4 BAKO BiO

SONDERBEILAGE » Der BACKERMEISTER

BAKO &

Meyermuhle:

' Partnerschaft zum Wohl der

bayerischen Bio-

Backereien

Miinchen ( BM) - Seit Jahrzehn-
ten engagien sich die Landshuer
Mevermithle fiir den Okologi-
schen Landbau. Daftie gibt es
viele gute Grilnde: Gesunde Pro-
dukte umweltschonend #u er-
zeugen, ist oberstes Ziel aller
Bio-landwine, Oko-Landbau ist
ein modernes Agrarsystem, das
von allen wichtigen Expenen
als die natur-, umwelt- und kli-
maschonendste Art der Land-
bewinschalfiung anerkannt ist,
Und zudem stammen aus die-
sem Agrarsystem die erstklissi-
gen Spitzenmehle fir die Bio-
Kickerei.

Dras st giner der Griinde, warum
die BAKO in ihrem BAKO BiO-
Soiment aul dic Mevermiihle
setzt und unter BAKO BiO pre-
mium die wichtigsten Mahl- und
Cretreideerseugnisse auch in Na-
turkand- oder Biolind-Qualii
anbietet

Beide Parner, dic BAKO und
dlie Mevermiihle, aber besonders
auch die Bio-BEickereien profi-
tieren aus der engen Zusam-
menarbeit zwischen Genossen-
schaft und Mithle,

SWir
hervorragende und vor allem

schiiteen  besonders  die
auch  bestindige  Mehlogualivit
der Meyermiihle, Denn diese
Bestiindigheit aul hohem  Ni-
vemu st eciner  der wichtigs-
ten Voreile fir die Verarbei-
it
der leckeren Backwaren,* fiihn
Achim Stock,
der BAKO, aus.
Auch die Somtimentsvielfalt der

tungsfihigkeit und die Qu

Bio-Fachberater

Meyermidhle st dberzeugend.
Neben den Mehlen aus Weizen,

Roggen, Dinkel beinhaltet das
BAKO BiO premium Sontiment
auch die entsprechenden Schro-
te undd Vollkomprodukte,

JDie BAKO ist fiir uns der Ver-
trichspartner N, 1in Bayermn. Die
fEichendeckende Feindistributi-
on der Genossenschalft ermdg-
licht es uns, alle an Bio interes-
sierten Bicker in bedarfsgerech-
ten Mengen zu beliefermn, Und
sudem haben wir die BAKO
als Besonders Bio-motivien ken-

nengelernt, was natticlich mit

Peter Geldner (rechts), Vorstand der Meyermiihle,

Die Meyermiihle (unser Foto zeigt eine Luftaufnahme)

ist der groBte Verarbeiter von Okomehlerzeugnissen

in Europa.

Die Bio Premium-Mehle der
Mevermiithle stammen von tiber
G bayerischen Bio-Landwinen
und ensprechen den Richtlinien
der grioften deutschen Oko-An-
Pauverbinde und natiiclich auch

der BG-Oko-Verordnung,

-

und Hans Hohenester hoffen auf eine gute Ernte

in diesem Jahr.

unserer intensiven Kundenlse-
trevung und Bio-Berawng her-
vorragend hamonicen,” berichiet
Michael Hiestand, Marketinglei-
ter der Meyermiihle,

Die Meyermiihle ist der grog-
te Verrbeiter von Okomehl-Er-
zeugnissen in Buropa und die
erste Mihle Europas mit EG-
Oko-Audit. In einer Zeit, in der
Miihlen wie andere Branchen
auch i kimpfen haben, hat sich
die Meyermiihle aul dem Bio-
Wachstumsmarkt fest etablicen,

Fiir Aktiomshrote oder zur Erwer-
terung des Bio-Sortimentes eig-
nen sich die Bio-Grundmischun-
gen der Mevermiihle, Mie Bio-
Bavernsemmel, Bio-Dinkelgold-
sprossenbrol oder den vielseiti-
we Bio-Rustikalmischungen kdn-
nen auch anspruchsvolle Bio-
Kunden tberzeugt werden,

