
Kompetenz, Schnelligkeit, Diskretion – diese
Eigenschaften haben den Bestattern den
Ruf eingetragen, eher zu den professionellen
„Entsorgern“ zu gehören. Immer mehr
Frauen machen sich auf, in der Männerdomäne
Raum zu schaffen für angemessenes
Abschiednehmen und für Gefühle.

Frankfurt · Bei ihnen soll alles anders wer-
den, haben sich Sabine Kistner, 48 Jahre alt,
und Nikolette Scheidler, 51, vorgenommen.
Die beiden sindQuereinsteigerinnen imBe-
stattungsgewerbe und eröffneten kürzlich
imGutleutviertel ihr eigenesUnternehmen.

Die SozialpädagoginundTheologinKist-
ner hat als evangelische Klinikseelsorgerin
nach SterbefällenRoutineabläufe erlebt, die
sie keinem Trauernden zumuten möchte.
„In den Kühlhäusern im Krankenhaus gru-
selt’seinen.“AbschiednehmenineinerKühl-
zelle unddannab auf denFriedhof – „das ist
grauenvoll“, sagt sie. Zusammen mit ihrer
langjährigen Freundin Nikolette Scheidler,
studierteÖkonominmitErfahrungimOrga-
nisieren von Veranstaltungen und seit kur-
zem ausgebildete Trauerbegleiterin, will sie
mit ihrem „anderen“ Bestattungsunterneh-
men“ nichts Neues anbieten, sondern etwas
Altes, Verlorengegangenes zurückholen:
Trauerkultur undWürde.

Das Hinterhofgebäude in der Harden-
bergstraße, im Zwickel zwischen Gleisvor-
feld des Hauptbahnhofs, Hafenstraße und
Degussa, birgtRäume, die völlig ohnePalm-
wedel auskommen.VonderToreinfahrt fällt
der Blick durch die vorhanglose Glastür in
den gelb gestrichenen Eingangsbereich.

Überall Gesteckemit Tulpen undFrühlings-
grün. „Wir wollen das Schreckliche des To-
des nicht beschönigen“, sagt Kistner. Aber
die Räumlichkeiten sollen angenehm sein
und Schutz bieten für die Trauernden wie
für die Verstorbenen.

Weg vom Bürokratismus

„Die Seelen gehen langsam, sie bekommen
noch etwasmit, undwir wollen ihnenGeleit
geben“, sagt die Theologin. In dieser Über-
zeugung sieht sie sich verbunden mit ande-
ren Weltreligionen und früheren Kulturen.
So ist der Besprechungsbereich im Emp-
fangsraumumgebenvonägyptischenPapy-
ri mit Illustrationen aus dem Totenbuch,
und der Veranstaltungsraum für Trauerfei-
ern und Vorträge oder Konzerte trägt auf
zartgrünen Wänden eine goldfarbene alt-
griechischeMäander-Bordüre. Der Aufbah-
rungsraum ist mit bequemen Ottomanen
für lange Nachtwachen ausgestattet.

Die zwei Frauen, beide Mütter von er-
wachsenen Kindern, haben sich in Praktika

bei Bestattern mit dem Handwerk vertraut
gemacht. Betreut und beraten werden sie
von zwei Frauen, die in der Branche zur Le-
gendegewordensind:Grünewald&Baumin
Mainz.Slogan: „EinerdergrößtenAugenbli-
cke im Leben ist der Tod“.

Vor sieben Jahreneröffnetendie früheren
Sozialpädagoginnen Ilse Grünewald und
Sigrun Baum nach ihrer Bestatterlehre in
Mainz das erste Frauen-Bestattungsunter-
nehmenweit undbreit –mit demAnspruch:
weg vom Bürokratismus; die Angehörigen
ermuntern, sich Zeit zunehmen für denAb-
schied;Räumeanbieten füreinebeliebig lan-
geTotenwacheoderBetreuungbei eineroffe-
nen Aufbahrung zu Hause; Rücksicht neh-
men auf individuelleWünsche, die vom Be-
malen des Sarges bis zur Feier bei Sekt und
Kaffee amTotenbett reichen; undprofessio-
nelle Trauerbegleitung durch alle Phasen
des Abschiednehmens. Grünewald und
Baum erinnern daran, dass in früheren Zei-
ten das Versorgen der Toten und die Betreu-
ung der Hinterbliebenen Frauensache war.

