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WERPUNKT

Mit Bio-Backwaren Premiumanbieter werden

Interview mit Michael Hiestand, bei der Meyermihle zustandig
fur Vertrieb, Marketing, Produktentwicklung und Qualitdtsmanagement

©BLE, Bonn/Fotos (3): Thomas Stephan

Landshut (stu) — Auf Uber
25 Jahre Erfahrung mit Bio-
mehl kann die Landshuter
Meyermihle zurtickblicken.
Als erste zertifizierte Biomtih-
le in Europa mit Oko-Audit
(heute EMAS) ist die Meyer-
miihle auch heute noch Vor-
reiter in Sachen Biomehl. Auf
Basis einer fairen Partner-
schaft sieht sich die Miihle
als Mittler zwischen Land-
wirt, Bicker und Kunden im
Bickerfachgeschift.

Michael Hiestand ist gelern-
ter Bicker, aber auch stu-
dierter Diplom-Biologe. In
der Meyermitihle ist Hiestand
fur Vertrieb, Marketing, Pro-
duktentwicklung und Qua-
lititsmanagement
wortlich. Wir sprachen mit
ihm Giber Bio in der Bickerei.

verant-

Der Bdickermeister: Bio —
ganz, teilweise oder gar
nicht? Welche Aspekte sollte
der Bicker bei seinen Uber-
legungen einbeziehen?

Michael Hiestand: Am An-
fang ist sich der Bicker
vielleicht unsicher: soll ich
tiberhaupt Bio backen? Nach
unserer Meinung eindeutig
ja, denn wir stellen fest, dass
der Wettbewerb im Backwa-

renmarkt immer hirter wird.
Die Kernkompetenz ,Frische*
haben LEH, (Back)-Discoun-
ter, und Tankstellen fur
sich entdeckt und vermark-
ten diese professionell. Ver-
meintlich frische Backwa-
ren gibt es zwischenzeitlich

Pflanzenschutzmittel erzeugt
und genielen deshalb bei
den Verbrauchern eine hohe
Wertschitzung. Ein Bio-Sor-
timent verschafft dem Backer
somit ein positives Image
und trigt zur Kundenbin-
dung bei.

Michael Hiestand: ,,Es gibt viele Méglichkeiten,
wie der Mehrwert von Bio-Premium kommuniziert

wird.*

uberall, warum also soll der
Verbraucher extra zum Bi-
cker gehen?

Handwerklich  orientierte
Backbetriebe setzen deshalb
zu recht auf Qualitit. Der
Rohstoff spielt bei der Qua-
litatsbetrachtung eine wichti-
ge Rolle: Bio-Rohstoffe wer-
den unter 6kologischen Ge-
sichtspunkten ohne den Ein-
satz chemisch synthetischer

Auch durch den Verzicht
auf technologische Backhilfs-
mittel ricken traditionellere
Herstellungsverfahren wie-
der in den Vordergrund. Die
Zutaten ,Zeit und Sorgfalt*
kommen immer stirker ins
Spiel und dies wirkt sich po-
sitiv auf den eigenen Charak-
ter der Backwaren und deren
Vermarktung aus.

Mit Bio Backwaren kann

man sich somit als Premium-
Bicker gut positionieren.

Der Bdickermeister: Wie
bringen wir Bio dann in die
Backstube?

Michael Hiestand: Ein Uni-
versalrezept gibt es hierfir si-
cherlich nicht. Man muss sich
den jeweiligen Betrieb und
seinen Markt genau anschau-
en. Unsere erfahrenen Bi-
ckerberater helfen gerne ein
individuelles Konzept zu er-
stellen. Die meisten Betrie-
be beginnen dabei mit ei-
ner Teilumstellung des Sorti-
ments auf Bio.

