11). Bislang erfolgte keine
Erhebung des Verhiltnisses von Grund-
gehalt und Vergiitung von Frauen und
Minnern. Kiinftig méchten wir unsere
Datenerfassung weiter detaillieren, um
auch diese Daten systematisch zu er-
fassen.

Sozialfonds, Zuwendungen und
Zuschiisse

Zu unserem Selbstverstindnis als War-
steiner Brauerei gehért es, Leistungen
zu gewidhren, die Uber die tarifvertragli-
chen Parameter hinausgehen. Diese re-
geln wir in diversen Betriebsvereinba-
rungen fiir alle Mitarbeiter gleicherma-
Ren. Prinzipiell stehen alle Vergiinsti-
gungen Voll- wie auch Teilzeitbeschiftig-
ten offen. Die Héhe der Vergtinstigun-
gen wird ggf. entsprechend der Arbeits-
zeit angepasst.

Der Sozialfonds ist eine Privatinitiative
der Brauerei-Eigentiimerfamilie Cramer
und unterstiitzt unburokratisch in Not
geratene Mitarbeiter. Darliber hinaus

werden Mitarbeitern niedriger Lohn-
gruppen Zuschiisse und Zuwendungen
(Kuraufenthalte, Zahnersatz, Sehhilfen)
gezahlt. Zu besonderen Anlissen, lber
jegliche gesetzlichen Vorschriften hi-
naus, erhalten alle Mitarbeiter finan-
zielle Zuwendungen bzw. Sachge-
schenke, z.B. bei Dienstjubiliden, einem
50., 60. oder 65. Geburtstag, bei silber-
ner oder goldener Hochzeit, zur Geburt
eines Kindes sowie beim Tod eines Mit-
arbeiters oder einer Mitarbeiterin sowie
dem Tod seines bzw. ihres Partners
oder Partnerin.

Neben der tarifvertraglich geregelten
Altersvorsorge uber die Hamburger
Pensionskasse raumt die Warsteiner
Brauerei ihren Mitarbeitern die Még-
lichkeit ein, auch Beitrdge in die Pensi-
onskasse der Allianz zu zahlen. Hier
wurde ein Gruppenvertrag abgeschlos-
sen. Fur Mitarbeiter, die vor 1984 einge-
treten sind und ldnger als 15 Jahre be-
triebszugehdrig waren, besteht dartiber
hinaus ein Anspruch auf eine Betriebs-
rente. Die Hoéhe richtet sich hierbei
nach der Betriebszugehdorigkeit.

Faires Entgelt fiir Zeitarbeitneh-
mer

Zeitarbeit wird seit ihrer Einfihrung mit
der politischen »Agenda 2010« und

ihrer »Flexibilisierung der Arbeitswelt«
in der Offentlichkeit kontrovers disku-
tiert. Im Zuge der starken Konzentratio-
nen des Biermarktes (s. Kapitel Il) setzt
auch die Warsteiner Brauerei auf der
Grundlage des Arbeitnehmeriberlas-
sungsgesetzes Zeitarbeitnehmer ein,
um flexibel auf Nachfrageschwankun-
gen reagieren zu kdnnen und unsere
Stammbelegschaft dauerhaft abzusi-
chern. Erst wenn alle Méglichkeiten der
flexiblen Arbeitszeitregelungen ausge-
schépft sind, werden Zeitarbeitnehmer
beschaftigt.

Im Jahr 2012 wurden bei der Warsteiner
Brauerei 5,72 % der Personalkosten fiir
Zeitarbeit eingesetzt (Durchschnitt im
Berichtszeitraum: 5 bis 6 %). Die Zeit-
arbeitnehmer werden im Wesentlichen
zur Aussortierung von Wettbewerber-
Individualflaschen aus unseren Mehr-
wegflaschen, zur Vorsortierung von Ab-
fall sowie zur Konfektionierung unserer
Produkte fiir die Transporte beschiftigt.
Fir diese Arbeiten beschiftigen wir im
Wesentlichen Zeitarbeitnehmer zweier
familiengefuhrter, zertifizierter Zeitar-
beitsfirmen aus Paderborn und Biele-
feld. Beide Firmen bezahlen die Zeitar-
beiter auf der Grundlage des Tarifs des
Bundesverband Zeitarbeit Personal-
dienstleistungen e.V. (BZW) bzw. Inte-

ressenverband Deutscher Zeitarbeits-

unternehmen e.V. (IDZ) und beschifti-
gen sie mindestens geméfS der Arbeits-
standards, die von den fiir diese Bran-
che relevanten Gewerkschaften mitge-
tragen werden. Selbstverstandlich gel-
ten fir simtliches bei uns eingesetztes
Fremdpersonal die gleichen hohen Ar-
beitssicherheitsstandards.

Zusitzlich zum von den Zeitarbeitsfir-
men bezahlten Stundenlohn zahlt die
Warsteiner Brauerei ihren Zeitarbeitneh-
mern einen Euro pro Stunde extra, was
einer Lohnverbesserung von iiber 12%
entspricht. Beide Zeitarbeitsfirmen
tiberpriifen wir mit regelmiRigen Ent-
geltkontrollen, um sicherzustellen, dass
ihre Mitarbeiter den von uns bezahlten
zusitzlichen Euro pro Arbeitsstunde er-
halten und dass keine Riickstinde bei
der Bezahlung ihrer Sozialversiche-
rungsbeitrage bestehen. Die in der War-
steiner Brauerei beschiftigten Zeitar-
beitnehmer sind in unserer sozialen
Struktur integriert und kénnen samtli-
che, nicht an die Entlohnung gekoppel-
ten sozialen Leistungen in Anspruch
nehmen. Bspw. erhalten auch Zeitar-
beitnehmer monatlich zwei Kisten Bier
und sie erhalten das Mittagessen in der
Kantine zu dem vergiinstigten Preis, wie
alle Mitarbeiter der Warsteiner Brauerei.
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VIII.5 Berufsaus- und Weiterbildungen

Wir férdern unsere Mitarbeiter in ihren
individuellen Ausbildungs- und Berufs-
wegen mit Aus- und Weiterbildungspro-
grammen und Férdermafinahmen.
Dabei erértern Mitarbeiter und Fiih-
rungskraft gemeinsam, welche Qualifi-
zierungsmafnahmen helfen, die aktu-
ellen und kiinftigen Erfordernisse zu
meistern.

Neben den klassischen Maflnahmen
zur Entwicklung von Fachwissen, der
Qualifizierung zu Computer- und
Fremdsprachenkenntnissen, stehen bei
uns selbstverstiandlich auch Themen
rund um Fithrung, Kommunikation und
Selbstmanagement auf der Agenda.
Dabei geht es nicht nur um Impulse fir
die Entwicklung von Fach- und Sachthe-
men, sondern auch um die Unterstiit-
zung der persénlichen Entwicklung des
Mitarbeiters.

Zur Erreichung vorgesehener Qualifi-
zierungsziele greifen wir auf das Ange-
bot renommierter Trainingsanbieter zu-
riick und konzipieren mit professionel-
len und erfahrenen Trainern mafge-
schneiderte Schulungen. Wir setzen be-
wusst schon seit langem auf interdis-
ziplinire Projektteams, da wir der Uber-
zeugung sind, dass sich durch das ge-
meinsame Arbeiten von Mitarbeitern
mit unterschiedlich langer Berufserfah-
rung und unterschiedlichen Perspekti-
ven nachhaltig Neues entwickeln kann.
Im Jahr 2012 wurden im Durchschnitt
293 Euro je Mitarbeiter in Weiterbil-
dung investiert (Durchschnitt im Be-
richtszeitraum: 275 Euro).

Die Warsteiner Brauerei bietet jungen
Menschen seit Generationen eine
breite Palette attraktiver und moderner
Berufsausbildungen fiir ihren Einstieg
ins Berufsleben. Uber den eigenen Be-
darf an Fachkriften hinaus erméglichen
wir jugendlichen Schulabgingern eine
hochwertige, qualifizierte Ausbildung.

