Schweizer Miiller
haben es trotz Heimatschutz schwer

Der traditionsreichen Branche machen Wettbewerbsdruck und Nachwuchssorgen zu schaffen




Der Familienbetrieb Willi Griininger in Flums mahlt pro Jahr 23 000 Tonnen Getreide.

Weil weniger Brot gegessen

wird als friither, plagen

die Miillereibetriebe
Absatzprobleme. Seit Jahren
sehen viele Unternehmen keinen

anderen Weg, als aufzugeben.
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Eigentlich stagniert die Nachfrage nach
Mehl in der Schweiz seit Jahren. Die
Zeiten, in denen es zum Friihstiick und
zum Nachtessen automatisch Café com-
plet mit einer oder mehreren Scheiben
Brot gab, sind in den meisten Schwei-
zer Familien seit langem passé. Doch
wihrend des Lockdowns im vergange-
nen Frithjahr schienen viele Haushalte
auf einmal nicht genug Mehl bekommen
zu kénnen. Die Einkilopackungen mit
Ruch-, Halbweiss- oder Weissmehl fan-
den reissenden Absatz.

Hamsterkiufe im Friihjahr

In den Schweizer Miihlen absolvier-
ten die Beschiftigten Sonderschichten.
«Vielerorts wurde an sieben Tagen die

Woche in drei Schichten produziert»,
hélt der Dachverband Schweizerischer
Miiller (DSM) fest. Der Effort zahlte
sich, wie im jlingsten Jahresbericht der

Wer Interesse

am Miillerberuf
entwickelt,

kann es schnell
zu etwas bringen.

Vereinigung ebenfalls nachzulesen ist,
ganz offensichtlich aus: «Mehl war zu
keinem Zeitpunkt ein knappes Gut in
der Schweiz!»

Auch beim Miillereibetrieb Willi
Griininger in Flums mussten zeitweise
samtliche Krifte mobilisiert werden.
«Wir stiessen das Sechsfache der sonst
iiblichen Menge aus», sagt Philipp Mar-
quart, der bei der Familienfirma als Pro-
duktionsleiter und Verantwortlicher fiir

In der Schweiz gibt es immer
weniger Mihlenunternehmen
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den Vertrieb fungiert. Inzwischen hat
sich die Nachfragesituation nicht nur
bei diesem Ostschweizer Unternehmen,
sondern branchenweit normalisiert.
Beim Mehl lief es nicht anders als bei
Konservendosen, Teigwaren oder Toilet-
tenpapier: Nachdem die Haushalte ihre
Vorrite aufgestockt hatten, brauchten
sie nicht noch mehr davon.

Seit 2015 hatte die Gesamtmenge
des vermahlenen Brotgetreides in der
Schweiz laut dem Branchenverband
DSM jeweils bei rund 460 000 Tonnen
gelegen. Im zuriickliegenden Geschiifts-
jahr, das die erste Hilfte von 2020 ein-
schliesst, stieg sie jedoch wegen der
Hamsterkdufe vom Frithjahr um 2,5%

auf iiber 470 000 Tonnen. Beim DSM
gcht man von cinem cinmaligen Effekt
aus. Statt Wachstum diirfte in den kom-
menden Jahren weiterhin Stagnation
oder gar ein leichter Riickgang angesagt
scin. Dies hat vor allem mit den sich ver-
dndernden Erndhrungsgewohnheiten zu
tun. Der Speisezettel der Schweizer Be-
volkerung ist in den vergangenen Jahr-
zchnten immer vielfiltiger geworden,
weshalb weniger Brot nachgefragt wird.

Zudem macht den Schweizer Ge-



treidemiihlen der steigende Import
von Teiglingen zu schaffen. Die Zolle,
die auf dieser Warenkategorie anfal-
len, sind deutlich niedriger als bei Meh-
len. Um den Absatz von einheimischer
Ware gegen auslidndische Konkurrenz
zu schiitzen, werden auf Mehlen ebenso
wie beim Brotgetreide hohe Abgaben
bei der Einfuhr in die Schweiz erhoben.
Bei Teiglingen konnen hiesige Bicke-
reien oder Tankstellenshops, die eben-
falls Brot und andere Backwaren auf-
backen, hingegen deutlich giinstiger auf
Importprodukte ausweichen. Je mehr
Teiglinge aus dem Ausland zum Einsatz
gelangen, desto weniger einheimisches
Mehl wird bendétigt.

Trotz Heimatschutz plagen Schwei-
zer Miihlen seit Jahren Uberkapazititen.
Bei Massenprodukten wie Weiss- oder
Halbweissmehl herrsche ein intensiver
Preiswettbewerb, sagt Marquart. Die
schwierige Marktsituation zwingt Jahr
fiir Jahr weitere Anbieter, den Betrieb
einzustellen. Die Frage, ob man weiter-
machen wolle oder nicht, stelle sich be-
sonders beim Generationenwechsel in
der Leitung der oft familiengefiihrten
Miihlen, sagt Hansjorg Haldner, der bei
Biihler, dem weltgrossten Hersteller von
Miillereianlagen, den Schweizer Absatz-
markt betreut. Finde sich kein Nachfol-
ger, falle der Entscheid zur Einstellung
des Betriebs oder zum Verkauf an einen
Konkurrenten leichter.