Das Konzept wurde aufgenommen von
Evelyne Fischer und Stefanie Jost inWallau.
Und von anderen weit über das Rhein-
Main-Gebiet hinaus. „Alle Frauenbetriebe
haben Erfolg“, sagt die Mentorin Sigrun
Baum stolz. Mit Kistner und Scheidler hat
nun in Frankfurt der erste Frauenbetrieb
mit Komplettangebot – vom Waschen der
Verstorbenen, gerne gemeinsam mit Ange-
hörigen, bis zuTrauerfeier undBestattung–
die Arbeit aufgenommen. Am 20. und 21.
Mai laden sie zu Tagen der offenen Tür.

Etwas Ähnliches gibt es in Frankfurt nur
im„Haus desAbschieds“. Zwei Bestatter aus
Kassel, Matthias Bartsch und Dominik Kra-
cheletz, besitzen Beteiligungen an sechs
Frankfurter Bestattungsunternehmen mit
siebenStandortenundhabenalsServicezen-
trum in Rödelheim das „Haus des Ab-
schieds“ eröffnet. Sie bieten sogar ein eige-
nesCafé fürdenLeichenschmausanundha-
ben die Idee, später einmal ein eigenes Kre-
matorium zu betreiben.

Die JungunternehmerinnenausdemGut-
leut sind davon weit entfernt. „Dafür haben
wir einen kleinen Garten mit Terrasse, wo
man im Sommer sitzen kann“, sagt Sabine
Kistner lächelnd. Und selbstbewusste Kun-
den. Der erste Auftrag kam von einer quick-
lebendigen 70-Jährigen. „Sie hat mit uns al-
lesabgesprochen,wiesiees imFalle ihresTo-
des haben will“, erzählt Nikolette Scheidler.
Für den Fall, dass Ehemann und Kinder et-
was vergessen. Sie weiß, in welchem Kleid
sie eingesargt werden will und hat ihren
Lieblings-Kissenbezug vorsorglich beiseite
gelegt für die letzte Ruhe.  Anne Lorenc

Sabine Kistner (links) und Nikolette Scheidler im Abschiedsraum ihres Bestattungshauses im Gutleutviertel.

L Kistner&Scheidler, Hardenbergstraße
11, Telefon 15340200, Fax 1534 0199,
E-Mail bestattungen@kistner-scheidler.de
Internet www.kistner-scheidler.de
L Grünewald&Baum, Heiligkreuzweg 88,
55130 Mainz, Telefon 06131/985939,
Fax 985940.
E-Mail gruenewald.baum@t-online.de
Internet www.gruenewald-baum.de

L Fischer&Jost, Im Grohenstück 13,
65396 Walluf, Telefon 06123 /709912,
Fax 709913, E-Mail info@fischer-jost.de
www.fischer-jost.de
L Trauerzentrum „Haus des Abschieds“,
Eschborner Landstraße 79, Telefon
48003870, Fax 48003871
E-Mail info@trauerzentrum.com
Internet www.trauerzentrum.com  abi

Der Gründer der Kommunikations-
plattform Rheinmainnetwork, Andreas
Heuberger, über die Ziele des Netzwer-
kens und die Fähigkeit, bei Gesprächs-
partnern nicht nur Interesse zu wecken,
sondern in Erinnerung zu bleiben.

Frankfurter Rundschau: Herr Heu-
berger, Sie bieten im Mai wieder einen
Kurs zum Thema Power-Networking an.
Wer kann daran teilnehmen?
Andreas Heuberger:Der Kurs richtet sich
anSelbstständigeundAngestellte,diebe-
ruflich weiterkommen möchten. Er ist
grundsätzlich für jedermann geeignet
und kann ohne Vorkenntnisse besucht
werden.

Was lernen die Teilnehmer?
Wieman systematisch und effektiv Busi-
nesskontakte knüpft.

Welche Vorbereitung ist dafür not-
wendig?
Wer netzwerkenwill, sollte zunächst ein-
mal herausfinden, wo er steht auf dem
Markt.Dannmusserherausarbeiten,wel-
ches Alleinstellungsmerkmal er hat.
Wenn Sie beispielsweise IT-Spezialist in

Frankfurt sind,müssen Sie sich aus einer
Masse von bis zu 5000 IT-Leuten hervor-
heben. Und dafürmüssen Sie ganz genau
wissen, was Sie besser können als jeder
andere. Diese Frage ist sehr knifflig und
kann auch schmerzhaft sein.