Wir bieten elf verschiedene Aus-
bildungsberufe und zwei duale Stu-
diengédnge an: »Kaufmann fur Marke-
tingkommunikation«, »Industriekauf-
mann«, »Mechatroniker«, »Elektroni-
ker fiir Betriebstechnik«, »Maschinen-
und Anlagenfiihrer«, »Chemielabo-
rant«, »Brauer und Milzer«, »Fachkraft
fir Lagerlogistik«, »Technischer Zeich-
ner«, »Fachinformatiker Fachrichtung
Anwendungsentwicklung« und »Fach-
informatiker Fachrichtung System-
integration«. In einer eigenen Aus-
bildungswerkstatt unterstiitzen wir
unsere Auszubildenden, Ausbildungs-
inhalte zu vertiefen und praktisch um-
zusetzen. Die Studiengidnge mit den
Fachrichtungen »Wirtschaft« oder
»Engineering (Maschinenbau und Elek-
trotechnik)« an der Fachhochschule
Meschede kénnen berufsbegleitend,
parallel zur Berufsausbildung aufge-
nommen werden. Nach sieben Semes-
tern wird unseren Absolventen der
akademische Grad »Bachelor of Arts«,

i

oder nach neun Semestern »Bachelor
of Engineering« verliehen.

Seit 1966 haben 366 Auszubildende ihre
Ausbildung bei der Warsteiner Brauerei
absolviert. Unsere Auszubildenden sind
regelmiaflig Preistriger der IHK Arns-
berg Besten-Ehrung, in der die Kammer-
besten von der IHK in einer Feierstunde
ausgezeichnet werden. Durch die Hau-
figkeit von Warsteiner Ausbildungsab-
solventen bei diesen Ehrungen ist in der
Region mittlerweile bekannt, dass die
Warsteiner Brauerei nicht nur kompetent
ausbildet, sondern auch Lebens- und Be-
rufsperspektiven schafft: 40% der Aus-
zubildenden seit 2002 sind heute noch
Mitarbeiter der Brauerei. Unabhingig
von ihrer persénlichen und beruflichen
Entwicklung geben wir allen Auszubil-
denden die Mdglichkeit, ihre ersten kon-
kreten beruflichen Erfahrungen in einer
sechsmonatigen Ubergangsphase nach
erfolgreich absolvierter Priifung bei uns
zu sammeln.

VIII.6 Unser traditionelles Miteinander

Als Brauerei mit 260-jdhriger Tradition
in enger Verbundenheit mit unserer sau-
erlinder Heimatregion halten wir an
Menschen verbindenden Traditionen
und Brauchtiimern fest. Familien oder
Lebensgemeinschaften als Ort der Pri-
vatsphire in unserer Gesellschaft mes-
sen wir auch fiir den Einklang von Arbeit
und Privatem eine sehr hohe Bedeutung
bei. In der Warsteiner Brauerei beleben
wir mit traditionellen Festanldssen und
Feiern unser Interesse und unsere Wert-
schitzung flireinander. Nach unserer
Erfahrung starkt ein wechselseitiges
Kennenlernen das Vertrauen und die
Wertschitzung fiireinander. Und es er-
leichtert und starkt unsere langfristige

Zusammenarbeit weitgehend. Wir sind
stolz und unseren Mitarbeitern sehr
dankbar, dass inzwischen mehr als 80
Mitarbeiter bereits in zweiter, dritter
oder sogar vierter Generation Teil des
Warsteiner Teams sind.

Zur Entlastung unserer Mitarbeiter-El-
tern veranstalten wir seit 2011 regelma-
Rig das Warsteiner Adventure Camp.
2011 haben 25 Mitarbeiter-Kinder und
2012 bereits 50 Mitarbeiter-Kinder je-
weils eine Sommerferienwoche unter
professioneller padagogischer Anlei-
tung und Betreuung mit viel Spafl im
schénen Sauerland erlebt.

Seit 2002 beleben wir, von manchem
schmunzelnd betrachtet, den Warstei-
ner Brauch des »Klapperstorches«. So-
bald sich Nachwuchs bei einem Mitar-
beiter ankiindigt, wandert der Klapper-
storch in seine Familie und wird fiir Jun-
gen mit einem blauen oder fiir Mid-
chen mit einem rosa Bindchen verse-
hen, das Namen und Geburtsdatum
des Kindes tragt. So wandert der Storch
in einer feierlichen Atmosphére des Zu-
sammenseins von Familie zu Familie.
Bei uns hat er recht kurze Verweildau-
ern, mittlerweile zieren mehr als 220
Bindchen das von einem Warsteiner
Kiinstler angefertigte Kunstobjekt.

Traditionen und
Brauchtiimer
als Teil unserer
wertbestindigen
Kultur
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Alle zwei Jahre findet der Warsteiner Fa-
mily-Day statt. Ein Tag fuir die ganze Fa-
milie auf unserem einladenden Geldnde
des Besucherzentrums, an dem die Mit-
arbeiter-Familien uns und den Arbeits-
platz ihres Angehérigen kennenlernen
und gemeinsam den Tag bei Spiel und
Sport, Snacks und Erfrischungsgetréan-
ken sowie musikalischer Unterhaltung
verbringen kénnen.

Mitarbeiter mit einer Betriebszugehérig-
keit von 25 und 40 Jahren erhalten im
Rahmen einer Feierstunde, zu der die
Ceschiftsfithrung jedes Jahr im Januar
einladt, eine Urkunde und ein Jubili-
umsgeschenk. Darlber hinaus werden
im Rahmen der Brauerkirmes im Okto-
ber bei der von der Brauerei inszenier-
ten sog. Brauer-Taufe alle Auszubilden-

den, die in den vergangenen zwdlf Mo-
naten ihre Ausbildung abgeschlossen
haben, sowie alle aktuellen und fritheren
Mitarbeiter, die in den vergangenen 10,
20, 30 oder 40 Jahren ihre Ausbildung
bei der Warsteiner Brauerei absolviert
haben, gesondert geehrt. Zudem orga-
nisiert die Brauerei in Erinnerung an die
gemeinsamen Zeiten in jedem Jahr be-
sondere Ausfliige fiir ehemalige Mitar-
beiter — seniorengerecht und kostenlos
fiir unsere durchschnittlich 250 teilneh-
menden Ruhesténdler.

Weiterhin organisieren wir regelmifiig
u.a. jahrlich das Warsteiner Mitarbeiter-
Fufdballturnier und die Warsteiner Team-
Party, bei der sich das Kollegium in lo-
ckerer Atmosphére austauschen kann.
Bereits 2007 wurde bei der Team-Party
von den Mitarbeitern eigens die WAR-
STEINER Mitarbeiter-Hymne aufge-
nommen. Auch diese genussvollen,
menschlichen Zusammenkiinfte prigen
unsere Verbindungen in unserer tradi-
tionellen und gleichzeitig hochmoder-
nen Brauerei.

VIII.7 Gesundheits- und Arbeitsschutz

Zum nattrlichen Selbstverstandnis in
der Warsteiner Brauerei gehort seit jeher
die Sensibilisierung und Reflexion der ge-
sundheitlichen Eigenverantwortung im
Privaten wie auch im Arbeitsleben. Daru-
ber hinaus messen die Herausforderun-
gen des ansetzenden Fachkriftemangels
sowie unserer alternden Gesellschaft in
Deutschland der Gesundheitsférderung
unserer Mitarbeiter eine zentrale Bedeu-
tung bei. Wir wollen lange zusammenar-
beiten. Gesundheit ist eine Hauptvoraus-
setzung hierfiir.

Um den Bediirfnissen und Erwartungen
unserer Mitarbeiter bei ihren Tatigkeiten
und an ihren Arbeitsplatzen konkret ge-
recht werden zu kénnen, nehmen wir
ihre Erwartungen, Kritiken und Verbesse-
rungsvorschlige direkt auf (z.B. tiber die
jeweilige Fuihrungskraft, die Sicherheits-
beauftragten, Sicherheitsfachkrifte, Be-

triebsarzt oder den Betriebsrat) und tra-
gen sie unserem »Arbeitskreis Gesund-
heit« zu. Dieser ist mit Vertretern der Un-
ternehmensleitung, des Betriebsrats, der
Abteilungen Personal und Arbeitssicher-
heit & Arbeitsschutz, der Arbeitsmedi-
zin/Betriebsarzt, einem Sicherheitsbeauf-
tragten und der Vertrauensperson der
Schwerbehinderten besetzt. Der »Arbeits-
kreis Gesundheit« analysiert alle einge-
gangenen Stellungnahmen wochentlich,
arbeitet daraufhin Konzepte zur Verbesse-
rung des Arbeits- und Gesundheitsschut-
zes sowie zur Erhaltung der Leistungsfi-
higkeit der Mitarbeiter aus und initiiert
ihre entsprechende Umsetzung.