Bio-Kunden sind anspruchs-
voll. Sie erwarten eine gewis-
se Auswahl. Deshalb sollten
ca. drei bis finf Brote und
dhnlich viele Kleingebicke
in Bio-Qualitit zum Einstieg
angeboten werden. Das Bio
Sortiment sollte sich nicht
auf Vollkornbackwaren be-
schrinken, denn besonders
rustikale Backwaren aus Aus-
zugsmehl liegen bei den
Kunden hoch im Trend.
Eine andere praktizierte
Moglichkeit ist es, zuerst den
Brotbereich komplett auf Bio
umzustellen und dann Schritt
fur Schritt andere Bereiche
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umzustellen. So erreicht man
schnell einen hohen Bio-An-
teil.

Bei den Brotrezepturen sind
in der Regel nur die Zutaten
der Rezepturen auszutau-
schen. Im Kleingebickbe-
reich eignen sich besonders
lang geftihrte rustikale oder
mediterrane Gebicke zur
Umstellung auf Bio. Bei klas-
sischen Backwaren,
Sternsemmeln konnen ge-
wisse Verfahrensinderungen
in der Produktion von Vorteil
sein. Unsere Empfehlung ist
individuelle und unverwech-
selbare Produkte herzustel-
len.

Mit einem durchdachten
Konzept und dem richtigen
Engagement kann man sich
mit einer Gesamtumstellung
auf Bio-Produkte erstklassig
positionieren.

Generell empfehlen wir, zu-
erst ein Teilsortiment auf Bio

wie

umzustellen und dieses nach
und nach zu erweitern.

Der Bdckermeister: Wo-
rauf sollte der Biacker achten,
wenn er Bio-Backwaren her-
stellen will? Welche Hilfestel-
lung bietet die Meyermiihle
oder auch Verbinde wie Na-
turland an?

Michael Hiestand: Wir un-
terstiitzen den Bicker im
Rahmen unseres Einstiegspa-
ketes Bio-Premium-Start mit
einem umfangreichen Bera-
tungs- und Serviceangebot.
So erhilt der Biacker von uns
kompetente Beratung und
Hilfestellung zur Bio-Zertifi-
zierung, Produktion und den
Verkauf von Bio-Backwaren.
Wir empfehlen den Bickern
auf das hohe Vertrauen der
Verbraucher in die deut-
schen Verbinde des Oko-
landbaus (z.B. Naturland
oder Bioland) zu setzen, und
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gemeinsam mit den starken
Zeichen der Oko-Verbinde
sich als Premium-Bio-Bicker
zu positionieren. Mit dem
hoheren Richtlinienniveau
und der garantierten Her-
kunft der Rohstoffe, kann
sich der Bicker somit deut-
lich von den Bio-Produkten
auf EU-Bio-Niveau des LEHs
und der Discounter abheben.
Untersuchen zeigen, dass
Kunden gerade im Biobe-
reich Wert auf personliche
Beratung und Fachkompe-
tenz legen. Hierin sehe ich
einen klaren Wetthbewerbs-

Das beste Erfolgsrezept ist je-
doch, wenn wir es schaffen,
dass die Mitarbeiter der Bi-
ckerei in der Produktion und
im Verkauf stolz auf ihre Bio-
Backwaren sind — und dies
mit Uberzeugung ihren Kun-
den vermitteln.

Der Bidickermeister: Was ist
backtechnisch bei Bio zu be-
achten? Gibt es besondere
Problematiken?

Michael Hiestand: Wichtig
sind sicherlich die Zutaten.
Gerade das Mehl muss erst-
klassig sein und eine gleich

Bio heiBt auch die modernste Technik nutzen,
wie hier in der Technikzentrale der Meyermiihle in

Landshut.

vorteil der handwerklichen
Bickerei gegentber dem
Handel/Back-Discount. Die
Meyermiihle unterstiitzt des-
halb Thre Bicker mit Motiva-
tions- und Verkaufspersonal-
schulungen.

Es werden auch umfangrei-
che Kommunikationsmittel
von Brotmarken und Preis-
schildern bis hin zu Bro-
schiiren und Plakaten ange-
boten. Ebenso veranstalten
wir bei unsern Kunden auch
Verkostungs- und Informati-
onsveranstaltungen am PoS.
Es gibt viele Moglichkeiten
wie der Mehrwert von Premi-
um-Bio kommuniziert wird.
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bleibende Qualitit haben. Im
Brotbereich eignet sich Bio-
Mehl besonders hervorra-
gend, da sich besonders Rog-
genmehl durch eine giins-
tigere Enzymatik auszeich-
net und somit eine bessere
Frischhaltung erzielt wird als
mit konventionellem Mehl.

