UNTERNEHMEN

Alles andere als verstaubt

Der traditionsreiche Betrieb in Landshut hat sich seit rund 30 Jahren
dem 6kologischen Gedanken verschrieben und auf hochwertige Bio-Mehle aus Bayern
spezialisiert. Diese werden seit 2010 sogar kohlendioxidneutral produziert.

In ihren Anféngen hieR es erst ein-
mal gegen den Strom schwimmen:
LAls wir uns 1982 zur Produktion
von Bio-Mehl entschlossen, erklarte
uns die Branche fur verrickt”, er-
z3hlt Michael Hiestand, Vorstand
der Meyermihle in Landshut. Als in
der alteingesessenen Mihle aus
1872 das erste Mal Bio-Getreide
verarbeitet wurde, war ,Bio" alles
andere als gefragt: ,Bio-Weizen
galt damals als backtechnisch voll-
kommen ungenigend.”

Heute ist das Unternehmen, das
zum Verbund der Hofpfisterei

Seit 15 Jahren wird in der Béickerei Sattler in Isen, die
Josef Sattler (r.) von seinem Vater Josef Sattler (1.)
Gbernommen hat, Mehl der Meyermiihle verarbeitet.

Minchen gehért und ein bedeu-
tender Bio-Lieferant fur die BAKO
im SUden ist, nicht nur eine der al-
testen, sondern auch deutschland-
weit die gréBte auf Bio-Mehle spe-
zialisierte  Muhle. Regelrechten
Vorbildcharakter genieRt sie aber
vor allem durch die hier konse-
qguent umgesetzte Ganzheitlich-
keit, fur die das Unternehmen u. a.
mit der Umwelturkunde des Baye-
rischen Staatsministeriums ausge-
zeichnet wurde. Konfinuitat wird
hier grof3 geschrieben — nicht zu-
letzt durch ein eingespieltes Team.
21 Mitarbeiter zahlt der Betrieb,
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Fluktuation ist ein eher seltenes
Phdanomen: Viele arbeiten hier be-
reits in der zweiten oder dritten
Generation.

Zwei Produktlinien: ,Bio
Select” und ,,Bio Premium”

Die Meyermihle vertreibt Mehle,
Schrote und Backmischungen - alle
in hochwertiger Bio-Qualitat — in
Deutschland und dem angrenzen-
den Ausland. Dabei setzt sie auf
zwei .Bio-
Select”-Linie entspricht der EU-Bio-
richtlinie und wird vor allem von In-

Produktlinien: Die

dustrieunternehmen  verwendet.
Die ,Bio-Premium”-Linie, die mitt-
lerweile 80% der Gesamtprodukti-
on ausmacht, geht noch einen
Schritt weiter: Fir die Produkte
wird ausschlieflich Getreide ver-
wendet, das den weitaus strenge-
ren Richtlinien der anerkannten
biologischen Anbauverbdnde Na-
turland, Bioland und Biokreis unter-
liegt und zu etwa 80% von rund
600 Bio-Landwirten aus Bayern
stammt. In der MUhle wird vor al-
lem Roggen und Weizen gemah-
len, seit wenigen Jahren auch sehr
verstarkt Dinkel, der mittlerweile

Betriebsleiter Michael Hemmer (1.) und Meyer-
miihle-Vorstand Michael Hiestand begutach-
ten die gemahlenen Passagen.

rund 10% ausmacht. Das Mehl ist
von 25-kg-Sacken bis hin zur kom-
pletten Silofllung zu haben.

Taglich werden funf bis acht Lkw-
Ladungen Bio-Getreide angeliefert,
rund 150 Tonnen verarbeitet. Seit
vier Jahren sorgt eine vollstandig
eingehauste Getreideannahme be-
reits bei der Anlieferung fir hohe
Hygiene- und Sicherheitstandards
— schlieBlich sei das Getreide und
nicht erst die daraus gewonnenen
Erzeugnisse bereits Lebensmittel,
erklart Hiestand. Bio-Sicherheit und
gleich bleibend hohe Qualitat sind

wickelt, in die wir damit gehen wol-
len.”