Dariiber hinaus finden viermal jahrlich
Sitzungen des Arbeitsschutzausschus-
ses mit dem Ziel statt, eine Arbeits-
schutzkultur in der Warsteiner Brauerei
zu verankern und zu verstetigen. Teilneh-

mer sind die technische Geschiftsfiih-
rung, der technische Direktor, der Be-
triebsarzt, alle Sicherheitsbeauftragten
sowie Sicherheitsfachkrifte und nach ak-
tuellem Bedarf entsprechende Fach- und
Fihrungskrifte. Die gesamte Beleg-
schaft, Produktion und Verwaltung, wird
durch den Arbeitsausschuss vertreten,
der insbesondere prophylaktische Maf-
nahmen zur Verhiitung von Arbeitsunfl-
len und zur Abwehr gesundheitlicher
Schiden unserer Mitarbeiter entwickelt
und umsetzt.

Im Jahr 2012 waren 0,2% (2) unserer
Mitarbeiter als Sicherheitsfachkraft in
Vollzeit tatig. 2,5% (20) Personen nah-
men die Aufgaben des Sicherheitsbeauf-
tragen und 23,8% (191) der Mitarbeiter
die des Ersthelfers wahr. Bezogen auf alle
Mitarbeiter sind dies 26,5% (213) der
Belegschaft.

Gremienkonzept
und fachmdnni-
sche Prozesse zur
Erhaltung unserer
Gesundheit

VIII MITARBEITER 147



Innovativer, ganz-
heitlicher Priven-
tionspass und
weitere Mafinah-
men zur Gesund-
heitsforderung

Professionelle
Sicherheits-
fachleute und
Standards zur
Vermeidung von
Unfiillen
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ANTEIL SICHERHEITSFACHKRAFTE UND -BEAUFTRAGTE

Sicherheitsfachkraft
Sicherheitsbeauftragte
Ersthelfer

Ausfiihrliche Dokumentation erfolgte erst ab dem Jahr 2010

Erstmals in der Braubranche haben wir
einen weitgehend ganzheitlichen »Pra-
ventionspass« flir alle Mitarbeiter orga-
nisiert und angeboten. Gemeinsam mit
dem Gesundheitszentrum Revitalis und
Professor Harter von der Sportuniversi-
t4t KéIn haben seit 2008 insgesamt 178
Mitarbeiter systematisch ihr Herz-
Kreislauf-, Muskel- und Skelettsystem
sowie ihre arbeitsphysiologische Ergo-
nomie untersuchen lassen und ihr ge-
sundheitsbewusstes Verhalten reflek-
tiert. Aufgrund der Empfehlungen der
begleitenden Arzte und Physiothera-
peuten wurden uber 45 individuelle
Mafnahmen zur Gesunderhaltung ab-
geleitet und von unseren Mitarbeitern
gern angenommen.

Fir das kontinuierliche Fitnesstraining
organisieren wir fiir unsere Mitarbeiter,
gemeinsam mit lokalen Fitnessstudios,
Nordic-Walking-Kurse und Betriebs-
sportgruppen. Zudem bieten wir jahr-
lich Grippeschutzimpfungen und zen-
trale, kostenfreie Untersuchungen an,
z.B. Schlaganfall-Risiko-Tests, Herz-
Kreislauf-Checks, Venen-Checks, Rii-
cken-Vermessungen, Messungen von
Blutzucker und Cholesterin. Gemein-
sam mit dem Deutschen Roten Kreuz
bieten wir alljahrlich eine Blutspende in

0,23% 0,23% 0,24%

2,29%
20,53%

unserem Unternehmen an. Am Silves-
ter-Lauf (von Werl nach Soest) nehmen
regelmaflig unsere Mitarbeiter-Teams
im Warsteiner Sportdress teil. Und
immer wieder organisieren wir Fachvor-
trage zur Férderung einer gesunden Er-
nahrung, die durch ein abwechslungs-
und vitaminreiches Speiseangebot in
unserer Kantine mit brauereieigener
Kiiche erginzt werden.

Dariiber hinaus bieten wir unseren Mit-
arbeitern Untersuchungen gemaf3 Ar-
beitssicherheitsgesetz an, um Optimie-
rungen gemeinsam ableiten und konse-
quent umsetzen zu kénnen

Unser Bestreben ist selbstverstiandlich,
Unfille zu vermeiden. Denn jeder Unfall
ist einer zu viel. So arbeiten wir kontinu-
ierlich an Methoden und Mafnahmen,
die Ursachen von Unfillen zu bekdmp-
fen, um sie méglichst gar nicht erst pas-
sieren zu lassen.

Zur Vorbeugung von Arbeitsunfillen
und Berufskrankheiten wenden wir
selbstverstandlich alle Rechtsgrundla-
gen und die Vorschriften der Berufsge-
nossenschaft Nahrungsmittel und Gast-
gewerbe an. RegelmiRig vollziehen wir

UNTERSUCHUNGEN GEMASS ARBEITSSICHERHEITSGESETZ

Mineralischer Staub 7
Larm* 100
Fahr-, Steuer- u. Uberwachungstitigkeiten 125
Atemschutzgerite 12
Isocyanate 8
Benzolhomologe 5
Bildschirmarbeitsplatze* 12
Schweifdrauche 4
Arbeiten mit Absturzgefahr 8
Tatigkeiten mit Infektionsgefiahrdung (Hepatitis) 7

* Angebotsuntersuchungen (freiwillige Untersuchungen)

0,24% 0,25%
2,45% 2,50%
21,30% 23,85%

Arbeitsplatzbegehungen mit den jewei-
ligen Fuihrungskriften, dem Betriebsrat
und der Sicherheitsfachkraft, sowie ab-
teilungsspezifische, umfassende Sicher-
heitsunterweisungen durch die Sicher-
heitsfachkraft. Themen dieser Unterwei-
sungen sind z.B. die Sicherheit beim
Umgang mit Gefahrstoffen, Haut-
schutz, Ladungssicherung und Brand-
schutz. Unsere Sicherheitsfachkraft
steht hierbei auch fiir alle arbeitsphysio-
logischen, -psychologischen, -hygieni-
schen und sonstigen Fragen beziiglich
der Arbeitsbedingungen zur Verfligung.

Auch fir die Beurteilung (Gefiahrdungs-
beurteilung) der Arbeitsbedingungen,
die Beschaffung von technischen Ar-
beitsmitteln und die Einfiihrung von Ar-
beitsverfahren und Arbeitsstoffen sowie
fur die Planung, Ausfiihrung und Unter-
haltung von Betriebsanlagen, sozialen
und sanitiren Einrichtungen steht die
Sicherheitsfachkraft allen Mitarbeitern
und Fuhrungskriften beratend zur
Seite. Ebenso férdern unsere Sicher-
heitsfachkraft und unser Brandschutz-
beauftragter die Sicherheit durch ar-
beitsplatzbezogene Erstunterweisun-
gen fiir neue Mitarbeiter, die Erstellung
von Betriebs- und Arbeitsanweisungen
und das Besuchermanagementsystem

N N W W w w

3

25 — 50-)dhrige: 3
> 50-)4hrige: 1

3

Bei unseren FortbildungsmafSnahmen zur Arbeitssi-
cherheit und dem Unfallschutz sowie bei der Organi-
sation unserer Gesundheitsprogramme steht der Team-
Gedanke zwischen den zustindigen Fiihrungskrdften,
Sicherheitsfachleuten, dem Betriebsrat und den Mit-
gliedern des Arbeitskreises Gesundheit im Mittelpunkt.
Wir haben die Erfahrung gemacht, dass eine gut
vernetzte Kommunikation zwischen allen beteiligten
Gremien und Personenkreisen am effizientesten ist und
zu den nachhaltig besten Ergebnissen fiihrt.

