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\e\& { Matthias Heins Leidenschaft
ist das Feuer. Der gelernte Backer
gibt gerne Tipps weiter.

Iv1erte einst eine Ba erle re, wechselte dann die Branche und ist heute ein
vatlverﬂntgtnehmer’ Er verkauft Dlenstleistungen und Produkte rund ums Heizen, Kochen und Backen.
% Feue‘a ist das verbindende Element, das den Seniorchef schon immer fasziniert hat.

4 Von Rebekka Haefeli (Text) und Gaétan Bally (Fotos)
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«Durch unsere Chemmeesamer@g‘en entstehen nachhaltige Feuerstellen.»

> Es kommt nicht oft vor, dass sich ein Interview-
termin zu einem Vormittag voller Uberraschungen
entwickelt. Alles beginnt in diesem Fall mit dem Auf-
trag, Matthias Hein, den Seniorchef der Firma «Hein
Feuerkonzepte» in Buochs im Kanton Nidwalden, zu
portritieren.

Gesagt, getan, der Termin ist rasch fixiert, und so fithrt
uns das Navigationsgerit eines Morgens zuverlissig
nach Buochs im Kanton Nidwalden, wo das Unter-
nehmen domiziliert ist. Vorbei an Luzern, am Pilatus
und den gleichnamigen Flugzeugwerken finden wir
den Weg mitten ins Dorf, zu einem unauffilligen
Gebidude mit einem kleinen Schaufenster und der
gesuchten Beschriftung.

Auf Mass gefertigt Drinnen erwartet uns Matthias
Hein, der Firmengriinder und Seniorchef, in einer
grossziigigen Ausstellung mit sympathischer Atmo-
sphire. Uberall stehen Ofen, vom Pelletgrill iiber
den Terrassen- bis zum Holzbackofen. Matthias Hein
beginnt zu erzahlen, die Firma konzentriere sich vor
allem auf folgende Bereiche: auf Cheminéeesanie-
rungen mit massgefertigten Heizkassetten sowie auf
Outdoor-Feuer und das Thema Brotbacken. Dazu
spater mehr.

Zuerst fithrt er uns ins obere Stockwerk, wo sich Biiro-
rdumlichkeiten befinden und einige der insgesamt
rund 25 Mitarbeitenden an Computern arbeiten. Die
tibrigen sind hauptsichlich Techniker und speziali-
sierte Monteure, die in der ganzen Schweiz unterwegs
sind. Thre Aufgabe ist es, Kundinnen und Kunden zu
Hause zu beraten, bestehende iltere Cheminées pro-
fessionell auszumessen und die Produktion in Auftrag
zu geben. Sobald die auf den Millimeter genau her-
gestellten Heizkassetten fertig sind, werden sie vor Ort
transportiert und eingebaut. Matthias Hein: «Nach
zwei Stunden brennt das Feuer.»

Kochen im Cheminée Matthias Hein unterstreicht
die Nachhaltigkeit dieser Cheminéesanierungen: Der
Wirkungsgrad einer vorher offenen, herkdmmlichen
Feuerstelle lasse sich durch den Einbau einer verglasten
Heizkassette um ein Mehrfaches verbessern. «Durch
unsere Sanierungen entstehen nachhaltige Feuerstel-
len fiir die Zukunft. Das sanierte Cheminée bringt wie
ein Schwedenofen mehr Heizleistung und Wirme und
riecht nicht nach Feuer.» Mit einer professionell ein-
gebauten Heizkassette liessen sich der Holzverbrauch
reduzieren und Kosten sparen, und das Cheminée ent-
spreche zudem wieder den aktuellsten Normen.
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«Pro Jahr sanieren wir rund*800 bis 900 Cheminées, von Basel bis ins Tessin.»

Fiir Leute, die ithr Cheminée nicht ausschliesslich
zum Heizen und fir eine schone Atmosphire nut-
zen wollen, gibt es bei «Hein Feuerkonzepte» diverses
Zubehor fiir die Heizkassetten zu kaufen: Pizza-Sets
mit einer Schamotteplatte, auf der man auch Flamm-
kuchen, Brot oder Gegrilltes zubereiten kann, oder
auch feuerfeste Pfannen und Toépfe. Matthias Hein
sagt: «Schmorbraten oder Kartoffelgratin werden
direkt in die Feuerstelle hineingeschoben», und uns,
die danebenstehen und zuhoren, liuft das Wasser im
Mund zusammen.

Ein Familienbetrieb durch und durch Der Chef beglei-
tet uns wieder zuriick ins Erdgeschoss, wo er auf unsere
Frage erklirt, er sei jetzt 59-jihrig. «Die Nachfolge
im Unternehmen ist gliicklicherweise geregelt.» Sein
Sohn Maik leitet den Bereich Cheminéesanierungen,
seine Tochter Kim Eileen die Administration. Auch
Matthias Heins Frau Barbara ist wie die jiingere Gene-
ration in der Geschiftsleitung vertreten.