Dennim Gegensatz zur konventio-
nellen Backerei konnen die Eigen-
schaften des Bio-Mehls nicht durch
Zusatze modifiziert werden, son-
dern lassen sich nur durch ein aus-
gekligeltes Mischsystem erzielen.
Das hat zur Folge, dass auch Getrei-
de einer aus konventioneller Sicht
eher ,schlechten” Ernte fur be-
stimmte Mischungen durchaus not-
wendige Merkmale mitbringen
kann. So habe man in der Vergan-
genheit die Landwirte sogar spezi-

Hans Hohenester (I.), Naturland-Vorstand in Niederbayern,
und Michael Hiestand kénnen auf viele Jahre erfolgreicher

Zusammenarbeit zuriickblicken.

wichtige Eckpfeiler der Unterneh-
mensphilosophie.  Gewahrleistet
wird dies durch aufwendige Labor-
kontrollen - insgesamt wird auf
570 Ruckstande Uberprift. Statt
den gesetzlich vorgeschriebenen
18 Monaten bleiben die Getreide-
muster 24 Monate zuganglich, um
mogliche Verdachtsmomente auf-
kldaren zu konnen, erldutert Be-
triebsleiter ~ Michael Hemmer.
Gleichzeitig werden wahrend des
gesamfen  Produktionsprozesses
wiederholt Proben entnommen,
,damit gewahrleistet ist, dass sich
das Mehl auch in die Richtung ent-

ell dazu angehalten, mehr Roggen
anzubauen, der nicht ganz so aus-
wuchsresistent sei. ,Die Zichtun-
gen zielen ndmlich in erster Linie
auf groRRere Sicherheit ab, dadurch
geht die Tendenz aber zu immer
mehr enzymarmen Mehlen. Das
bewirkt zwar, dass sie sich leicht
verarbeiten lassen, aber sie geben
dem Brot auch Trockenheit”, fihrt
Hiestand aus.

Hier kommt die fragende Rolle der
Meyermihle als Mittlerin ins Spiel:
Sie versteht sich als ausgleichendes,
harmonisierendes und verbinden-
des Glied zwischen den BedUrfnis-



Die Miihle ist ein bedeutender Bio-Lieferant fiir die
BAKO im Siiden. Betriebsleiter Michael Hemmer zeigt
die kleinste Packungseinheit: 25 kg.

sen von Landwirt und Bécker.
Dreh- und Angelpunkt sei hier eine
faire — und dadurch scheinbar auch
relativ stabile — Preispolitik. ,Es soll
schlieBlich auch Spafl? machen, Bio
zu produzieren. Gerade bei Rog-
gen missen wir z.B. besonders
gute Preise zahlen, damit die Bau-
ern auch den entsprechenden An-
reiz haben.” Ein faires Geben und
Nehmen sowie einen infensiven
Know-how-Austausch  zwischen
Landwirten und Muhle bestatigt
auch Hans Hohenester, Naturland-
Vorstand in Niederbayern. Das
Gros der rund 600 Bio-Landwirte,
die Getreide fr die ,Bio-Premium”-
Linie liefern, gehort dem Natur-
land-Verband an. Die sozialverant-
wortliche und partnerschaftliche
Preisgestaltung und die Ausrich-
tung auf eine solide Gewinnorien-
tierung beiderseits wurde neben
weiteren Punkten erst vor kurzem

in Form der ,Natur-
land-Fair-Zertfizie-
rung”  gewdrdigt.
Dass sich die Verant-
wortlichen dabei
lange vor der Ernte
zusammensetzten,
um  Lieferumfang
und Preise abzuspre-
chen, habe durchaus
System, erklart Hie-
stand. Man wolle sich
bewusst aus der nor-
malen Markthektik
heraushalten, um
sich davon nicht zu
sehr beeinflussen zu
lassen.  Allerdings:
Diese lang vor der Ernte geschlos-
senen Vertrdge sind nicht final.
Okologische Maxime und &kono-
mische Bilanz gehen hier Hand in
Hand: ,Funkfioniert etwas von ei-
ner Seite nicht, setzt man sich eben
noch einmal zusammen. Wir sind
nicht marktfremd — jeder kennt die
Bedurfnisse des anderen.”

