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Sehr geehrte
Damen und Herren,

VERBAHD
DEUTSCHER
M UHLEN

in der Finanzkrise ist oft von
systemrelevanten Branchen oder
Unternehmen die Rede. Die
Agrar- und Erndhrungswirt-
schaft nimmt mit Recht fiir sich
in Anspruch, eine systemrelevante, eine wirklich lebenswich-
tige Branche zu sein. Die Miihlen sind Teil der Lebensmittel-
wirtschaft und als Glied der Getreidekette zwischen Landwirt-
schaft und Erndhrungswirtschaft nicht wegzudenken. Mehl ist
ein faszinierendes Produkt mit erstaunlicher Vielfalt. Es ist
eine hohe Kunst, aus Rohstoffen, die natiirlichen Schwankun-
gen unterliegen, Mehle mit gleichbleibender Qualitit herzu-
stellen. Die Miiller beherrschen diese Kunst. Was sie genau
machen, lesen Sie in dieser Ausgabe von Miihlen im Dialog.

Auf der anderen Seite wird Mehl in Deutschland sehr preiswert
angeboten. Der Kosten- und Preisdruck fiir die Mihlen ist
enorm. Der Preiskampf fiir Eckartikel wie Milch, Fleisch und
Mehl ist gnadenlos. Es sind Artikel, mit denen dem Verbrau-
cher in Postwurfsendungen des Einzelhandels signalisiert
werden soll: ,,Hier kaufst Du besonders giinstig ein!“

Hochwertige Lebensmittel werden insbesondere in Deutsch-
land weit unter Wert verkauft. In anderen europdischen
Lindern spiegelt sich der Wert der Lebensmittel in weit ange-
messeneren Preisen wider. Jahr fiir Jahr konnen sich deutsche
Touristen davon iiberzeugen, dass bei unseren Nachbarn Le-
bensmittel deutlich teurer sind als zu Hause. Mahlerzeugnisse
kosten oftmals sogar mehr als doppelt so viel wie in Deutsch-
land — und das, obwohl sich die Kostenstrukturen sehr Zhneln.

Preise gestaltet in der Marktwirtschaft der Wettbewerb und es
kann nicht Aufgabe der Politik sein, in die Preisbildung einzu-
greifen. Den politisch Verantwortlichen sollte aber bewusst
sein, dass die extrem kalkulierten Preise an die Substanz der
Betriebe gehen und der scharfe Wettbewerb auf Dauer auch
Branchenstrukturen verdndern wird. Es wire schade, wenn die
grofRe Vielfalt in der deutschen Lebensmittelwirtschaft verlo-
ren gehen wiirde.

Ich wiinsche Thnen einen erholsamen Urlaub und eine ge-
sunde Riickkehr an Thren Arbeitsplatz.

Hans-Christoph Erling, VDM-Vorstandsvorsitzender

Nulltoleranz:

Technische Losung dringend geboten

Rund drei Monate nach Amtsantritt der neuen EU-Kommis-
sion wichst die Spannung, wie sich die Politik in Briissel zum
Thema Nulltoleranz fiir nicht in der EU zugelassene gentech-
nisch verdnderte Organismen (GVO) verhilt. Spuren solcher
GVO treten immer hdufiger in weltweit gehandelten Agrargii-
tern auf und fithren nach europdischem Recht dazu, dass die
betroffenen Partien ihre Verkehrsfihigkeit verlieren. Bis heute
gibt es keine gentechnisch verinderte Brotgetreidesorte. Den-
noch kénnen Weizen- und Roggenpartien zum Beispiel unbe-
absichtigt Spuren nicht in der EU zugelassener Soja- oder
Maissorten enthalten. Das konnte dazu fiihren, dass grof3e
Mengen wertvollen Brotgetreides vernichtet werden miissen.

Da viele heute verwendete, hochsensible Analysemethoden
nicht standardisiert sind, konnen die Ergebnisse oft nicht re-
produziert werden. Selbst wenn Partien bereits getestet und
als GVO-frei deklariert worden sind, bleibt ein betridchtliches
Risiko, dass spiter doch noch Spuren nachgewiesen werden.
Fiir Verarbeiter, Hindler und Importeure bleibt eine gravie-
rende Rechtsunsicherheit, solange die jetzigen, unbefriedi-
genden Regelungen zur Nulltoleranz gelten.