Unterweisung
neuer
Mitarbeiter

Gem. §j 12 ArbSch

Erstunter-
weisung,
Unterweisung
am
Arbeitsplatz

Formular,
Liste Biiro
Sicherheits-
fachkraft

Betriebs-
begehung

Gem. {j 6 ASIG

Termine,
laut Liste,
Durchfiihrung
nach
Checkliste

Méngel-
bearbeitung
durch
Mingel-
verwaltung

Arbeits- und Gesundheitsschutz

Aufgabe
Unfall- Umsetzung
untersuchung neuer
Arbeitsschutz-
gesetze
Gem. {j 6 ASIG
Ablaufbeschreibung
Bei Bedarf, Sicherheits-
interner und ausschuss;
externer Abteilungs-
Unfallbericht, besprechung,
Statistik Unterweisung

Dokumentation
Programm Aktuelle
Unfall- gesetzliche
statistik Grundlage
CD Homepage
der BGN

Thomas Gierhard,
Betriebsratsvorsitzender Warsteiner Brauerei

Sicherheits-
schulungen fiir
Mitarbeiter

Gem. §j 12 ArbSch

Jahresunter-
weisungen,
Unterweisungen
nach Bedarf

Programm
Vorsorge-
untersuchung

Gesundheits-
férderung,
Ergnomomie

Gem. {j 6 ASIG

Arbeitsplatz-
begehungen,
Kranken-
gespriache

Auswertung
Gesprichs-
protokolle
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fiir unsere Gaste auf dem Brauereige-
linde. Die Sicherheitsfachkraft und die
Sicherheitsbeauftragten nehmen regel-
mifig an Arbeitsschutzweiterbildungen
u.a. der Berufsgenossenschaft BGN teil.

In jeder Woche steht der Betriebsarzt
unseren Mitarbeitern an einem Tag fiir
Gespriche zum Thema Gesundheits-
und Arbeitsschutz zur Verfiigung. Hier-
fur gilt unsere Betriebsvereinbarung
»Krankengespriache«, mit der wir un-
sere Fiirsorgepflicht zur Erhaltung, Ver-
besserung bzw. Wiederherstellung der
Gesundheit und Arbeitsfihigkeit aller
Mitarbeiter in gleicher Weise wahrneh-
men. Hierzu wird der Betriebsarzt ar-
beitsmedizinisch mit Rat und Tat einbe-
zogen, um konkrete Angebote zur Hil-
festellung und Verminderung mégli-
cher Ursachen im Arbeitsumfeld abzu-
leiten und umzusetzen, einer mogli-
chen erneuten Arbeitsunfihigkeit vor-
zubeugen sowie gleichzeitig die priva-
ten und betrieblichen Folgekosten zu
senken. Natiirlich gehért wihrend sei-
ner Anwesenheitszeiten auch die Erst-
versorgung von moglichen Verletzten
zu seinem Tatigkeitsbereich. Nach lan-
gerer Krankheitsdauer unterstiitzen wir

UNFALLZAHLEN

die Wiedereingliederung unserer Mitar-
beiter intensiv in persénlichen Gespri-
chen und vorbereitenden Manahmen.
Dariiber hinaus bieten wir unseren Mit-
arbeitern seit 2011 Verkehrssicherheits-
trainings an, um Unfille bereits auf
ihren Wegen zur Arbeit sowie auf
Dienstfahrten méglichst zu vermeiden.
Insgesamt haben in den Jahren 2011
und 2012 65 Mitarbeiter an Fahrsicher-
heitstrainings fiir Pkw und drei Mitar-
beiter an Trainings fur Motorrider teil-
genommen.

Wir bedauern sehr, dass trotz intensiver
Bemiihungen Unfille am Arbeitsplatz
und auf den Arbeitswegen unserer Mit-
arbeiter nicht ausgeschlossen werden
kénnen. Der Anstieg der Zahlen im Jahr
2010 ist darauf zuriickzufithren, dass
zuvor noch keine vollstindige Statistik
gefiihrt wurde; dies haben wir 2010 kor-
rigiert. Die Steigerungen im Vergleich
der Jahre 2011 und 2012 sind Unfillen
in einer Abteilung der Technik und einer
Steigerung von Wegeunfillen zuzu-
schreiben. Die Unfallzahlen liegen mit
35,6 unter dem Branchendurchschnitt
von 44,58 pro 1.000 Vollzeitaquivalent
(Quelle: Deutscher Brauer-Bund e.V,;

Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel
und Gastgewerbe). Todesfille gab es
keine. Ein Auftreten von Berufskrank-
heiten bei unseren Mitarbeitern ist uns
nicht bekannt.

Um dieser Entwicklung entgegenzuwir-
ken, erhielten die Fiithrungskrifte dieser
Abteilung spezielle Schulungen, die sie
fir die Arbeitssicherheit und Verantwor-
tung als Fithrungskraft sensibilisiert
haben. Aufgrund umfangreicher Ana-
lysen der Unfallursachen konnten die
Mafinahmen zur Unfallvermeidung
zielgerichtet optimiert und alle Mit-
arbeiter der entsprechenden Abteilun-
gen erneut intensiv durch die Fachkraft
fur Arbeitssicherheit und den Betriebs-
arzt geschult werden. Dariiber hinaus
wurden weitere Mitarbeiter der Abtei-
lung zu Sicherheitsbeauftragten ausge-
bildet, sodass wir (nicht nur in Bezug
auf die betroffene Abteilung, sondern
fur den gesamten Betrieb am Standort
Warstein) weit tber unsere Verpflich-
tung hinaus Sicherheitsbeauftragte aus-
gebildet haben. So verfiigen wir tiber
300 % der verlangten Anzahl an Sicher-
heitsbeauftragten im Kreise unserer
Mitarbeiter.

T T T T e T s T
(of 9 Ges. d 9 Ges. d 9 Ges. (of 9 Ges. d 9 Ges.

Anzahl 14,00 2,00 16,00
Arbeitsunfille
Verletzungsrate 2,26 1,53 2,13

(Injury Rate, IR)

Ausfalltagequote 44,36 2222 40,51
(Lost Day Rate)

Abwesenheitsrate | 337,49 152,65 302,54
(Absentee Rate AR)

270,54 5,48 221,60 431,21 14545 379,03

17,00 0,00 17,00 37,00 4,00 41,00

2,77 0,00 2,30 6,08 3,26 5,61

35,55 080 2965 56,67 21,21 50,73

33,00 1,00 34,00 35,00 4,00 39,00

5,48 0,86 4,73 5,65 3,06 5,20

42,14 856 36,69 8984 3322 6750

320,66 58,48 274,11 683,26 227,24 541,34

Unsere Sicherheitsfachkraft erfasst alle Unfille mittels der vollstindigen Unfallanzeigen und meldet sie an die Berufsgenossenschaft BGN. Hierauf beruhen die als »meldepflichtige Unfille
pro 1.000 Vollzeitiquivalent« dargestellten Daten. Erfasst wurde jeder Arbeitsunfall, der eine Arbeitsunfihigkeit zur Folge hatte. Ausfalltage werden als geplanter Arbeitstag berechnet und
bereits ab dem Tag des Unfalls bezahlt. Bei der Berechnung der Raten/Quoten verwenden wir den Faktor 200.000 (abgeleitet von 50 Arbeitswochen 4 40 Stunden pro 100 Arbeitnehmer)
und beziehen damit die Rate/Quote, die sich daraus ergibt, auf die Anzahl der Arbeitnehmer und nicht auf die Anzahl der geleisteten Stunden.
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Jeder Unfall
wird systematisch
analysiert

Aktiv gegen Alko-
holmissbrauch
und seine tiefen
Folgewirkungen

In Planung: Zerti-
fizierung unseres
Gesundheitsma-
nagements nach
DIN SPEC 91020
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Um die Arbeitsunfille weiter zu redu-
zieren, analysieren wir jeden Unfall sys-
tematisch, um konsequent Optimie-
rungen erkennen zu kénnen und umzu-
setzen. Gespriche mit den Betroffenen
und Beteiligten sowie Arbeitsplatz-
begehungen und den Unfallhergang
aufnehmende Sicherheitsunterweisun-
gen unterstltzen dies. Dartber hinaus
nutzen wir kontinuierlich neue Erkennt-
nisse zur Unfallverhiitung, u.a. von der-
Berufsgenossenschaft BGN, vom Deut-
schen Brauer-Bund, von der Wissen-
schaft und anderen Unternehmen, um
voneinander zu lernen, uns weiter zu
verbessern und Unfille zu vermeiden.

Aber nicht nur die Sicherheit unserer
Mitarbeiter steht im Fokus, sondern
auch die unserer Giste. Die Besucher
der Warsteiner Brauerei erhalten Infor-
mationen zur Gewihrleistung ihrer
Sicherheit, sobald Sie das Brauerei-
gelande betreten. Hierzu geben wir fiir

Besucher und Dienstleistungsfirmen
eigens entwickelte Informationsflyer mit
entsprechenden Sicherheitsrichtlinien
aus.

