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SERVICE Reportage

Heimisches Mehl

Rund 7/O.000 Tonnen Mehl mahlen die Oderland

Miihlenwerke in MUlrose jahrlich. Mit dem Brandenburger
Mehl bicfet das Unfernehmen nun ein Mehl aus der Region.
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[1] Rund 70.000 Tonnen Mehl produzieren die Oderland Mihlenwerke jahriich mit zwei Miihlen - eine ist fiir Weizen und eine fiir Roggen zustéindig. [2] Zur Einfilhrung
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des Brandenburger Mehis begriiBte Thomas Ludwig, Geschaftsfiihrer der Oderland Miihlenwerke (links), unter anderem Brandenburgs Agrarminister Jorg Vogelsanger
(Mitte) und Backermeister Karl-Dietmar Plentz. [3] Thomas Ludwig ist seit drei Jahren Geschéftsfiihrer der Oderland Miihlenwerke.

wir dann recht ziigig gesteigert haben®, erzihlt Ludwig. Indem
sich die Oderland Miihlenwerke direkt an die Landwirte wandten,
{ibersprangen sie eine Vermarktungsstufe. ,Die Miihle und auch
die Landwirte profitieren gleichermafien davon. Zudem wissen
wir genau, wo die Rohstoffe herkommen und wie lang die Trans-
portwege wirklich sind“, so der Geschiftsfithrer. Die zehn Land-
wirte, mit denen die Miihle mittlerweile fiir das Brandenburger
Mehl zusammenarbeitet, stammen aus Nachbarorten, die héch-
stens 30 Kilometer von der Miihle entfernt sind. , Ein weitere
Vorteil ist, dass wir im direkten Kontakt mit den Landwirten
stehen. Sie informieren uns zum Beispiel tiber den aktuellen
Stand der Getreidequalitit. Gemeinsam legen wir auch die Sor-
ten fest, die angebaut werden sollen®, sagt Ludwig. ,,GroRRe Bik-
ker wachsen immer weiter, wihrend viele kleine Unternehmen
verschwinden. Doch gerade die kleinen Bécker koinnen gut mit
Regionalitdt punkten und so Kunden gewinnen. Vor allem hier
in Brandenburg sind die Verbraucher sehr regional orientiert und
gehen oft zu dem Biicker, der entsprechende Produkte anbietet.
Das wollen wir mit unserem neuen Mehl unterstiitzen und so
eine Nische bieten und besetzen®, betont der Geschiftsfiihrer.

Tradition und Moderne. Die Oderland Miithlenwerke schauen
auf eine lange Geschichte und Tradition zuriick. Bereits im Jahr
1260 verarbeitete die damalige Wassermiihle das Getreide der
umliegenden Landwirte. Im Jahr 1839 wurde die Wassermiihle
in einen modernen Grof3betrieb umgebaut. Die Umriistung auf
eine automatische Miillerei erfolgte in den Jahren 1884 bis 1887.
Bis heute wurde die Produktion, Verpackung und der Vertrieb
der Miihlenprodukte kontinuierlich modernisiert und weiterent-
wickelt. Die Miihle ist nach dem Qualititsmanagementsystem
Fssc 22000 und nach dem Energiemanagementsystem 50001
zertifiziert. Rund 70.000 Tonnen Mehl produziert sie jihrlich
mit zwei Miihlen — eine fiir Weizen und eine fiir Roggen. Sechs
Tage die Woche wird rund um die Uhr gemahlen. ,Dank unse-
res Mahlverfahrens und der schonenden Verarbeitung ist die
Schédigung des Getreides wahrend der Vermahlung relativ ge-
ring. Dies fiihrt zu besseren Backeigenschaften im Vergleich zu
Miihlen mit anderen Verfahren®, sagt Ludwig. Damit das Mehl
besonders sicher und qualitativ hochwertig ist, sieben wir es
am Ende nochmal. Mithilfe eines Farbauslesers wird vor allem
die Sicherheit von Roggen gewihrleistet. ,Das Getreide geben
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[4] Der Farbausleser analysiert das Getreide mithilfe von Kameras. Durch kurze DruckluftstiBe werden beim Roggen dunkles Mutterkorn und beim Weizen zum Beispiel
dunkle Wickensamen aussortiert. [5] Die Rohstoffe fiir das Mehl beziehen die Oderland Miihlenwerke grdBtenteils von Lieferanten aus der Region. Die Miihle untersucht
das Getreide dann im Mahlprozess unter anderem auf Feuchte, Protein- und Mineralstoffgehalt. [6] Der Fuhrpark des Unternehmens besteht aus zehn LKWs.

wir zur Vereinzelung auf eine Rutsche. Am Ende dieser Rut-
sche analysiert eine Kamera das frei fallende Getreide. Kurze
Druckluftsto3e sortieren beim Roggen dann zum Beispiel das
dunkle Mutterkorn aus®, erklirt Ludwig. Bei Weizen sortiert
der Ausleser beispielsweise dunkle Wickensamen aus und bei
Schrot iibrig gebliebene Steinchen oder Halme. ,Unser Mehl ist
sehr gut fiir Handwerksbécker geeignet, darauf sind wir beson-
ders stolz®, so der Geschiiftsfiihrer. Die Oderland Miihlenwerke
besitzen zudem einen eigenen Fuhrpark bestehend aus zehn
Lkw, die das Mehl direkt zu den Kunden liefern.

Flr die Region. Gemeinsam mit Brandenburgs Agrarmi-
nister Jorg Vogelsinger und pro-agro-Geschiiftsfithrer Kai
Riickewold stellte Ludwig das neue Qualititsmehl vor. Fiir die
rund 40 Teilnehmer der Veranstaltung gab es auch eine knapp
45-miniitige Flihrung durch den Betrieb. ,Transparenz ist uns
sehr wichtig. Wir arbeiten zudem aktiv mit Schulen zusammen
und bieten Besichtigungen an, um Auszubildende zu gewin-
nen”, so Ludwig. , Trotz der zunehmenden Technisierung setzen
wir auf handwerkliches Kénnen.“ 44 Mitarbeiter beschiftigt das
Unternehmen derzeit, davon sind viele bereits seit ihrer Ausbil-

dung dabei. Das Brandenburger Mehl hat bereits bei Bickern in
der Region Anklang gefunden. Die Béckereien Dreifdig, Plentz,
Wahl und Mirkisch Edel beziehen das heimische Mehl und bie-
ten eine Auswahl an Regionalprodukten. ,Die Gegend, in der
sich unser Unternehmen befindet, ist sehr lindlich. Das ver-
leiht der Regionalitiit, die wir bieten, zusitzliche Authentizitit.
Mit unserem neuen Brandenburger Mehl wollen wir Vertrauen
und Bindung zwischen Biéckern und Landwirten herstellen®,
s0 Ludwig.
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