Der VDM hat seine Forderung nach einer technischen Losung
fiir Lebens- und Futtermittel erneuert: Uns geht es darum,
dass an die Stelle der Nulltoleranz ein Schwellenwert tritt, der
kleinste unbeabsichtigte Spuren nicht zugelassener GVO to-
leriert. In der Schweiz gibt es eine pragmatische Losung des
Problems mit einem Schwellenwert von o,5 Prozent. Wir hal-
ten diese ,,Schweizer Losung* fiir sehr gut geeignet. Wichtig
istvor allem: Die geforderte technische Losung darf nicht auf
Futtermittel beschriankt sein, sondern muss auch fiir Lebens-
mittel gelten.
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Mebhlvielfalt: Die Mischung macht’s

Aus Korn wird... nicht nur Brot, sondern vieles mehr, vom
Plitzchen tiber Stollen, Kuchen und Quiches bis zur Pizza.
Klar, dass diese Vielfalt nicht aus einem einzigen Standard-
mehl gebacken werden kann. Die deutschen Miihlen stellen
jedes Jahr tiber sechs Millionen Tonnen Mehl und Schrot aus
Weichweizen, Roggen und Dinkel her. Neben den 24 defi-
nierten Standard-Mahlerzeugnissen gibt es zahlreiche ,maRk- »
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geschneiderte“ Mehle fiir unterschiedlichste Einsatzzwecke.
Das breite Angebot der Miihlen ist die Grundlage fiir die
grol3e Vielfalt an Brot und Brotchen sowie Klein- und Feinge-
bicken. Getreidemahlerzeugnisse sind aber auch Bestandteil
von Teigwaren, Suppen, Sol3en, StiRwaren, Fertiggerichten
oder Babynahrung.

So wie der Winzer mit groRem Geschick verschiedene Weine
zur Champagner-Cuvée zusammenstellt, so beherrscht auch
der Miiller die Kunst des Mischens. Fiir die Verarbeitung ste-
hen den Miihlen rund 200 verschiedene Weizen- und Roggen-
sorten zur Verfligung. Jede Brotgetreidesorte hat ihre beson-
deren Eigenschaften. Die Grundlagen der Mehlqualitit — und
damit auch guter Back- und Verwendungseigenschaften —
werden bereits in der Pflanzenzucht und beim Anbau des
Getreides gelegt. Darum ist die richtige Sortenwahl wichtig,
ebenso wie das Know-how des Landwirts. Die Qualitit des
Getreides schwankt von Jahr zu Jahr und ist von Boden und
Klima abhingig. Nach der Ernte wihlen die Miihlen die
geeigneten Getreidepartien, je nach Einsatzzweck beim
Kunden, aus.

Die Kunst des Miillers ist es, trotz natiirlicher Schwankungen
durch geschickte Rohstoffauswahl und gezielten Einsatz der
Miihlentechnik Mehle von gleichbleibender Qualitit herzu-
stellen und deren Eigenschaften gezielt einzustellen. Schlie3-
lich erwarten Bicker und Lebensmittelhersteller genauso wie
Hausfrauen und -minner Mehle, mit denen das Backen zu-
verlissig gelingt.

Technikvielfalt schafft Qualitidtsvielfalt

Der Miiller hat verschiedene Moglichkeiten, um Mehl mit
den gewtinschten Eigenschaften herzustellen. Er kann die
Qualitit iiber die eingesetzten Rohstoffe steuern, dadurch
auch die natiirlichen Schwankungen der Inhaltsstoffe aus-
gleichen und mit der Miihlentechnik gezielt Einfluss auf ein-
zelne Parameter nehmen.

Das Mischen verschiedener Getreidepartien ist eine zentrale
Aufgabe der Miillerei. Nur so ist es iiberhaupt moglich, konti-
nuierlich, iibers ganze Jahr hinweg, spezifische Produktquali-
titen herzustellen. Bereits beim Einkauf wird das Brotge-
treide nach vorgegebenen Qualititskriterien ausgewihlt. Bei
der Eingangskontrolle in der Miihle werden die Getreidepar-
tien nach schnell und einfach zu messenden Produkteigen-
schaften ausgewihlt und in Silos zwischengelagert (,,Silomi-
schung®). Die einzelnen Qualitdtsparameter werden dann im
Labor einer genauen Analyse unterzogen und die Getreide-
partien zur ,Mahlgutmischung® zusammengestellt.

Mit der richtigen Verfahrenstechnik, der Auswahl und Anord-
nung der verschiedenen Mahl- und Siebaggregate, dem soge-
nannten Miihlendiagramm, lisst sich die fiir die Backeigen-
schaften wichtige Feinheit der Mehle gezielt steuern. Ebenso
kann der Anteil der Schalenbestandteile im Mehl eingestellt
werden, wovon wiederum Mineralstoffgehalt, Mehltype und
Farbe des Mehles abhingen. Die Vermahlung von Brotge-
treide ist ein Prozess immer wieder aufeinanderfolgender
Schritte (,,Passagen“) von Zerkleinern und Trennen, also von
Mahlen im Walzenstuhl und Sieben im Plansichter. Dabei
entsteht eine Vielzahl von Mahlfraktionen — von grob nach
fein —als Schrote, GrielRe, Dunste und Mehle sowie Kleie.