Als Brauerei kénnen wir uns der unter-
schiedlichen Aspekte des Genusses un-
serer Biere nicht entziehen. Zum einen
stellen wir unsere Biere unter hochsten
Qualitdts- und Sicherheitsanspriichen
fiir einen in unserem Kulturkreis sehr
traditionellen Genuss her. Zum anderen
wissen wir um die gesellschaftliche Pro-
blematik des missbriuchlichen Alkohol-
konsums. Wir stellen uns aktiv gegen
den Missbrauch. In unserem Unterneh-
men begegnen wir dem Alkoholmiss-
brauch analog zu unserer Betriebsver-
einbarung »Alkoholverbot am Arbeits-
platz und zur Vorbeugung und Bekamp-
fung der Alkoholsucht und anderer
Suchtarten«. Darin legen wir unsere

Ziele und Vorgehensweisen fest, die Ge-
sundheit aller Mitarbeiter gleicherma-
RBen zu erhalten und den Suchtmiss-
brauch zu bekidmpfen, indem wir das Ri-
siko fur Suchtgefihrdete verringern,
Suchtgefihrdeten und Suchtkranken
moglichst frithzeitig Hilfe anbieten und
dadurch die Arbeitssicherheit erhéhen,
Unfille vermeiden sowie gleichzeitig die
betrieblichen und privaten Folgekosten
senken.

Wir planen, unser Gesundheitsmanage-
ment-System im Herbst/Winter 2013
nach DIN SPEC 91020 zertifizieren zu
lassen. Hierdurch erhoffen wir uns, das
betriebliche Gesundheitsmanagement
weiter zu optimieren, um die Veranke-
rung und Selbstreflexion der gesund-
heitlichen Eigenverantwortung in den
betrieblichen Prozessen aller Beteiligten
zu erreichen und auch unsere Unfall-
zahlen und krankheitsbedingten Ausfall-
tage weiter zu reduzieren.

VI11.8 Vermeidung von Korruption

Unter Korruption verstehen wir das Ausnutzen einer Vertrau-
ensstellung bzw. Machtposition fuir einen persénlichen oder
unternehmerischen Vorteil unter Missachtung ethischer Stan-
dards, wie Fairness in gleichen Wettbewerbsbedingungen. Bei-
spiele hierfiir sind Bestechung und Bestechlichkeit, Vorteils-
nahme und Vorteilsgewdhrung. GemaR unserer Nachhaltig-
keitsleitlinien méchten wir unsere Markt- und Vertrauensstel-
lung nicht zum Nachteil anderer einsetzen. Dies erwarten wir
auch von unseren Mitarbeitern und haben dies verpflichtend
in unseren Verhaltensrichtlinien sowie in den Arbeitsvertrigen
unserer Mitarbeiter festgeschrieben.

Im Rahmen unseres Finanzcontrollings achten wir stets auf
Anzeichen von Korruption und gehen diesen direkt in allen
Bereichen bzw. Geschiftseinheiten nach. Zudem fiihrt die Ab-

teilung Revision regelmiRig stichprobenartig Korruptionsun-
tersuchungen im gesamten Unternehmen durch, die von Mit-
arbeitern oder Geschiftspartnern der Warsteiner Brauerei ver-
anlasst werden kénnen. Zwei gréflere Revisionsiiberpriifun-
gen, die sich an den Geschiftsprozessen orientierten und ab-
teilungs- und auch geschiftsbereichsiibergreifend in zwei Ge-
schiftseinheiten (entspricht 33 % aller Geschiftseinheiten) er-
folgten, fielen in den Berichtszeitraum. Bei keiner Uberprii-
fung wurde Korruption nachgewiesen. Unsere Revisionsabtei-
lung besteht aus dem Abteilungsleiter und zwei Mitarbeitern
(0,4 % der Gesamtbelegschaft), die als Priifer und Multiplika-
toren fuir das Thema Korruptionsbekampfung die Mitarbeiter
informieren. Sie werden durchschnittlich alle zwei bis drei
Jahre zu den Themen Mitarbeiterkriminalitit und Korruptions-
bekdmpfung geschult.

Fiir einen fairen
und vertrauens-
vollen Wettbe-
werb — aktiy
gegen Korruption
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IX GESELLSCHAFT

Die Warsteiner Brauerei
als Mitglied der Gesellschaft

13 Unternehmertum und gesellschaftliche Verantwortung gehéren
fuir die Warsteiner Brauerei untrennbar zusammen. Unsere Zukunft
und die unserer Kinder hingt von der Behutsamkeit ab, mit der
wir von der Natur leben, und von der verantwortlichen Pflege un-
serer Beziehungen zu unseren Stakeholdern. Deshalb ist es uns
wichtig, innerhalb unserer Moglichkeiten Beitrdge fiir den Schutz
unserer Natur sowie fiir eine soziale Entwicklung unserer Gesell-
schaft zu leisten. 73

Catharina Cramer, Geschiftsfiihrende
Gesellschafterin Warsteiner Brauerei
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Wo immer wir tétig sind, stehen wir als Arbeit- und Auftrag-
geber im vielfiltigen Austausch mit unserem regionalen und
auch tiberregionalen Umfeld. Daraus erwichst fiir uns der
Auftrag und die Chance, das gesellschaftliche Umfeld an un-
serem Standort aktiv zu férdern und mitzugestalten. Bei all
unseren Aktivititen pflegen wir einen intensiven Dialog mit
der Kommune und lokalen Institutionen, wobei wir die regio-
nalen Gegebenheiten ebenso beriicksichtigen wie gesamtge-
sellschaftliche Belange. Bei unseren Férdertitigkeiten setzen
wir inhaltliche Schwerpunkte. Fiir die Vergabe von Geldmitteln
haben wir transparente Strukturen und klare Verantwortlich-
keiten geschaffen. Uber eine Stiftung, einen gemeinnitzigen
Verein und die uns als Brauerei spezifisch zur Verfiigung ste-
henden Ressourcen unterstiitzen wir Projekte und Initiativen
auf lokaler, regionaler, nationaler und internationaler Ebene.
Im Umgang mit politischen Parteien und Interessenvertretun-
gen pflegen wir Neutralitat (vgl. Kapitel 1.2.1). Unsere Forder-
schwerpunkte sind:

1. Natur & Lebensqualitit, Stadt & Kultur
2. Kinder- und Entwicklungshilfe & Bildung
3. Top-Events in Kultur & Sport

Die Warsteiner Brauerei betreibt ein ganzheitliches Management
der gesellschaftlichen und 6kologischen Férderbeitrige. Wir nut-
zen die kontinuierliche Analyse und die Erkenntnisse aus unse-
ren Stakeholder-Dialogen, um in den Beziehungen mit der Ge-
sellschaft und in Ausrichtung auf unsere Nachhaltigkeitsleitlinien
konsequent die mafigeblichen Férderbeitrige zu ermitteln. Dabei
werden neben rechtlichen und wirtschaftlichen auch soziale und
6kologische Risiken und Chancen berticksichtigt. Die Abteilung
Unternehmenskommunikation unter der Leitung von Stefan Lep-
pin, der auch das Nachhaltigkeitsmanagement verantwortet, ko-
ordiniert die Férderaktivititen. Das Sponsoring-Management ob-
liegt der Abteilung Marketing, deren Leiter Jordi Queralt ebenfalls
Mitglied des Nachhaltigkeitsrates ist.