Inwiefern schmerzhaft?
Schmerzhaft zumeinen im Sinne von an-
strengend, weil sich viele da noch nicht
durchgequält haben,diesenKernheraus-
zuarbeiten. Schmerzhaft zum anderen
ganz konkret, weil am Ende die Erkennt-
nis stehen könnte, dass man (noch) gar
kein ausreichend professionell belastba-
res Alleinstellungsmerkmal hat.

Was ratenSieTeilnehmern in letzte-
rem Fall?
EinklaresZiel füreineEntwicklungzude-

finieren, wo man in zwei, drei und fünf
Jahren sein möchte.

Gut, das waren die Grundlagen,
aberwie funktioniert dasNetzwerkenan
sich?
Sie haben bei jedem Kongress die Chan-
ce, Kontakte zu knüpfen. In aller Regel
machen Sie danach keine Geschäfte mit
einem Vorstandsvorsitzenden. Sie kön-
nen mit entsprechender Vorbereitung
aber durchaus erreichen, zu einemseiner
Mitarbeiter verwiesen zu werden.

Ach so, das ist ja ganz simpel.
Die Meisterschaft besteht darin, vorweg
passende Antworten auf so genannte
Fahrstuhlfragen zu generieren.

Was soll das denn sein?
Dass Sie beispielsweise einer fragt: „Was
machen Sie denn beruflich?“ Die Kunst
besteht darin, sich in 30, 60 oder 90 Se-
kunden – je nachdem, in welches Stock-
werk der Fahrstuhl fährt – so vorzustel-
len,dassmanInteressewecktund inErin-
nerung bleibt.

Gibt es Grundbedingungen fürs
Netzwerken, diemanunbedingtmitbrin-
gen muss?
Zeit, Geld undNerven. Diese drei Grund-
ressourcen lassen sich zwar in ihren An-
teilen verändern, aber nicht ersetzen.
Wer keine Zeit mitbringt, kann auch
nicht erfolgreich netzwerken.

Was sagen Sie Leuten, die der Mei-
nung sind, bei Netzwerktreffen würden
sich nur glücklose Existenzgründer und
Arbeitslose treffen?
Auf manche Visitenkartenpartys trifft
das sicher zu. Man muss schon genauer
auf die Teilnehmerliste schauen und he-
rausfinden, ob Leute dabei sind, die von
Interesse sein könnten.

Ist Networking eine Modeerschei-
nung, die demnächst wieder verfliegt?
Mit Sicherheit nicht. Das Thema profes-
sionelles Networking beginnt erst jetzt,
als Megatrend die breite Masse zu errei-
chen. Das Bewusstsein hat sich durchge-
setzt, dass es nicht ausreicht, ein gutes
Produkt zu haben. Zum Vertrieb gehört
Networking. Ich würde sogar so weit ge-
hen zu sagen, dass es spätestens in zehn
Jahren inDeutschlandProfessorengeben
wird, die Networkingstrategien erfor-
schen und unterrichten.
Interview: Melanie Agne
www.rheinmainnetwork.com

Dass Menschen bereit sind, 30000, 40000
oder gar 70000 Euro für eine Küchenein-
richtungauszugeben, ist fürvieleZeitgenos-
sen nicht nachvollziehbar. Es gibt aber diese
Menschen, und für eine gute Küche kann
und wird durchaus viel Geld ausgegeben.
„Nach oben sind kaum Grenzen gesetzt“,
heißt es bei Küchenwerk in der Innenstadt.
In Ralf Kröhs Geschäft sind Musterküchen
ausgestellt, die einen sprachlos machen
könnten. SchwarzmitOrangeundEdelstahl
kombiniert, dazu eine Arbeitsplatte aus
dunklem Massivholz – das sieht sehr edel
aus undweckt geradezudie Lust amKochen
und Essen.