Im Weizenbereich empfiehlt
es sich, auf andere Formen
als die klassischen Stern-
semmeln und auf lingere
Fihrungen zu setzen. Bio-
mehle und lang gefiihrte
Teige harmonieren hervorra-
gend. Statt auf Volumen und
Ausbund, kann so Wert auf
Geschmack und Aroma ge-

legt werden. Wichtig ist da-
bei allerdings, dass das
Bio-Weizenmehl ein hohes
Kleberpotenzial hat. Hierauf
hat sich die Meyermthle ein-
gestellt und bietet ein extra
kleberstarkes Weizenmehl
an.

Neben Biomehlen in kon-
stanter Qualitit bietet die
Meyermiithle den Bickern
auch eine breite Palette
an nattrlichen Backmitteln,
Spezialzutaten und Grundmi-
schungen in Bio-Qualitit an.
So profitiert der Bicker auch
im Bio-Sortiment von einer
hohen Produktsicherheit.
Ein Muss fur das Bio-Sor-
timent sind Bio-Dinkel-Back-
waren. Hier raten wir, die
Teige weich und kihl zu
halten. Mehr Frische kann
durch Vorteige bzw. Brih-
sticke in den Teig gebracht
werden. Wichtig ist gerade
bei Dinkelbroten, dass die
Stiickgare so lange wie mog-
lich gehalten wird. So bleibt
das Aroma in den Backwa-
ren.

Der Bdickermeister: Wel-
che Tipps konnen Sie zur
Vermarktung von Bio-Back-
waren geben?

Michael Hiestand: Bio-
Backwaren gehoren zum Pre-
mium Sortiment und miissen
auch erstklassig — z.B. zentral
im Brotregal — positioniert
werden. Dem Bicker sollte
bewusst werden, dass er mit
Bio-Backwaren eine echte
Chance hat sich als Premiu-
manbieter zu profilieren und
somit sein gesamtes Sorti-
ment aufwertet. Dies be-
stitigt auch eine aktuelle Stu-
die der Universitit Gottin-
gen. Backwaren sind traditio-
nell sehr nattrliche Lebens-
mittel. Mit Bio unterstreichen
Sie dies noch.
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Mit Bio die Kunden uberzeugen

Die Backerei Mehl hat vor drei Jahren auf Bio umgestellt

Hetzles (stu) — \Wir wiirden
es heute wieder machen®,
geben sich Luzia und Johan-
nes Mehl Gberzeugt. Sie ha-
ben vor drei Jahren auf Bio
umgestellt und backen seit-
dem alle Brote und Backwa-
ren mit Bio-Mehl. Wihrend

gar nicht. ,Wir wollen uns
mit dieser Nische am Markt
behaupten“, sagt Bicker-
meister Mehl. Sie haben aber
auch keine Umsatzeinbuf3en
wie viele andere Bickereien
und sinkende Renditen -
auch nicht angesichts der ge-

Schon an der Ladenfassade wird fiir Bio und

Naturland geworben.

im Brotbereich auch die an-
deren Zutaten in Bio-Qualitit
(Naturland) sind, hat die
Bickerei Mehl den Schritt im
Feingebickbereich hin zu
Bio-Zutaten noch nicht ge-
tan.

Die Fachzeitschrift  Der
Bickermeister® hat bereits
2007 uber die Umstellung
von konventionellen Mehlen
und Zutaten auf mehr und
mehr Bio in der Bickerei
Mehl berichtet. Jetzt haben
wir die Familie Mehl noch
einmal besucht, um nach de-
ren Erfahrungen zu fragen,
zumal sich seither auch eini-
ges in der Bickerei getan hat.
Von grofRen Umsatzzuwich-
sen konnen Luzia und Johan-
nes Mehl allerdings nicht be-
richten. Das wollen sie auch

genwirtigen Wirtschaftslage.
Allerdings hat sich die Kund-
schaft der Dorfbickerei ge-
wandelt. In Hetzles,
schen Forchheim und Erlan-
gen gelegen, ist alles sehr
lindlich geprigt. Eine weite-
re Bickerei gibt es im Ort. Fi-
lialisten sind vor allem in
grofleren Nachbarorten pri-
sent. ,Es gibt schon Kunden,
die wegen Bio wegbleiben®,
gibt Frau Mehl zu. Manche
wiirden davon nichts halten,
andere wiirde der
storen. ,Das sagt allerdings
keiner.*