In enger Abstimmung mit der Gesellschafterin und der Ge-
schiftsfihrung wird im Nachhaltigkeitsrat Giber die Férderak-
tivititen des Unternehmens entschieden. Ein kontinuierliches
Monitoring aller Aktivitaten, ihrer Erfolge und Weiterentwick-
lungspotenziale bietet uns die Grundlage fiir die weiteren Aus-
richtungen unserer Beitrage. Bei der Vergabe von Férdermit-
teln folgen wir mafigeblich unseren in Kapitel 1.1.1 dargeleg-
ten Nachhaltigkeitsleitlinien. Dabei legen wir groRen Wert auf
Transparenz sowie Einhaltung rechtlicher Bestimmungen und
ethischer Standards. Wir fiihren auch dieses Aufgabenfeld or-
ganisatorisch integriert, wie im Kapitel 1.2.4 dargelegt. Noch
vor unseren Férderschwerpunkten méchten wir unsere gesell-
schaftlichen Werte, die wir direkt mit unseren Produkten ver-
bunden sehen, zur Diskussion stellen:

Mit unseren Produkten méchten wir zur Férderung von Le-
bensfreude und Geselligkeit in unserer Gesellschaft beitragen
und damit den Erhalt von traditionellen Brauchtiimern ebenso

wie von moderner Festkultur — vom Schiitzenfest bis hin zu
grofen Musik-Festivals — unterstiitzen. Als Getrinkehersteller
tbernehmen wir die Verpflichtung, unseren Beitrag zur Ge-
sundheit und dem Wohlbefinden in der Gesellschaft mit un-
seren nach héchsten Anspriichen hergestellten, natiirlichen
Getranken zu leisten. Dabei setzen wir uns gleichzeitig fur
einen verantwortungsbewussten, mafivollen Konsum unserer
Produkte ein (vgl. Kapitel V.1).

Bier, nach dem deutschen Reinheitsgebot gebraut, ist ein ge-
sundes Nahrungs- und Genussmittel, mit dem der allergréfite
Teil unserer Gesellschaft verantwortungsvoll umzugehen
weif. Alkoholmissbrauch, wie das »Koma-« oder auch »Flat-
Rate-Trinken«, lehnen wir strikt ab. Ebenso sind wir uns der
bedeutenden, gesellschaftsrelevanten Problematik dieser
zweiseitigen Verhaltensweise als Brauerei sehr bewusst. Wir
unterstiitzen und fordern kontinuierlich Untersuchungen der
Problematik des tibermafiigen und missbrauchlichen Alkohol-
konsums, um durch gezielte Aufklarungsarbeit und -kampa-
gnen gegensteuern zu kénnen. Dabei sind alle gesellschaftlich
relevanten Krifte — Gesetzgeber und Politiker, Eltern, Erzieher
und Lehrer, Vereins- und Medienverantwortliche sowie selbst-
verstandlich zuvorderst die Hersteller alkoholischer Getranke
selbst — gefordert, mit prophylaktischen Madnahmen das Ver-
antwortungsbewusstsein im Umgang mit unseren traditionel-
len Nahrungs- und Genussmitteln zu starken.

> Die Warsteiner Brauerei wirkt an der Bekimpfung des Alkohol-
missbrauchs mit, indem wir in Arbeitsausschiissen auf Ver-
bandsebene gemeinsam mit dem Deutschen Brauerei-Bund
und dem Verband Rheinisch-Westfilischer Brauereien e.V. wirk-
same Kommunikations- und Aufkldrungskampagnen mitent-
wickeln. So unterstiitzen wir bereits seit vielen Jahren die er-
folgreichen Kampagnen des Deutschen Brauer-Bundes wie
»Don‘t drink and drive« und »Bier — sorry, erst ab 16« und bin-
den diese in unsere Kommunikationsmafinahmen ein.

> Grundsatzlich kann nicht ausgeschlossen werden, dass un-
sere traditionell zum gesellschaftlichen Leben dazugehs-
renden Produkte und Marken auch von Kindern und Ju-
gendlichen wahrgenommen werden, denen wir als Anbieter
alkoholischer Getrinke gegentiber in besonderer Verantwor-
tung stehen. Wir achten méglichst auf die Vermeidung der
Ausstrahlung unserer KommunikationsmaRnahmen in
Richtung Kinder und Jugendliche. Bei allen werblichen Ak-
tivitaten folgen wir, iiber die gesetzlichen Anforderungen hi-
naus, unseren eigenen Nachhaltigkeitsleitlinien und den
selbstverpflichtenden Verhaltensregeln des Deutschen Wer-
berates. Vor ihrer Versffentlichung lassen wir sie als Mit-
glied des Zentralverbandes der deutschen Werbewirtschaft
e.V. (ZAW) durch den Werbekontrollausschuss des ZAW
kontrollieren, damit sie nicht jugendliche Zielgruppen an-
sprechen. Zudem praktizieren und unterstiitzen wir die
strikte Einhaltung und Kontrolle des Jugendschutzgesetzes,
indem wir uns im Dialog mit unseren Kunden fiir strenge
Kontrollen bei der Abgabe alkoholischer Getrinke an Min-
derjahrige stark machen (s. auch Kapitel V.1 unter »Produkt-
kommunikation/-werbung«).

Als Brauerei und Arbeitgeber mit 260-jahriger Unternehmens-
geschichte im sauerlidndischen Warstein haben wir auch die
Menschen in dieser Region, ihre kulturellen Bediirfnisse und
regionalen Vorlieben im Blick unserer Verantwortung. Neben
der Pflege von Kultur und Brauchtum in der Heimatregion ist
uns die Erhaltung der Lebensqualitit und Natur in Stadt und
Land ein ebenso wichtiges Anliegen. Aus diesem Grund en-
gagieren wir uns aktiv sowohl fiir die Warsteiner Stadtentwick-
lung wie auch uber Mitgliedschaften in Vereinen und Verban-
den fiir das Sauerland als Tourismusstandort und gesunde
Wirtschaftsregion mit hoher Lebensqualitat.

Durch Mitgliedschaften in stddtischen und regionalen Touris-
mus-Vereinen, Unterstiitzungen fiir den Deutschen Alpenver-
ein, Sektion Hochsauerland, durch Einladungen international
bekannter Kiinstler nach Warstein fiir 6ffentliche Konzerte,
einzelne Projektférderungen fiir gemeinwohlorientierte Maf-
nahmen und Traditionsfeste etc. unterstiitzt die Warsteiner
Brauerei Projekte, die der heimischen Wirtschaft, der Region
und damit auch der Brauerei selbst zugutekommen. Viele Mit-
arbeiter der Brauerei arbeiten in den Kultur- und Sportverei-
nen ihrer Wohnorte aktiv mit. Durch den weiten Immobilien-
besitz der Brauerei fithlen wir uns auferdem verpflichtet, uns
zu Fragen der Stadtentwicklung, der (Grund)Wasserversor-

gung, des Hochwasserschutzes und in Fragen des Stein-
abbaus zu engagieren.

Zur Erinnerung an das Lebenswerk des fritheren Brauerei-
besitzers Paul Cramer hat die Warsteiner Brauerei bereits
im Jahr 1998 die Paul-Cramer-Stiftung — Stiftung zur Forde-
rung gemeinniitziger Zwecke in der Stadt Warstein errichtet.
Zweck der Stiftung ist die Beschaffung von Mitteln zur Férde-
rung der Kultur, insbesondere des Heimatgedankens, der Ju-
gend- und Altenhilfe, des Wohlfahrtswesens und des Sports
in der Stadt Warstein. Als Schenkung hatte die Warsteiner
Brauerei seinerzeit der Stiftung 4 Mio. Deutsche Mark als An-
fangsvermégen zur Verfligung gestellt. Die Stiftungsertrige
schuttet die Stiftung seitdem in unregelméafigen Abstinden
an stidtische Vereine aus, die sich in den Bereichen Sport und
Jugendarbeit, Kultur, Tourismus, Heimat- sowie Kinder- und
Altenpflege engagieren. Im Berichtszeitraum 2008 bis 2012
lagen die Ausschiittungen an ca. 60 Vereine insgesamt bei
161.000 Euro.

Die enge Verbindung der Familie Cramer zur katholischen Kir-
che bildet den Grundstein fiir Engagements der Brauerei, die
katholische Kirche als Glaubens- und Kulturtrager zum Ge-
meinwohl| der Heimatregion zu unterstiitzen. Im Berichtszeit-
raum geschah dies u.a. mit Férderungen zum Bau einer
Kapelle, eines Marienaltars und einer Jubilaumsglocke.

Vielfiltige Forde-
rungen des Sauer-
landes als natiir-
liches Tourismus-
gebiet und
Wirtschaftsregion

Unsere Paul-
Cramer-Stiftung
fiir heimatliche
Gesellschafts-
zwecke
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Im Jahr 2005 griindeten die Gesellschafter und einige Mitar-
beiter der Brauerei gemeinsam mit sozial engagierten Mitglie-
dern der Warsteiner Biirgerschaft den Warsteiner Partnerfonds
e.V.: ein gemeinnlitziger Verein, der »die Jugend- und Entwick-
lungshilfe férdern und mildtatig bedurftige, kranke und behin-
derte Menschen durch die Beschaffung von Mitteln durch
Spenden und ggf. durch Beitrdge und deren zweckgebundene
Weiterleitung unterstiitzen« soll.