Der Miele-Vertragshändler, zuvor an der
Goethestraße ansässig, ist umgezogen und
hat sich vergrößert. In dem Geschäft, das
sich neuerdings postalisch am Rathenau-
platz 1, tatsächlich aber in der Kleinen Bo-
ckenheimer Straße befindet, sind noch
mehrMusterküchen ausgestellt. Potenzielle
Kunden können sich einen Eindruck über
dieWirkung ihrerkünftigenKücheneinrich-
tung verschaffen. Denn die Küche ist längst
nichtmehr nur „Arbeitsraum“, sondern Be-
standteil der „Wohnlandschaft“. Kröh be-
schreibt Kunden, die darauf Wert legen, so:
„Es sind Menschen, die gerne kochen, die
dieentsprechendenRäumeundebendasnö-
tige ,Kleingeld‘ haben.“

Wer nicht so recht weiß, wie die Küchen-
einrichtung aussehen soll und welche Gerä-
te angeschafft werden sollten, braucht sich
nicht zu sorgen. Bei der Planungwirdgehol-
fen.BedachtwerdenmussnachdenAusfüh-
rungen derKüchenexpertenwohl, dass eine
Miele-Küche eine lange Lebensdauer hat.
Wer plant, sollte sich also seines Ge-
schmacks sicher sein. Siebenfach gehärteter
Lackbeispielsweisehaltewasaus,wirdversi-
chert. Und auch die Miele-Geräte sind für

lange Nutzung gebaut. Für Ersatzteile gibt
es eine Garantie von 15 Jahren.

Eine gute Miele-Küche muss aber nicht
ganz so viel kosten. Schon von 10 000 Euro
an können sich Hobbyköche, Hausfrauen
und all jene Menschen, die kochen müssen,
ob sie eswollen oder nicht, die entsprechen-
denSchränkeundGerätschaftenzusammen-
stellen. Apropos Gerätschaft: Äußerst kom-
fortabel wirkt der Kaffeeautomat, der in die
Küchenfront integriert ist.  top

Küchenwerk, Rathenauplatz 1, Telefonnum-
mer 21028973, Öffnungszeiten montags bis
freitags von 10 bis 19 Uhr und samstags von
10 bis 16 Uhr.

DIE ANDEREN BESTATTER
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Gitter am Main sollen während der WM

die Fans schützen (FR vom 21. April).

Zerstörte Ufer

IhrBerichtverdeutlichtdenAberwitzderge-
planten Main-Arena. Die millionenschwe-
ren Investitionen in die Verschönerung der
Frankfurter Mainufer werden dadurch wie-
der zerstört, Büsche wurden abgeholzt, die
Schwemmlandvegetation an der Weseler
Werft wird wieder eingeebnet. Ein beliebtes
Naherholungsgebiet mutiert zum Fußball-
Stadion und Aufenthaltsraum für zig-tau-
sende Fans. Und vermutlich auch als Kra-
wallraum für Hooligans. Menschen, Tiere
und Pflanzenwelt werden beeinträchtigt,
die Wasservögel von der Maininsel werden
von ihren Futterwiesen abgeschnitten.
Schifffahrt, Rudersport und vieles andere
mehr werden empfindlich gestört.

Bäume und anderes bringt man bereits
„inSicherheit“.DieUferwerdenvonZäunen
verunziert: Frankfurt hinter Gittern –welch
ein„Imagegewinn“.DasGanze füreinenein-
zigenMonat Fußball-WM, in unmittelbarer
Nähe zuWohngebietenohne entsprechende
Infrastruktur.

Wer hat das überhaupt genehmigt? Die
neue Stadtregierung sollte diesem Spuk ein
Endesetzenunddie inFrankfurtbereitsvor-
handenen Stadien, Sportstätten und andere
geeignete Plätze undFlächen fürWM-Über-
tragungen ausrüsten statt das Mainufer zu
zerstören. Die Fans bekommen eine Bro-
schüremitdiesenAngeboten,dieauchÜber-
tragungen inGaststättenenthält.Dannkön-
nen sie sich aussuchen, wohin sie gehen
möchten. Den Frankfurtern (und auch den
WM-Gästen) bleiben die beliebtenUferpro-
menaden nebst Liegewiesen erhalten.

 Ellen und Knut Emmert, Frankfurt

Cafégäste rauchen freiwillig draußen

(FR vom 19. April).