Transparente Prozesskette
steht im Mittelpunkt

Auf die Bedurfnisse der Backer
geht das Unternehmen einerseits
durch die Bereitstellung hochwer-
figer Produkte mit Verarbeitungs-
sicherheit ein. DarUber hinaus bie-
tet es den Béackern aber vor allem
die Méglichkeit, sich mittels einer
sehr transparenten Bio-Qualitat
neu im Mitbewerberumfeld zu po-
sitionieren und durch die bewusste
Unferstitzung einer ganzheitlichen
umwelf- und sozialvertraglichen

Idee die eigene nachhaltige Hal-
tung herauszustellen. Ein Haupt-
augenmerk der Meyermihle liegt
hier ganz besonders auf der fir den
Endverbraucher nachvollziehbaren
Prozesskette. So beteiligt sich das
Unternehmen etwa am Onlinepro-
jekt ,Bio hat ein Gesicht”, bei dem
sich Produkte bis zu den Rohstoff-
lieferanten zurickfihren
Hohenester berichtet auch von er-
folgreichen Aktionen, bei denen
Landwirte und Backer den Ver-
brauchern gemeinsam Rede und
Antwort standen — etwa zur mar-
ketingunterstitzenden Einfuhrung
des Bio-Sortiments in einer Filiale.
Solche PoS-Aktionen, Verkaufsper-
sonalschulungen und entsprechen-
des Werbematerial gehdren zum
Werkzeug, das Backern zum Start
des ,Bio-Premium”-Sortiments von
der Meyermihle zur Verfigung
gestellt wird. Transparenz und Ver-
bindlichkeit gegeniber der Kunden
wirden in der heutigen Zeit immer
wichtiger, betont sowohl Hohen-
ester als auch Hiestand. Umso ent-
scheidender sei es, vermitteln zu
kénnen, dass ,Bio” nicht gleich
.Bio" ist, nur durch eine gewisse Re-
gionalitat wirklich sinnvoll bleibe
und dass echtes 6kologisches En-
gagement automatisch weiter fih-
ren misse, als sich nur auf den Ver-
zicht von leicht [6slichen Mineral-
dingern und Pestiziden im Produk-
tionsprozess zu beschrénken.

4Wir missen viel Aufklarung be-
treiben”, betont auch Josef Sattler,
Inhaber der Backerei Sattler in Isen
- seit 15 Jahren wird hier Bio-Mehl

lassen.

der Meyermihle verbacken. Viele
der Kunden kémen allein wegen
der Bio-Qualitdt, die ihnen bei ihm
gebofen werde, erzdhlt der Ba-
ckermeister. Die Kundschaft sei
zwar in den vergangenen Jahren
wesentlich sensibler hinsichtlich der
Rohstoffherkunft geworden. Den-
noch gelte es zu vermitteln, dass es
hier nicht um eine Modeerschei-
nung, sondern im Grundsatz um
echte und nachhaltige Naturver-
bundenheit gehe.

Okologie und soziales
Engagement als Auftrag

Hier kann die Meyermihle bedeu-
tende Schritte vorweisen. Schon
1993 erstellte sie ihre erste Oko-
Bilanz, 1996 bekam sie als erste
Muhle Europas die EMAS-Zertifizie-
rung der EU. Seit 2010 wird koh-
lendioxidneutral produziert — ein
Drittel der benétigten Energie wird
selbst erzeugt. Dabei greift die
hochmoderne Anlage auf ein altes
Mittel zurGck: Wasserkraft aus dem
angrenzenden Hammerbach. Der
restliche Bedarf wird durch Zukauf
von klimaneutralem Strom aus
Wasserkraft gedeckt. Da sich nicht
alle Emissionen vermeiden lassen,
unterstitzt das Unternehmen ein
Solarkocher-Projekt in Afrika und
Iasst in Costa Rica Regenwald an-
pflanzen, um die gleiche Kohlen-
dioxidmenge zu binden. Neuestes
Projekt ist eine Fischtreppe: Seit ei-
nigen Monaten erlaubt sie den lai-
chenden Forellen und Barben trotz
Wasserkraftwerk der Muhle hier
nun wieder das Passieren.  ar/sts