Bereits vor der Griindung des Vereins hatte die Eigentlimer-
familie Cramer bei der Finanzierung von vier SOS-Kinderdor-
fern in Europa und Mittelamerika mitgewirkt, half bei der
Durchfiihrung von Schulpatenschaften in Sierra Leone, sam-
melte medizinische und technische Sachspenden fiir soziale
Einrichtungen und tibernahm deren Transport nach Peru, Ar-
gentinien, Brasilien und Sierra Leone. Zudem gaben Cramers
in der Vergangenheit finanzielle Hilfen an ein Kinderhospiz in
Deutschland, an die Hungerhilfe Naga City auf den Philippi-
nen sowie an ein brasilianisches Waisenhaus in Niteroi.

Der Gesellschafter Albert Cramer und der Warsteiner Partnerfonds
unterstiitzen seit ihrer Griindung 1990 die Asociacion PACHA-
MAMA e.V. (http://alemania.asociacionpachamama.org.pe), die
mafigeblich beim Aufbau eines Waisenhauses und einer Schule
in Nasca, Peru, mitgeholfen hat. Zielsetzung des Vereins ist,
Waisen- und Problemkindern eine berufliche und soziale Per-

spektive furr die Zukunft zu eréffnen, notleidende Familien in
Nasca und Umgebung zu unterstiitzen und beim Aufbau der
medizinischen Infrastruktur zu helfen. Wir konnten dazu bei-

tragen, aus kleinsten Anfingen eine professionell gefiihrte Ein-
richtung mitzuentwickeln, in der traumatische Erlebnisse der
Kinder durch den Einsatz von Psychologen, Arzten und Sozial-
arbeitern gemildert werden. Seit 2005 werden diese Hilfen tiber
den Warsteiner Partnerfonds organisiert und abgewickelt.

Jungstes Hilfsprojekt, das vom Warsteiner Partnerfonds mit
Spenden und Sachleistungen unterstiitzt wird, ist der Bau und
Unterhalt von Geburtskliniken in Eritrea in Kooperation mit
dem in Soest beheimateten Verein ARCHEMED e.V. Das Pro-
jekt tragt maRgeblich zur Senkung der Sauglingssterblichkeits-
rate und Fortbildung medizinischer Fachkrifte in Eritrea bei.

In der Begegnung mit Kunst erhalten wir als Unternehmen
neue Impulse und Ideen, die wir bei unserer Arbeit innovativ
entfalten méchten. Auf tberregionaler Ebene férdern wir mit
dem Blooom Award by Warsteiner junge Talente aus verschie-
denen Bereichen der Kunstszene. Warsteiner hat sich selbst
das Ziel gesetzt, junge Kiinstler einer breiten Offentlichkeit zu-
ganglich zu machen und ihnen den Weg in den Kunstmarkt zu
ebnen. Die Brauerei kniipft damit an eine lange Familientradi-
tion im Kunst- und Design-Bereich an (vgl. Kapitel 11.T). 2010
starteten wir die erste Ausgabe als nationalen Wettbewerb in
Deutschland. Im Folgejahr wurde der Award zusitzlich auf die
Niederlande ausgeweitet. Insgesamt wurden in den ersten bei-
den Jahren tiber 1.200 Bewerbungen eingereicht.

Im Bereich Bildung haben wir in unserer Brauerei, tber unser
Aus- und Weiterbildungsprogramm (Kapitel VIII.5) hinaus
2011 die Warsteiner Brauakademie fiir Forschung und Ent-
wicklung eingerichtet. Hier forschen wir nach Methoden und

WARSTEIN

Lésungen, die zu weiteren Verbesserungen im Energie- und
Qualitatsmanagement fithren. Uber Hochschulkooperationen
6ffnen wir unsere Einrichtung zunehmend auch jungen Wis-
senschaftlern und Studenten, um liber gemeinsame Projekt-
arbeiten oder von uns begleiteten Praktika, Bachelor- oder Di-
plomarbeiten gegenseitig zu profitieren und Bildung zu fér-
dern (s. auch Kapitel 1V.2).

Als internationaler Getrinkeanbieter treten wir auch auferhalb
unserer Region als Sponsoring-Partner auf. Dabei setzen wir
strategisch vermehrt auf eigene Themen und Veranstaltungen
mit Event- und Erlebnischarakter. Aber auch die Unterstiitzung
erstklassiger Sportveranstaltungen — wie z.B. der CHIO in
Aachen — gehért nach wie vor in unseren Sponsoring-Mix.

Als Partner erstklassiger Musik-Events und Festivals hat sich
Warsteiner in den vergangenen Jahren einen Namen ge-
macht. Die Brauerei ist bei zahlreichen Festivals wie Meltl,
Berlin Festival oder auch SWR3New Pop nicht nur als Getran-
kepartner mit von der Partie, sondern bietet bei groRen Fes-
tivals das Warsteiner Village: ein eigenes Areal mit komfor-
tablen Schlafméglichkeiten fiir Festivalbesucher. Ahnlich be-
deutsam sind die exklusiven Partnerschaften mit verschie-
denen Multifunktions-Arenen in Deutschland, die neben
der Esprit Arena in Disseldorf, der Gerry Weber World
in Halle, dem Olympiastadion in Berlin, dem Warsteiner
Hockeypark in Ménchengladbach, der Sparkassen Arena Kiel
auch die SAP Arena in Mannheim sowie den Hockenheim
Ring umfasst.

Uber diese Event- und Entertainmentveranstaltungen hinaus
kooperiert Warsteiner mit exponierten Veranstaltungen im Bal-
lon- und Reitsport sowie Fuflball und Handball. Mit der War-
steiner Internationale Montgolfiade (WIM) sponsern wir das
grofte jahrlich stattfindende Ballonfestival Europas. 2012 be-
reits zum 22. Mal, mit tiber 200 Ballonteams und 150.000 Be-
suchern. Ebenfalls ein fester Bestandteil im Ballonsport-Spon-
soring: die Warsteiner Balloon Sail im Rahmen der Kieler
Woche. Warsteiner unterstiitzt diesen Sport zudem als einer
der weltweit gréfdten Ballonhuillen-Sponsoren.

Auch im Golfsport engagieren wir uns international auf héchs-
tem Niveau: seit 2012 ist Warsteiner offizieller Partner der
European Tour der Professional Golfers Association (PGA).
Ebenso spielen wir im deutschen FuRball als Partner bei For-
tuna Diisseldorf, SC Paderborn und PreufRen Miinster aktiv
mit. Als Partner des Europapokalsiegers und Deutschen
Meisters THW Kiel sowie des heimatlichen VfR Warstein ist
Warsteiner auch im Handball mit von der Partie.

Durch ihre eigene Brauerei-Pferdezucht steht die Warsteiner
Brauerei dem Pferdesport sehr nahe. Mit der Warsteiner
Champions Trophy bringen wir jedes Jahr internationale Top-
Reiter in die Reitsportanlage nach Warstein. Weitere interna-
tional hochkaritig besetzte Turniere wie die Baltic Horse Show
in Kiel unterstiitzen wir partnerschaftlich. Zur Férderung auf-
strebender Talente im Pferdespringsport initiierte Warsteiner
2006 Deutschlands grofite Springsportserie: Nachwuchs-
Talente beweisen ihr Kénnen bei insgesamt 30 Quialifikations-
turnieren in Westfalen, Niedersachsen und Schleswig-Hol-
stein, mit grofdem jahrlichen Finale in Warstein.

Premium-Klasse
auch bei der
Forderung

von Events

und Talenten
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GRI-INDEX

Der Nachhaltigkeitsbericht 2012 orientiert sich an den Richt-
linien der Global Reporting Initiative (GRI). Sie wurden 1997
unter Beteiligung der Vereinten Nationen (UN) ins Leben ge-
rufen und sind ein weltweit anerkannter Leitfaden fiir die
Berichterstattung von Organisationen und Unternehmen in
den Bereichen Soziales, Okologie und Wirtschaft. Die 2011

Uberarbeiteten Richtlinien (G3.1) bilden das Grundgertist fiir
die Nachhaltigkeitsberichterstattung der Warsteiner Braue-
rei. Der folgende GRI-Index bietet Ihnen einen schnellen Zu-
gang zu den Seiten dieses Nachhaltigkeitsberichtes, auf
denen die Informationen zu den jeweiligen GRI-Indikatoren
zu finden sind.