Um ihren Kunden maximale
Bio-Sicherheit liefem zu kinnen,
Fissa dhie Mevermiihle jede cinge-
hende Getreidepanie auf dber
240 PRanzenschute-Rickstinde

Fotos (2): Meyermiihle

und auf das Fusarentoxin DON
untersuchen. Ein digitaler Far-
ausleser sortient suverkissig die
geftirchteten Muterkmer aus

Handel

Discoum  und selren

auch bei Backwaren  immer
stirker aul Bio, Hicrdurch swelh
orieniiene

Bicker mit dem LEH und dem

der  handwerklich
Discount im Wetthewerh, Um
sich im  Bio-Backwarenmarks
noch deutlicher positionieren 2u
kivnnen, emplichlt die Meyer-
mithle den Bickem, auf heimi-
sche Herkunft und ein dber dem
Bio-Siegel licgendes Richtlinivn-
niven 2o setzen. Hierzu eignen
sich z.1. das Naturkind-Zeichen
und das bayverische Bio-Siegel.
e MNutzungsgebiihe fir das
Naturland-Zeichen st bereits im
Bic-Premivm-Mehlpreis enthal-
ten und fiir das Bayerische Ok
Siegel Billt lediglich eine geringe
Verwilungsgebithe an

Die erfahrenen Bio-Berater der
Mevermiihle unterstinzen  die
Biicker bei der Einflihrung ilires
Bio-Sonimentes, motivieren und
schulen das Verkaufspersonal
und unterstiitzen mit Einfiih-
rungsaktionen den erfolgreichen
Start des Bio-Sormimentes.
Wedtere Infos zur Meyermithle
wiln es umter e biomebl de
Die Mevermiihle wird auch auf

der stidback vertreten sein: Hal-
le 5 Stand A3l
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Ble Eine gemeinsame Chance
far unterschiedliche Betriebe

Immer mehr Backer beginnen

mit der Herstellung von Biobackwaren -
BAKOs liefern die Rohstoffe

Miinchen (ebitn) = Die Bio-
schicne der BAKOs hat sich
in kiorsester Zeit sum Umsatz-
bringer entwickelt, Das gilt so-
wohl fiir die Genossenschafien
als auch Fir ihre Konden, Das
Sortiment ist so umbangreich,
dass cingefiihne Biobickereicn
ihre Rohstoffe heute bei ihner
Genossenschaft besichen, und
die Betreuung 50 gut, dass im-
mer mehr konventionell arbei-
tende  Handwerkshicker und
Konditoreien mit Herstellung
und Verkaufl dkologischer Back-

wiaren beginnen. Mit Erfolg, wie

die nachfolgenden Beispiele zei

JUT L

€gig

Die Backerei Gorl bekam auf der diesjahrigen BioFach in
MNiirnberg die 100. Urkunde fiir die Nutzung des bayerischen
Herkunftszeichens ,,ﬁ ko-Qualitat, garantiert Bayern" ver-
liehen. Unser Foto zeigt (von links) Neal Bauer von der BAKO
Franken, Alfred und Waltraud Gorl, Peter Geldner, Vorstand
der Meyermiihle, den bayerischen Landwirtschaftsminister
Josef Miller sowie Gerhard Hiilbsch und Giinther Kolb von der

BAKO Franken.

Ein fahr hat Bicker- und Kon-
Alfred Gl aus
Bayreuth jetzt Bio-Backwiaren
im Sortiment. Eine rchtige Ent-
scheidung”, sagn er und verweist
soriment.  Roggen-
vollkombrot in drei Vanationen,

ditormeister

aul  sein

cin Ropeenmischbron sowie ver-
schivdene Komer- und Rogeen-
brivchen. Inswischen entfallen
mnd zehn Prozent vom Um-
satz auf den Biobereich., Neoe
Kundenschichien zu erschlictien
war fir Alfred Garl sicherlich
ein Grund, um in den Biomarkt