Rauch in der Küche

Schön, wenn Gastronomen und einige Mit-
menschen so viel Rücksichtnahme zeigen,
wie indemArtikel geschildert.Undgenauso
unschön, wenn man sich in ein nicht ganz
billiges Restaurant nahe der Alten Oper be-
gibt. Dort hängen lobendeUrkunden an der
Wand.UndamEingangbittet einSchild, das
Rauchen zu reduzieren, da auf dem Förder-
band frische Speisen stehen. Und dann ent-
decken Sie drei Kellnerinnen, wie sie fröh-
lich am Eingang zur Küche stehen und rau-
chen. Ich werde wohl nicht der einzige Gast
sein, der seine Besuche inzwischen dras-
tisch reduziert hat. Rauchen ist völlig okay,
abernicht inunmittelbarerNähe frischerLe-
bensmittel.  Götz Lachmann, Oberursel

ELF FRAGEN AN ANDREAS HEUBERGER

„Nach oben sind kaum Grenzen gesetzt“:
Küchenwerk in der Innenstadt.

Andreas Heuber-
ger glaubt, dass

Netzwerken bald
an Universitäten

gelehrt wird.

LESERBRIEFE

„Trauerkultur zurückholen“
Von Frauen geführte Bestattungsunternehmen bemühen sich, individuelle Wünsche für die Totenwache zu gewähren

VON ANDREAS KRAFT

Olaf Trebing-Lecost hat eine spitze Nase,
braune Augen und sehr kurz geschnittene
Haare. Manche nennen ihn gern den Hotel-
schreck.Für sie ist erder,derdieHotelmana-
ger zum Zittern bringt. Er selbst sieht sich
nicht so: „Ich sage einfach meine Meinung,
wennmir etwas nicht passt.“

In Frankfurt hat er nun seinenHotel Gui-
de 2006 vorgestellt. Der kostet immerhin
fast 40Euround richtet sich andenGastmit
gehobenen Ansprüchen und entsprechen-
demGeldbeutel.Rund350Hotelsbesucheer
jedes Jahr: „Aber natürlich übernachte ich
nicht in jedem.“ Und er habe Mitarbeiter,
die ihmhelfen.Wieviele,will er nicht sagen.

In seinem Führer, den er seit 2002 jedes
Jahr herausgibt, schneidet Frankfurt nicht
allzu gut ab. Dabei gibt es in der Stadt gut
180Hotelsmitetwa30000Betten.Überdrei-

einhalb von fünf möglichen Punkten
kommt jedoch keines der sieben vorgestell-
ten Frankfurter Hotels hinaus. Dafür muss-
te der Kritiker schon nachKronberg fahren.
DemSchlosshotel gibt er vierPunkteundei-
nen Sonderpunkt für den herausragenden
Service.

Lauwarme Spaghetti

Das Kempinski in Königstein, in dem die
brasilianische Nationalmannschaft wäh-
rend der Vorrunde übernachten wird, be-
kommtdreiPunkte.AlsTrebing-Lecostdort
übernachtenwollte, so schreibt er in seinem
Buch, sei der Service schlecht gewesen. Zum
Beispiel seien die aufs Zimmer gebrachten
Spaghetti lauwarm gewesen, und der Kell-
ner habe sie auf den ausgebreiteten Akten
abgestellt. Der Kritiker entschloss sich da-
raufhin, sofort abzureisen. In Frankfurt
schneidet der Hessische Hof am besten ab.

Trebing-Lecost lobt den Service dort und
gibt dem Hotel dafür einen Sonderpunkt.
DasneueRadissonSASinderNähedesWest-
bahnhofs kritisiert er für dessen Lockange-
bote, indem er fragt: „Beabsichtigt man,
zum Spezialhotel für Schnäppchenjäger
oder Bustouristen zu werden?“

Der „uneingeschränkt gute Ruf“ des Stei-
genberger FrankfurterHofes bröckele zuse-
hends. Positiv bemerkt er jedoch, dass man
dort regelmäßig renoviert. So sei die neue
Villeroy undBoch-Suite „spektakulär“, aber
auch fragwürdig: „In unserer von Werbung
dominiertenWelt sollte ein echtes Luxusho-
tel einen Schutzraum der Exklusivität dar-
stellen.“