Erklarung:

Amsterdam, 30. Juni 2014

Asthildur Hjaltadéttir
Director Dienstleistungen
Global Reporting Initiative

verwendeten fards zur Nacht

\ Global

Anwendungsebene durch die GRI

GRI bestétigt hiermit, dass WARSTEINER BRAUEREI Haus Cramer KG ihren Bericht
»Nachhaltigkeitsbericht der Warsteiner Brauerei 2012" den GRI Report Services vorgelegt hat, die zum
Schluss gekommen sind, dass der Bericht die Anforderungen der Anwendungsebene B erfillt.

GRI Anwendungsebenen driicken den Umfang aus, in dem der Inhalt der GRI G3.1 in der eingereichten
Nachhaltigkeitsberichterstattung umgesetzt wurde. Die Priifung bestatigt, dass die geforderte Auswahl
und Anzahl der Angaben fir diese Anwendungsebene in der Berichterstattung enthalten ist. Die
Prifung bestatigt auRerdem, dass der GRI-Content Index eine gliltige Darstellung der vorgeschriebenen
Offenlegungen gemass den GRI G3.1 Richtlinien aufzeigt. Fiir die Methode siehe www.globalreporting.
org/SiteCollectionDocuments/ALC-Methodology.pdf

Anwendungsebenen geben keine Beurteilung der Nachhaltigkeitsleistungen des Berichterstatters oder
der Qualitat der im Bericht enthaltenen Informationen wieder.

Die Global Reporting Initiative (GRI) ist eine netzwerkbasierte Organisation, die den Weg fiir die Entwicklung des weltweit meist
itsberichterstattung bereitet hat und sich zu seiner kontinuierlichen Verbesserung und weltweiten
Anwendung einsetzt. Die GRI-Leitfaden legen die Prinzipien und Indikatoren fest, die Organisationen zur Messung und Berichterstattung
ihrer konomischen, dkologischen und sozialen Leistungen verwenden kénnen. www.globolreporting.org

Disclaimer: Wo die entsprechende Nachhaltigkeitsberichterstattung externe Links enthdlt, einschliesslich audio-visuellen Materials, betrifft
dieses Statement nur das bei GRI eingereichte Material zum Zeitpunkt der Priifung am 16. Juni 2014. GRI schliesst explizit die Anwendung
dieses Statements in Bezug auf jegliche spétere Anderungen dieses Materials aus.

Reporting
Initiative™

Priufung der

GRI REPORT
GRI CHECKED
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20-23,37-42,45,57,78-83,105-111, 136 f.

9f,13,15-29,35-37, 40-42
42
142

138-140
119

9f,15-29,45-47,51f,59-61, 63, 78-86,91f,

95-100, 113-115, 125-130, 155-157
85

95 f.

95 f.

96-100

86-88

45-47,86-88
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GRI-INDEX

ENT11
EN13
EN16
EN18
EN21
EN22
EN25
EN26
EN27

EN28
EN29

Flichennutzung in/an Schutzgebieten

Geschiuitzte oder wiederhergestellte natiirliche Lebensriume
Treibhausgasemissionen

Initiativen zur Verringerung von Treibhausgasemissionen
Abwassereinleitungen

Abfille nach Art und Entsorgungsmethode

Durch Abwassereinleitungen und Oberflichenabfluss belastete Gewidsser
Initiativen zur Minimierung von Umweltauswirkungen
Prozentsatz der Produkte, bei denen Verpackungsmaterialien
zuriickgenommen wurden

Sanktionen wegen Rechtsversté8en im Umweltbereich
Umweltauswirkungen des Transports

Arbeitspraktiken und menschenwiirdige Beschiftigung
DMA LA Managementansatz

LAl Gesamtbelegschaft nach Beschiftigungsart, Arbeitsvertrag,
Region und Geschlecht
LA2 Mitarbeiterfluktuation nach Alter, Geschlecht und Region
LA3 Leistungen nur fiir Vollzeitbeschiftigte
LA4 Mitarbeiter mit Kollektivvereinbarungen
LA6 Anteil der in Arbeitsschutzausschiissen vertretenen Belegschaft
LA7 Verletzungen, Berufskrankheiten, Ausfalltage, Abwesenheit
und Summe arbeitsbedingter Todesfille nach Region und Geschlecht
LA12 Leistungsbeurteilung und Entwicklungsplanung von Mitarbeitern
nach Geschlecht
LA13 Diversitat der Mitarbeiter und leitender Organe
LA14 Verhiltnis der Bezahlung von minnlichen und weiblichen Mitarbeitern
LA15 Anteil Riickkehrer nach Elternzeit nach Geschlecht
Menschenrechte

DMA HR Managementansatz

HR1 Investitionsvereinbarungen, die Menschenrechte beriicksichtigen

HR2 Priifung wesentlicher Zulieferer in Bezug auf Menschenrechtsfragen

HR4 Vorfille von Diskriminierung

HR6 Geschiftstatigkeiten und wesentliche Lieferanten, bei denen ein
Risiko der Kinderarbeit besteht

HR7 Geschiftstatigkeiten und wesentliche Lieferanten, bei denen ein Risiko
der Zwangs- oder Pflichtarbeit besteht

Gesellschaft

DMA SO Managementansatz

SO1 Anteil der Geschiftstitigkeiten mit lokalem Engagement, Messung
der Auswirkungen und Entwicklungsprogrammen

SO2 Geschiftseinheiten, die auf Korruptionsrisiken hin untersucht wurden

SO3 Mitarbeiterschulungen bzgl. Antikorruption

SO4 Antikorruptionsmafinahmen

SO8 Sanktionen wegen Verstéfen gegen Rechtsvorschriften

Produktverantwortung

DMA PR Managementansatz

PR1 Untersuchte Lebenszyklusstadien in Bezug auf Gesundheit und
Produktsicherheit

PR5 Kundenzufriedenheit

PR6 Befolgung von Gesetzen, Standards und freiwilligen Verhaltensregeln

in Bezug auf Werbung

Branchenerginzung: Lebensmittel
DMA FP  Managementansatz

FP1 Anteil des Einkaufsvolumens, das von Lieferanten stammt,
die die Einkaufsrichtlinien des Unternehmens erfiillen

FP3 Verlorene Arbeitszeit durch Streiks, Aussperrungen

FP5 Anteil des Produktionsvolumens, das in Einrichtungen produziert
wird, die durch unabhangige Gutachter nach international giiltigen
Managementstandards fur Lebensmittelsicherheit zertifiziert sind

FP6 Umsatzanteil der Konsumentenprodukte, nach Produktkategorie,
mit verringerten gesattigten Fetten, Transfetten, Salz und zugesetztem
Zucker

FP7 Umsatzanteil der Konsumentenprodukte, nach Produktkategorie,
die einen erhohten Anteil von Ballaststoffen, Vitaminen, Mineralien,
sekundaren Pflanzenstoffe oder Zusatze i.S.v. »functional food« enthalten

vollstindig erfiillt partiell erfiillt

45-47
45,119
97
97-100
89f.

92

89 f.
63-100, 125-130
126-130
83
116-123

9,15-29,51f,55-57,133-153
138 f.

139
142 f.
139
147 f.
148-152

136

138-140
142 1.
141

9,15-29,51f,55-57,133-153

(Der Aspekt »Rechte der Ureinwohner« ist fiir uns
als Brauerei kein relevantes Thema.)

keine

56

138-140

Wir betreiben unsere Geschifte iiberwiegend in
Deutschland, wo Kinderarbeit verboten ist.

Fiir unsere Zulieferer gelten die Angaben unter HR2
entsprechend.

Wir betreiben unsere Geschifte iiberwiegend in
Deutschland, wo Zwangsarbeit verboten ist.

Fiir unsere Zulieferer gelten die Angaben unter HR2
entsprechend.

9,15-29,51f,55-57,133-153, 155159
156-159

153
153
153
42

9,15-29,103-111
105-111

37,40-42
110

9f,15-29, 45-47,50-52, 63, 78-100, 105-111,
113-123, 142 f. (Der Aspekt »Tierhaltung« ist fiir
uns als Brauerei kein relevantes Thema.)

56

Bei uns fanden keine Streiks, Arbeitskampfe oder
Aussperrungen statt.
106

108 f.

108 f.
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