Laut der Mitgliederstatistik des DSM
gab es Mitte der 1950er Jahre noch
fast 300 Miihlenunternechmen in der
Schweiz. Inzwischen ist ihre Zahl auf
45 gefallen, wobei sich die drei fiihren-
den Betriebe, Swissmill, Groupe Minote-
ries und Stadtmiihle Schwenk, rund 70%
der verarbeiteten Getreidemenge tei-
len. Auf die Gruppe der sieben gréssten
Miillereibetriebe, zu denen auch Willi
Griininger zihlt, entfallen fast 90%.

Das «Miihlensterben» ist allerdings
beileibe kein rein schweizerisches Pha-

nomen. In verschiedenen europdischen
Lindern fillt die Marktkonzentration
noch ausgeprigter als hierzulande aus.
Allein in den vergangenen zehn Jah-
ren sind europaweit tiber 700 Miillerei-
betriebe verschwunden.

Keine Nachtarbeit mehr

Zur Konsolidierung trigt auch die zu-
nehmende Automatisierung in den
Miihlen bei. Sie wird von Anlagen-
bauern wie Biihler vorangetrieben. So
ermoglicht das Uzwiler Unternehmen
seinen Kunden neuerdings beispiels-
weise, die Temperaturen und Vibra-
tionen in den Walzenstithlen, wo das
Korn zwischen rotierenden Walzen auf-
gebrochen und zerrieben wird, perma-
nent zu iiberwachen. Dank dieser auto-
matischen Beaufsichtigung konnen die
Anlagen auch nachts, ohne Personal-
einsatz, ununterbrochen arbeiten. Ein
Mitarbeiter muss dann nur noch aus-
riicken, falls eine bedeutende Abwei-
chung von der Norm vorliegt und sich
das Problem nicht via Smartphone be-
heben ldsst.

Die Nachtzeiten ohne Personal wir-
ken sich positiv auf die Effizienz eines
Betriebs aus. Sie verschirfen allerdings
auch das Problem der Uberkapazititen,
wie man in der Branche freimiitig ein-
raumt. Noch bis vor kurzem mussten
sich Miiller schon in der Ausbildung dar-
auf einstellen, regelméssig Nachtschich-
ten zu leisten. Doch ist dies je ldanger,
desto weniger der Fall. «Wir arbeiten nur
noch zu Komfortzeiten», sagt Marquart.
Dies bedeutet, dass die Angestellten in
den beiden Miihlen von Willi Griiniger
in Flums ausschliesslich tagsiiber wih-
rend acht Stunden im Einsatz stehen.
In den restlichen sechzehn Stunden lau-
fen die Anlagen vollautomatisch. Den
Grossteil ihrer Arbeitszeit verbringen
die Produktionsmitarbeiter hinter Bild-

schirmen im Kontrollraum der Miihle.

Das Bild, das in der Offentlichkeit
tliber den Beruf des Miillers vorherrscht,
hat mit diesem Wandel aber nicht Schritt
gehalten. Noch immer dominiert das
Klischee von Handwerkern, die schwere
Sacke herumtragen und deren Arbeits-
kleider mit Mehl bestdaubt sind. Dies
macht es der Branche schwer, gentigend
Nachwuchs zu finden. Pro Jahr schlies-
sen in der gesamten Schweiz nur noch
rund fiinfzehn Lehrlinge die dreijahrige
Lehre zur Miillerin oder zum Miiller ab.
Da viele von ithnen, wie man hort, die
Ausbildung eher aus Verlegenheit denn
aus echtem Interesse angetreten haben,
springen nicht wenige schon kurz nach
dem Abschluss zugunsten einer anderen
beruflichen Tétigkeit ab.

Wer aber Interesse an dem Beruf ent-
wickelt, kann es schnell zu etwas brin-
gen. Marquart, der von sich behaup-
tet, ein «durchschnittlicher» Sekundar-
schiiler gewesen zu sein, liess sich nach
der Miillerlehre zum Meister bzw. zum
Miillereitechniker weiterbilden. Obwohl
erst 23-jahrig, riickt er bei Willi Griinin-
ger nun in die Geschiftsleitung auf. Die
Firma zihlt 75 Mitarbeiter und erwirt-
schaftet einen Umsatz von 40 Mio. Fr.

Dinkel- statt Halbweissbrot

Obschon auch ihm der hohe Wettbe-
werbsdruck zusetzt, schafft es das Unter-
nehmen aus dem Sankt-Gallischen, sich
mit Spezialititen zu differenzieren. Viele
der rund 200 verschiedenen Produkte im
Angebot der Firma basieren auf Meh-
len aus dem sogenannten «Urgetreide».
Dass in der Schweiz zunehmend nicht
mehr Ruch- oder Halbweissbrote, son-
dern Brote aus Roggen oder Dinkel
gefragt sind, spiirt man auch bei Willi
Griininger. «Wir haben uns erfolgreich
darauf ausgerichtet», sagt Marquart.