Die Produkte aus den einzelnen Passagen, von verschiedenen
Rohstoffpartien oder auch aus unterschiedlichen Produkti-
onslinien, kénnen anschlieRend gemischt werden. Dies ist
besonders wichtig beim Ubergang auf Getreide aus der neuen
Ernte oder wenn sich die geforderten Qualititsparameter dn-
dern. Die finale Mehlmischung durch ,Verschneiden“ von
Zwischen- oder Endprodukten dient der weiteren Feinabstim-
mung der ,Mehlfunktionalititen“ je nach Kundenwunsch.
Fiir Backmischungen kénnen die Mahlprodukte aus unter-
schiedlichen Produktionslinien zusammengefithrt und/oder
mit weiteren Lebensmitteln zu vielfiltigen Conveniencepro-
dukten verarbeitet werden — sowohl fiir gewerbliche Zwecke




als auch fiir die Verwendung in Privathaushalten, wie z. B. als
Fertigmischungen fiir Bauern- oder Mehrkornbrote, Ba-
guettes oder Brotchen, Pizza- oder Hefeteige, Kuchen oder
Kekse, Waffeln, Muffins, Pfannkuchen und vieles mehr.
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Deutsche Miihlen schaffen mit ihrem Know-how in Sachen
Verfahrenstechnik und Qualititsmanagement die Vorausset-
zungen fiir die groRe Vielfalt von Getreideprodukten im deut-
schen Lebensmittelsortiment.

Europdische Harmonisierung schreitet voran

Die deutschen Miihlen vermahlen jihrlich rund 7,7 Mio. t Brot-
getreide. Neben Mehl und Schrot stellen sie etwa 1,5 Mio. t
Kleie, Futtermehl und andere Miihlennebenprodukte her, die
zum grof3ten Teil zur Tierernihrung dienen. Wie bei der
Produktion von Lebensmitteln werden auch hier hochste
Anforderungen an Qualitit und Produktsicherheit gestellt. Die
Miihlenbetriebe haben bereits vor Jahren aufwendige Quali-
titssicherungssysteme eingefiihrt und gewdihrleisten durch
stindige Analysen den hohen Standard und die Sicherheit der
Miihlenfuttermittel.

Durch die Verordnung 767/2009 gelten auf europdischer
Ebene gleiche Regeln fiir Futtermittel. Wir begriiRen die ein-
heitliche EU-Futtermittelgesetzgebung. Fiir die Deklaration
von Futtermitteln und damit auch fiir Mithlennachprodukte
hat ein Expertengremium aus 39 EU-Verbidnden, darunter der
europdische Miihlenverband, einen Futtermittelkatalog erar-
beitet, der umfassend akzeptiert wird.

Fiir die Miihlen besonders wichtig: Kiinftig soll es neben den
klassischen Miihlennachprodukten aus Weizen und Roggen
(Kleie, GrielRkleie, Futter- und Nachmehl) zusitzlich eine Po-
sition ,Mthlenfuttermittel“ geben, die beide Getreidearten
umfasst.

Die europdische Futtermittelverordnung setzt ausdriicklich
darauf, dass die Wirtschaft den Futtermittelkatalog erarbeitet.
Wir setzen uns dafiir ein, dass dieser Katalog bei den anste-
henden Beratungen eins zu eins in die Verordnung ibernom-
men wird. Ein Aufschniiren des Kataloges wiirde die Umset-
zung der Verordnung unnotig verzogern. Eine Verankerung
des Kataloges im europdischen Recht zum 1. September 2010
ist unerldsslich.
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Ausgezeichnete Nachwuchsarbeit

Produkte sind immer so gut wie die Mitarbeiter, die sie
herstellen. Deshalb sucht die Miihlenwirtschaft stindig leis-
tungsbereite Nachwuchskrifte, um ihre hohen Qualitits-
anforderungen zu gewdhrleisten. Zwei ,ausgezeichnete“
Verfahrenstechnologen in der Miihlen- und Futtermittelwirt-
schaft wurden im Rahmen der Mitgliederversammlung vom
Vorsitzenden der Kommission fiir Berufsbildung und Sozial-
politik, Johann-Andreas Werhahn, geehrt. Sebastian Unger
und Felix Thomad sind die diesjihrigen Gewinner des prakti-
schen Leistungswettbewerbs in der Miihlenwirtschaft. Nach
ausgezeichneten Ergebnissen in ihrer Ausbildung haben sie
in diesem Wettbewerb als Beste abgeschnitten und nahmen
ihre Urkunden, die mit einem Preisgeld verbunden sind, in
Empfang. Beide haben bereits ihre Meisterpriifung absolviert
und beweisen, dass es in der Miillereli fiir Verfahrenstechnolo-
gen ausgezeichnete Einstiegs- und Aufstiegschancen gibt.