Die Bickersfrau hat in den
letzten Jahren aber auch ge-
merkt, dass Uberzeugungsar-
beit fur Bio schwierig ist.
,Wir informieren zwar, doch
wollen und kéonnen wir nicht

ZWi-

Preis

jeden missionieren.“ Sie nutzt
dabei vor allem Informati-
onsmaterial, das von Natur-
land zur Verfigung gestellt
wird. Die Mitarbeiter der
Bickerei sind von Naturland
und der Meyermuhle auch
entsprechend geschult wor-
den.

Johannes Mehl muss trotz-
dem feststellen, dass viele
Kunden den Unterschied
zwischen EG-Bio und Natur-
land nicht kennen. ,Wir ha-

tiber die Biko Franken Ober-
bayern-Nord bezogen. Jo-
hannes Mehl ist hier sehr zu-
frieden. Selbst ,eher ausge-
fallene Rohstoffe* organisiert
die Biko in kurzer Zeit.
,Standard-Rohstoffe wie Saa-
ten sind sofort in einer guten
Qualitit verfigbar.*

Die Qualitit ist es auch, die
Bickermeister Johannes
Mehl vom Mehl der Meyer-
mihle uberzeugte. Die
Landshuter Meyermihle ist
die erste zertifizierte Biomih-
le in Europa. Sie kann auf in-
zwischen 25 Jahre Erfahrung
mit Bio-Getreide zurtickgrei-
fen.

Luzia Mehl ist von Bio liberzeugt, will die Kunden

jedoch nicht missionieren.

ben aber auch Kunden, die
wegen Naturland extra zu
uns fahren.“ Und solche Kun-
den sind es, die die wegblei-
benden Kunden aus dem
Dorf im Laden ersetzen wiir-
den. ,Es sind heute einfach
andere Kunden, als wir noch
vor Jahren hatten®, sagen Lu-
zia und Johannes Mehl iber-
einstimmend. Echte Biofans
kommen auch aus der weite-
ren Umgebung vor allem am
Wochenende nach Hetzles
zum Einkaufen.

Die Bio-Rohstoffe werden

Jeweils 1,5 Tonnen Weizen-
mehl Type 550 und Roggen-
mehl Type 997 bezieht die
Bickerei Mehl im Silo aus
Landshut. Getreidekorner fir
Vollkornmehl und Flocken
werden ebenfalls von der
Meyermiithle bezogen. Fir
das Vermahlen steht eine ei-
gene Mihle zur Verfigung.
,Wir mischen bei Vollkorn-
broten aber auch den erlaub-
ten Anteil an Weifsmehl zu“,
zeigt Johannes Mehl auf.  Die
Kunden wollen zwar Voll-
kornbrot, aber es soll auch
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locker sein.“ Auf die Zugabe
von firbenden Rohstoffen
wird dagegen verzichtet.
Denn Vollkornkunden seien
informiert und wiirden ,Be-
trug“ erkennen.

Zugegeben werden bei Bro-
ten auch Flocken. Diese wer-
den in der Bickerei Mehl sel-

Zweistufensauerteigfithrung
hergestellt. Gebacken wird
unter anderem in einem ge-
mauerten Holzbackofen im
Hof der Bickerei.
Backstube steht ein Etagen-
backofen. Auf einen Stikken-
ofen wird bewusst verzichtet.
Die Umstellung auf Bio war

In der

Brot und Kleingebacke werden in Bio-Qualitat
und zum Teil auch in Naturland-Qualitat herge-

stellt.

ber gequetscht. Johannes
Mehl: ,Wir haben eine eigene
Getreidequetsche.  Frische
Flocken sind wesentlich bes-
ser in der Wasseraufnahme.*
Mindestens sechs Stunden
werden die Flocken dann mit
Saaten eingeweicht, bevor sie
zum Teig zugefiigt werden.