Foto: Meyermiihle
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Etwa zehn Prozent des Umsatzes erwirtschaftet die
Bayreuther Backerei Gorl heute mit dem Verkauf ihrer

Biobackwaren.
cinzusieigen, Von den
sechs backenden DBe-
trichen  in Bayreuth
hicten drei auch Bio-
backwaren an. Der 146-
ckermueister ist davon
fiberzeugt, dass Bio fir
handwerkliche Backbe-
triche cine gute Chance
ist, Wie ¢r scien punch
mend Verbraucher di-
von  Oberzeugt, dass
min so wie bisher nicht
weitermachen kimne.
Alfred Gorl stammt aus
ciner  Landwirtschaft,
die sein Bruder noch
hetreibt,
Problentik mit Monao-

Er kenmt dic

kulturen und Uherdiin
gung, Das macht die
Ercle kaputt und geht
auch in unsere Lebens-
mittel.” Eine hiologisch
ausgerichtete nachhalti-

Foto: Stumpf
g Landwirnschalt miisse im Sin-
ne aller geforden werden. Gang
uned mir nichts hiilt Alfred Giorl
dagegen davon, Getreide und
Mais fuir die Energicgewinnung
CIMAUSETACN. __E':?' WIATE STV |1|l."r..
gleich den subwventionieren Die-
sel der Bauem sur Energicge-
winnung i nutzen.” Allved Gorl
tberlegle, wie im eigenen Be-
trich Bio verarbeitet uned ange-
boten werden kann. Biomehl
von der Mevermihle und ande-
re Bio-Zutaten erhiilt er Gber die
BAKO Franken. Gleichzeitig ist
dlie Biickerei Minglied bed Natr-
land, cinem Verband Rir dkolo-
gischen Landbau, Neben diesen
und dem Bio-Siegel dard deshally
das Label Okogualitin Bayem®
genutz werden
Die Berater der Meyermiihle in
Landshut haben Gorl bei der
Vorbereitung zur Bioproduktion
peholfen und ihm den Weyg da-
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hin geebnet. Sie unterstitzien
den Betrieh bei der Werbung
und haben sich um alle Forma-
liien gekiimmen. Auch weil
div Mithle den Beitmyg cur Orga-
nisation direkr Gber den Umsauz
abfihr, gestaltet sich die Natr-
land-Zenifizierung e dic Bi-

ckerei sehr cinfach,

Gerde junge Menschen und
Familien (mgen im Laden nach
den Hintergriinden der Zeichen
und wollen umfassend Gber Bio
informien scin, Die Mitarbeite-
rinnen wurden deshalb durch
die Mevermihle umbassend zum
geschult. Doch  Bio
muss anch schmecken®, weild

Thema

cine der Verkiiuferinnen #u be-
richten. Auch hierfir ot Bi-
chermeister Gorl einiges, Die Hir
div Bio-Backwaren entwickel-
ten Rezepturen mussten hin-
sichithich ihrer Zutaten von Nature-
land geprifit werden. Gebacken
wird das gesamie Bio-Somiment
in der Backstube in der Tann-
hilusestaie. Alfred Gorl ha
drei Bickercien  Gbemonumen
undd Bickt nach wie vor an je-
dem Standort jeweils Teile des
Gesamisortiments. n der Tann-
hituserstraiie hat es sich angelo-
wen, das Bio-Soriment zu -
cken, weil wir hier einen Huls-
kneter haben®, zeigt der Kon-
ditormeister aul, Yorteil der dreei
Backstuben ist zudem, dass der
Biobereich klar getrenmt ist.