Johann-Andreas Werhahn ehrt Sebastian Unger und Felix Thomi (l.).

Miihlentechnologen:

Zahlreiche Weiterbildungsmaéglichkeiten

Uber die Ausbildung hinaus bestehen zahlreiche Weiterbil-
dungsmoglichkeiten fiir Miiller (Verfahrenstechnologen/in-
nen in der Miithlen- und Futtermittelwirtschaft): An der Deut-
schen Miillerschule Braunschweig zum staatlich gepriiften
Techniker und Meister oder an der Gewerblichen Schule Im
Hoppenlau (Stuttgart), die in Kooperation mit der Schweize-
rischen Miillereifachschule (SMS, St. Gallen) den Erwerb
zweier begehrter Abschliisse ermdglicht — den Meisterbrief
und das Diplom ,Miillereitechniker SMS“. Darauf konnen
weitere Fortbildungen aufbauen. So sind die Anrechnung von
einem Jahr bei der Lebensmitteltechnikerausbildung sowie
die Aufnahme eines Hochschulstudiums moglich. Die Miille-
rei bietet ein modernes, sicheres Berufsumfeld mit Perspekti-
ven fiir motivierte Fachkrifte.
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Mitgliederversammlung

Der Verband Deutscher Miihlen hat seinen Vorstand neu ge-
wihlt. Mit Hans-Christoph Erling (Bremen) ist der langjih-
rige Vorsitzende einstimmig fiir weitere drei Jahre in seinem
Amt bestitigt worden, ebenso seine Stellvertreter Michael
Gutting (Alsleben), Heinz Kiinkele (Ulm) und Fritz Schmidt
(Neuss). Neu als stellvertretender Vorsitzender wurde Chris-
toph Kempkes (Hamburg) gewihlt. Wilhelm Langhorst
(siehe Bild) wurde fiir sein
vorbildliches berufsstindi-
sches Engagement mit
dem VDM-Ehrenpreis aus-
gezeichnet.

In seiner Eroffnungsrede
hat der Vorsitzende die ak-
tuelle Situation der Miih-
lenwirtschaft als unbefrie-
digend bezeichnet. Der
Strukturwandel auf Kundenseite verstirkt die Marktmacht
der Mehleinkiufer. Die Anforderungen an Hygiene und Le-
bensmittelsicherheit nehmen stetig zu und bedingen immer
neue Investitionen. Der Fund von gentechnisch verdnderter
Leinsaat im vergangenen Jahr hat gezeigt, dass die Regeln zur
Nulltoleranz Risiken bergen, die nicht beherrschbar sind.

Ein Erfolg der Verbandsarbeit ist die Verstirkung der Offent-
lichkeitsarbeit. Ziel ist es, die unverzichtbare Arbeit der Miih-
len an der Schnittstelle von Land- und Erndhrungswirtschaft
bekannter zu machen sowie die Mehlvielfalt und ihre Bedeu-

Vorsitzender Erling und Hauptgeschiftsfiihrer Weizbauer (l.).
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tung fiir eine gesunde Ernidhrung herauszustellen. Fiir die
Branche tiberaus wichtig ist es, mehr junge Leute fiir den mo-
dernen Beruf des Verfahrenstechnologen in der Miihlen- und
Futtermittelwirtschaft zu begeistern.

Einen weiten Bogen schlug Dr. Christian Grugel vom Bundes-
ministerium fiir Ernihrung, Landwirtschaft und Verbraucher-
schutz in seinem Referat tiber die ,Herausforderungen an die
Landwirtschaft — Welternihrung, Klimawandel und Erhalt
der biologischen Vielfalt“. Uber Gentechnik und Lebensmit-
telsicherheit im Detail sprach Dr. Johannes Klose, Alliance
Global Corporate and Speciality, aus Ziirich. Weder Politik
noch Versicherungswirtschaft konnen derzeit befriedigende
Losungen fiir den Umgang mit Spuren gentechnisch verdn-
derter Organismen anbieten.

Potsdam mit seinen Schlossern, Parks und Stadtlandschaften
gab einen wunderschénen Rahmen fiir das jihrliche Bran-
chentreffen. Die nichste Mitgliederversammlung findet im
Mai 2011 in Krefeld statt, wo die Miillerei-Pensionskasse ih-
ren 100. Geburtstag feiert.
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23.Juni 2010
Getreidefachtagung in Freising/ Weihenstephan

26. August 2010
VDM-Pressekonferenz in Berlin

14./15. September 2010
AGF-Tagung fiir Miillerei-Technologie in Detmold

16. September 2010
Detmolder Erntegesprich

18. Oktober 2010
Tagung der Primary Food Processors in Briissel
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