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G äbe es Alnatura, wenn Sie nicht mit 
zwölf Jahren ins Ruhrgebiet gezo-
gen wären? 

Vermutlich nicht. Ich wuchs in Freiburg auf, 
dort hielt ich mich viel in der Natur auf, wir 
fingen von Hand Forellen, bauten Baum-
hütten, fuhren Seifenkistenrennen. Im 
Ruhrgebiet überraschte mich, wie schmut-
zig die Luft war. Fuhr man mit dem Finger 
auf dem Fensterbrett entlang, war der jeden 
Morgen schwarz – obwohl es immer wieder 
geputzt wurde. Und ich erlebte unvermittelt 
eine Krisensituation: Viele Zechen und 
Stahlwerke wurden geschlossen, es gab sehr 
viele arbeitslose Menschen. 
Was hat das in Ihnen ausgelöst? 
Ich fragte mich: Kann man Wirtschaft nicht 
anders gestalten? Statt Medizin zu studie-
ren wie mein Vater und mein Großvater, 
wollte ich ein Unternehmen aufbauen, 
das sinnvoll für Mensch und Erde ist. Nach 
VWL-Studium, Promotion und einigen 
Jahren bei Nestlé kam ich auf die Idee, mit 
Lebensmitteln zu handeln, die zu 100 Pro-
zent bio sind. Doch als ich meinen ersten 

Laden eröffnen wollte, stellte ich fest, dass 
das überhaupt keinen Sinn ergeben wür-
de. Denn es gab damals, 1984, viel zu we-
nige Lebensmittel in Bioqualität. Zudem 
schmeckten viele davon auch nicht, sahen 
nicht gut aus, und die Preise waren zu hoch. 
Die Lage schien zunächst aussichtslos.  
Haben Sie ans Aufgeben gedacht? 
Nein, ich war überzeugt von der Idee – auch 
wenn alle Freunde und Bekannten sehr 
skeptisch waren. Ich musste nur einen 
Umweg einschlagen: nämlich erst mal 
Lebensmittel herstellen, die ich dann in 
einem Laden platzieren konnte. Das würde 
aber nur mit Partnern funktionieren, die 
meine Produkte verkaufen. Der dm-Grün-
der Götz Werner und Wolfgang Gutberlet 
von Tegut sicherten mir das zu.  
Mit welchen Produkten fingen Sie an? 
Als Erstes ließ ich Apfelsaft, Mehl, Getreide, 
Honig, Marmeladen, Tee und Nudeln her-
stellen. Die meisten der Produzenten hatten 
damals und haben noch immer ihren Sitz 
in Deutschland. Aber die Tomaten für unse-
re italienische Tomatensauce werden seit 
den Anfängen in der Maremma in der 
Toskana geerntet und in Italien verarbeitet. 
Spätestens nach vier Stunden sind sie im 
Glas, zubereitet nach dem traditionellen 
Rezept einer Bäuerin. Das schmeckt man 
einfach, und so etwas macht mir Freude. 
Sie gingen auch in der Architektur neue 
Wege. Warum? 
Wir haben vier Kriterien für Nachhaltigkeit. 
Zu der ökonomischen, der ökologischen 
und der sozialen Dimension kommt die 
kulturelle hinzu: Sie betrifft die Frage des 
Menschenbildes. Geht es darum, dass sich 
der Mensch gut entwickeln kann? Oder geht 
es darum, dass sich die Wirtschaft gut ent-
wickelt und der Mensch sich der Wirtschaft 
unterordnet? Nach meinem Verständnis 
sollte sich vielmehr die Wirtschaft dem 
Menschen unterordnen. Unser Unterneh-
menssitz in Darmstadt hat 60 Zentimeter 
dicke, gestampfte Lehmwände, unter ande-
rem aus Resten, die beim Bau des Bahnhofs 
Stuttgart 21 angefallen sind. Wir heizen und 
kühlen mit Geothermie. Im Jahr 2020 
haben wir für unsere Alnatura-Arbeits-
welt den Deutschen Nachhaltigkeitspreis 
Architektur erhalten. Auch bei unserer La-
deneinrichtung achten wir sehr auf Nach-
haltigkeit. Ich versuche, so zu handeln, dass 
es gut für Mensch und Erde ist. Und ich 
möchte andere ermutigen: Probiert es doch 
einfach mal aus.2
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Götz E. Rehn
Auch beim Bau der 

Firmenzentrale in 
Darmstadt setzte der 

Alnatura-Gründer 
auf Nachhaltigkeit

Götz E. Rehn wollte 
im großen Stil naturnahe 
Lebensmittel verkaufen. 
Dafür musste er sie erst 
einmal produzieren lassen

Bio-Essen aus 
dem Supermarkt 
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