Eine kleine Überraschung ist sicherlich,
dass Trebing-Lecost das neue IB-Hotel an
der Friedberger Warte aufgenommen hat.
IndemSchulungshotelbildetder Internatio-
nale Bund überbetrieblich Hotelfachkräfte

aus. Besser als Frankfurt schneiden Ham-
burgundvorallemMünchenab. Inderbaye-
rischen Hauptstadt lobt er vor allem das
MandarinOriental,das für ihnaucheinVor-
zeigebeispiel für erstklassigen Service ist.
Dass inFrankfurt zahlreicheneueHotels ge-
baut werden, findet der Kritiker eher gut.
„DashatsichereinemarktbereinigendeWir-
kung“, meint er.

Das „Kannibalismus“-Argument desHo-
tel- und Gaststättenverbandes, durch die
neuen Hotels gebe es in Frankfurt außer-
halb der Messezeiten eine Überkapazität,
kann er nicht nachvollziehen: „So kommt
auch wieder Bewegung in die Branche, und
die angestammten Häuser schauen, wie sie
sich verbessern können.“

Den Trebing-Lecost Hotel Guide 2006

gibt es für 38 Euro im Internet.
www.trebing-lecost-verlag.de

„Gute Produkte reichen nicht“

Der Trubel bei der WM gefährdet die Main-
ufer, befürchten manche Frankfurter.

HfB-Dialog: Flughafenausbau
Die Business School of Finance & Manage-
ment lädt am heutigen Dienstag, 25. April,
um 18.30 imRahmen desHfB-Dialogs zu ei-
nem Vortrag mit Wilhelm Bender ein. Der
Vorstandsvorsitzende der Flughafenbetrei-
bergesellschaft Fraport spricht zumThema:
„Flughafen Frankfurt – Drehkreuz der Glo-
balisierung, Motor des Wirtschaftsstand-
ortsFrankfurt-Rhein-Main iminternationa-
len Wettbewerb“. Die Veranstaltung findet
inder Sonnemannstraße 9- 11 statt.DerEin-
tritt ist frei. Anmeldungenwerdenunter der
Rufnummer 154008-735 erbeten.  mela

7000 Euro fürs Mitdenken
Ihre Idee hat sich bezahlt gemacht. Karima
Ouardi ist bei Sanofi-Aventis in der Ferti-
gung von Spritzen für Zuckerkranke, so ge-
nannten Insulin-Pens, tätig. Für ihren Ver-
besserungsvorschlag zur Prozesskontrolle
bei derProduktionhat siebei derhalbjährli-
chen Jackpotverlosung des Ideen-Centers
7000 Euro gewonnen. Wie das Unterneh-
men mitteilt, haben die Mitarbeiter im ers-
ten Quartal schon 1500 Ideen eingereicht.

ImgleichenZeitraumhat dasUnternehmen
130000 Euro für den Jackpot bereitgestellt.
DerberechneteGesamtnutzenausdemVor-
schlagswesenbetragederzeit500000Euro.
 mela

Plätze für Technikerfortbildung
Am29.April beginnt inFrankfurt der Sams-
tagsunterricht zu folgenden Fortbildungen:
staatlich geprüfter Techniker und staatlich
geprüfter Informatiker.Unterrichtetwird in
denFachrichtungenMaschinenbau,Elektro-
technik, Informatik, Bautechnik sowie
Holz- und Heizungs- /Lüftungs- /Klima-
technik.Nochbis zumerstenUnterrichtstag
besteht in Frankfurt die Möglichkeit, die
letzten freien Plätze zu belegen. Die Anmel-
dungen werden in der Reihenfolge des Ein-
gangs berücksichtigt. Für die Fortbildung
wird ein erfolgreicher Abschluss der Beruf-
schule und ein der Fachrichtung entspre-
chender Ausbildungsberuf vorausgesetzt.
Anmeldeformularekönnenunterdergebüh-
renfreien Rufnummer 0800/2453864 be-
stellt oder im Internet unter www.daa-tech-
nikum.de heruntergeladen werden.  mela
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Frankfurter Hotels schneiden eher mittelmäßig ab
Olaf Trebing-Lecost bewertet im Guide 2006 deutschlandweit etwa 280 Häuser / Der Hessische Hof punktet mit Service

NEUER LADEN: KÜCHENWERK
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