In 45 Minuten wird der Teig
fir das  Bio-Roggenvollkomn-
brot im Hubkneter gemiscln
Dem Teig werden am Ende der
Misclueeit  Kiirbis-

baw, Son-

nenblumenkerne  beigegeben
oder er wird als reines Rogueen-
vorllkornbrot aulgearbeiter. Mi
diesen Broten wird der meis-
e Bio-Umsite erzielt. Vielleicht
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licgt es darn, dass die Kun-
i Vollkorn
verhinden®, versucht Alfred Gil
Die
fuir Bio-Backwaren werden von

den auch  mi

#u erkliren Mehrkosten

Cent mehr,

den Kunden akzeptiert, zumal
sie im Brot- und Britwchenbe-
reich nur geringfiigig sind; Brot
kostet das Kilogramm rund 40

Michael Schwarzmaier hat die
Existenz seiner Familic aul Bio-

Interview mit dem Geschéftsfiihrer der

BAKO Franken-Thiiringen eG, Michael Gareis

Der Bickermeister: Scit mehr als zwei Jah-
ren bietet die BAKO in Stddewtschland das grote
BAKO BiO Sortiment an. Welche Erfahrungen
haben Sie gemacht und woraul sind Sie beson-
dlers stolz?

Gareis: Das BAKO BiO-Somtiment wird mittler-
weile gut von den Kunden angenommen. [Dazu
beigetragen haben auch die hilfreichen Semin-
re und Backvorfithrungen des Bio-Fachberaters
der BARO-Zentrale, Herm
Achim Stock, der vielen
Newcinsteipemn durch sein
vmfangreiches Wissen den
Weg in dieses zukunlis-
triichtige Geschiiftsfeld ge-
ehnet lan

Dass wir in  verhiiltnis-
miiiRig kurzer Zeit ¢in sol-
ches Leistungsspektrum im
Bereich Bio nachweisen
kimnen, verdanken  wir
nicht zuletan der Svnergice
BAKO-Gruppe,
Vor allem darauf darf man

LSCTer
stolz sein,

Der Biickermeister; Welche Grinde waren
fiir Sies von Bedeutung, sich in diesem Bereich zu
Cngagicenen?

Gareis: Der Bio-Markt gewinnt immer mehr an
Bedeuwng fir unsere backenden Betrielwe, Die
Bickervifachgeschiifte werden sich dem Marka
anpressen mikssen und somit auch den Verinde-
mungen der Esseewohnheiten der Endverbrau-
cher, die sich zunchmend bewusster erndihren.
Mit unserem Engagement wollen wir unseren in-
teressicren Mitglicdern und Kunden behilflich
sein, die Markichance _Hio® 2o erkennen und

Bio-Markt gewinnt
immer mehr an Bedeutung

wirtschaltlich ellizient zu nut-
»en,

Der Biickermeister: Wi is
die Produkiringe bei den Betrichsinhabern an-
gekommen und welche Edahrungen haben Sie
damit gemacht?

Gareis: Es besteht groBes Interesse bei vielen
unserer Mitglicder und Kunden. Aber sowohl die
Frage, welche Auswahl an Brot und Gebiicken in
Bio-Qualitivhergestelll werden sollie, als auch
die notwendige Zertilizicrung verhindem cine
lgigere Umsetzung,

Der Béilckermeister:
Welches Markipotenzial se-
hen Sie fir Thre Genossen-
schafe?

Gareis: Die Aussichten aul
cine erfolgreiche Entwick-
lung, sowaohl fir unser Un-
ternechmen als auch fir dic
uns angeschlossenen  Mit-
glicdsbetriche und backen-
den Betriebe, sind wesentlich
hesser als vor ein, zwei Jah-
ren und durch die Unterstin-
aung unserer Landeszenirle
im Rohstoff- und Senvicehe-
reich finden wir hiertir beste

Vormussetaungen,

Der Biickermeister: Wie ist bei lhren
Bio-kKunden das shlenmiiBige Verhiilinis awi-
schen Neweinsteigerm und erfahrenen Bio-Bi-
them?

Gareis: Noch Gberwicgen in unserem Einzugs-
Peereich snhlenmiGiiig dic edahrenen Bio-Bicker,
abser durch die stetig wachsende Zahl der End-
verbraucher, die sich Hir Bio-Produkie entschei-
den, wird sich auch die Anzahl der Betriche er-
hishen, die in Bio-Qualitin bhacken wollen.