Matthias Hein hatte die Firma vor 14 Jahren als Ein-
Mann-Betrieb gegriindet. Aufgewachsen ist er im
Schwarzwald, wo er als junger Mann eine Bickerlehre
absolviert hatte. Danach, vor mehr als 30 Jahren, war
er zunichst in Deutschland im Cheminéebau titig
und spezialisierte sich mit seinem eigenen Unterneh-
men schliesslich auf Sanierungen. «Wir haben uns ein
riesiges Know-how erarbeitet», sagt er iiber sich und
sein Team. «Unser Kernprodukt, die Heizkassette,
haben wir selber entwickelt. Pro Jahr sanieren wir rund
800 bis 900 Cheminées, von Basel bis ins Tessin.» Her-
gestellt werde die Heizkassette in einer kleinen Schlos-
serei in Deutschland.
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«Wir haben uns ein riesiges
Know-how erarbeitet.»,
HEI

»on 4

«Die Nachfolge im Unternehmen ist
gliicklicherweise geregelt.»

Jede Woche ein Live-Event Es folgt ein kurzer Rund-
gang mit Matthias Hein durchs Warenlager und dann
das Aha-Erlebnis: Der Seniorchef wird an diesem
Morgen fiir uns noch Brote backen. «Der Teig», erklart
er, «ist bereits fertig, und der Holzbackofen ist einge-
heizt.» Hein hat seinen erlernten Beruf zwar aufgege-
ben, aber das Brotbacken fasziniert thn nach wie vor
sehr.

Jeden Samstag finden am Firmensitz in Buochs Live-
Events statt, bei denen eine grosse Auswahl an Feuer-
stellen fiir den Aussenbereich betrieben vorgefiihrt
werden: Pelletgrills, Terrassen-, Garten- und Holzback-
ofen, die es jeweils in unterschiedlichen Grossen gibt.
Matthias Hein erkldrt: «Die Ofen und Grills werden
an den Live-Events nicht nur eingeheizt. Wir zeigen
auch, wie man damit kostliche Speisen zubereitet.»
Vorspeisen, Fisch- und Fleischspiesse, Beilagen und
eben auch Sauerteigbrot, das Matthias Hein auch fur
uns vorbereitet hat.

Der Chef in der Backstube Zum Unternehmen gehort
auch eine professionell eingerichtete Backstube, in
die uns der Chef nun mitnimmt. Er bindet sich eine
Schiirze um und beginnt zusammen mit Daniela
Miiller, der Leiterin Verkauf Ausstellung, runde Brote
zu formen, die er in Garkorbchen nochmals kurz
ruhen ldsst. Hein hat sich die offizielle Vertretung der
deutschen Firma Hiussler in der Schweiz gesichert.
Haussler produziert Holzbackofen, Elektro-Steinback-
ofen, aber auch Teigknetmaschinen, Getreide- oder
Nudelmaschinen.

Mehr
Dimensionen.

Maia - neu in drei Gréssen.

Die Gefassfamilie Maia wird durch ein leich-
tes und handliches Gartengefass erweitert.
Der kleine Pflanztopf eignet sich besonders
gut fur Krauter und Blumenarrangements.
Handgefertigt aus robustem Faserzement
ist jedes Stuck ein Unikat - wetterfest und
formstabil.

SUISSPEARL

swisspearl.com



Portrait

Matthias Hein schwort auf die Haussler-Gerite und
sagt: «Wir verkaufen Profi-Maschinen, die auch fiir
Hobbykoche und -bicker geeignet sind.» Fur die
Pasta-Maschinen gibt es zahlreiche unterschiedliche
Aufsitze, mit denen sich diverse Sorten - von den
Spaghetti bis zu Penne - herstellen lassen. Simt-
liche Hiussler-Produkte, darunter auch Zubehor wie
Bleche, Teigschieber oder Backformen, verkauft Hein
in Buochs in der Ausstellung und auch online, ohne
dass fir die Kundschaft zusitzlich teure Zollgebithren
anfallen.

Mitarbeiterin Daniela Miiller hat den grossen Holz-
backofen auf Rollen, der draussen eingeheizt wurde,
inzwischen in die Ausstellung geschoben. Rund 300
Grad zeigt das Thermometer an. Matthias Hein 6ffnet
die Ofentiire und schiebt schnell die Teiglinge auf den
Schamottestein. 25 Minuten spiter hat sich ein para-
diesischer Duft im Raum verbreitet, die knusprigen
Brote sind fertig gebacken. Der gelernte Bicker hat
uns in der Zwischenzeit diverse Gratistipps gegeben,
wie wir unser selbstgebackenes Brot noch verbessern
konnen. Bis es so gut ist wie seines, miissen wir noch
tben. Noch heiss schneidet er es an und gibt es uns
zum Probieren. Sicher ist: Dieser Mann kann etwas,
und er weiss, wovon er spricht. <

«Die Ofen und Grills werden an den
Live-Events nicht nur eingeheizt.
Wir zeigen auch, wie man damit kost-
liche Speisen zubereitet.»

ir verkaufen Profi-
schinen, die auch fir
)bykdche und -backer

geeignet sind.»
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Jeden Samstag von 10-15 Uhr
finden die Live-Vorfiihrungen
mit Grillieren, Brot- und
Pasta-Herstellung statt, ohne
Anmeldung und kostenlos.

www.feuerkonzepte.ch



