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Zum Titel: 
In Anlehnung an den Gründer dieses Fach- 
magazins, Hermann Böcking, ein wahrer „Macher“, 
entstand für das 75-jährige Jubiläumsheft das 
Motto „Branchen macher“. Auf dem Titel listen 
wir alle GV-Managerinnen und -Manager sowie 
Experten und sonstige Macher auf, die  
redaktionell in dieser Ausgabe gewürdigt  
werden bzw.  zu Wort kommen. 

Der Umwelt zuliebe auf chlorfrei gebleichtem Papier gedruckt. 
Der Versand dieses Magazins erfolgt CO2-neutral mit dem 
Umweltschutzprogramm GoGreen der Deutschen Post.
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