Veridndert hat sich auch das
Backprogramm in der Back-
stube. Beispiel Brot: Auf Vor-
mischungen wird komplett
verzichtet. Statt dessen wer-
den verschiedenste Getreide-
sorten und Saaten verarbei-
tet. ,Ich habe die Erfahrung
gemacht, dass Vormischun-
gen dazu verleiten schneller
zu arbeiten und den Teig kei-
ne Zeit zur Entwicklung zu
geben®, blickt Johannes Mehl

gerade im Brotbereich vollig
problemlos. ,Ganz im Ge-
genteil. Die Brotqualitit ist
besser geworden, weil wir
besseres Mehl haben®, zeigt
Johannes Mehl auf. Er ist mit
der gleich bleibenden Mehl-
qualitit aus der Biomiihle
hochst zufrieden. Vorher sei
das konventionelle Mehl von
verschiedenen Mithlen recht

unterschiedlich  gewesen.
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DATEN UND FAKTEN:

Backerei Mehl e Inhaber: Johannes und Luzia Mehl
Hintere DorfstraBe 16 ® 91077 Hetzles

Mitarbeiter:
Produktion: 3 e Verkauf: 3

Preisbeispiele:
Bio-Semmel 0,27 Euro

,Wir haben auch schon an-
deres Biomehl verarbeitet,
das unseren Anspriichen al-
lerdings nicht gentigte."

Aufgrund des ausschliefli-
chen Einsatzes von enzym-
freien Malzbackmitteln, muss
Bickermeister Mehl auch zu-
geben, dass bei Sternsem-
meln nicht der Ausbund mit
Biomehl
kann, den seine Kunden bis-
her kannten. ,Eine Sternsem-
mel von uns vergleichen die
Kunden ja auch mit Stern-
semmeln von konventionel-
len Bickern.“ Obwohl kle-
berstarkes Mehl verwendet
wird, kann nicht das ge-

erzielt werden

hannes Mehl die Verwen-
dung eines Bio-Brotchen-
backmittels von UlmerSpatz.
,Es ist allerdings nicht Natur-
land zertifiziert und wir kon-
nen die Semmel nicht mit Na-
turland ausloben.“ Aber auch
seine Frau Luzia sieht dies als
Chance an, trotzdem noch
am Semmelmarkt bestehen
zu konnen. Den Kunden sei
eben Volumen, Ausbund
und Rosche wichtig.

Bei Feingebick und Kondi-
toreiprodukten wird in der
Bickerei Mehl nur das Bio-
Mehl verwendet.  Alle Zuta-
ten in Bioqualitit einzukau-
fen ist momentan etwas kom-

In langen Teigfiihrungen werden das Weizenklein-

geback und die Semmeln gefiihrt. Fotos (4): Stumpf

wohnte Volumen und der ge-
winschte Ausbund erzielt
werden.

Ein Kompromiss ist fiir Jo-

pliziert und natirlich auch
eine Kostenfrage“, gibt sich
Johannes Mehl skeptisch. Er
ist sich aber sicher, so einen
Weg gefunden zu haben.
,Wir sind von Bio uber-
zeugt. Mit der Verwendung
von Bio-Mehl konnen wir
einen Teil dazu beitragen.*
Da passt es nur, dass auch
die eigenen Getreidefel-
der jetzt nach Biorichtlinien
und Naturlandvorgaben be-
wirtschaftet werden. ,Bio ist

zuriick. Zudem sei das eige- Bio-Holzofenbrot 1.000 g 3,50 Euro eben auch Einstellungssa-
ne Mischen auch finanziell Bio-Spezialbrote 1.000 g 4,20 Euro che“, erginzt Luzia Mehl.
glinstiger. Die roggenhalti- Plunder 0,90 Euro Man sei ja auch mitverant-
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gen Brote werden mit einer wortlich fiir die Umwelt.
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