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Gesundes Mehl
fur die Welt

Miihlenchemie GmbH & Co. KG < Mehl ist nicht gleich
Mehl. Bei der Mehlverarbeitung gehen wichtige Nahrstof-
fe verloren. Individuelle Losungen dafiir, wie diese wie-
der zuriick ins Mehl gelangen, bietet die Miihlenchemie
GmbH & Co. KG in Ahrensburg. Als Weltmarktfiihrer in der
Mehlveredelung hat sie einen grof3en Anteil am Erfolg der
Stern-Wywiol Gruppe GmbH & Co. KG.
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terliegt es oft Umweltschwankungen. Ein Miiller kann
daraus vielleicht ein ganz gutes Mehl machen, doch
teilweise ist es unmoglich, ohne Beigabe von Zusatzstoffen
die Qualitdt zu steigern. Dann ergeben sich viele Fragen: Wel-
che Zusatzstoffe werden wofiir benétigt? Welche Néhrwerte

N icht tiberall wichst Getreide. Dort, wo es wichst, un-
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betriebseigenen Backstube

enthalten sie? In welcher Menge sollten sie gemischt
werden? Wie verdndern sich die Backeigenschaften?
Und ist die Qualitit des Produkts am Ende wirklich
besser?

Im Stern-Technology Center der Stern-Wywiol
Gruppe in Ahrensburg, deren Jahresumsatz bei mehr
als 444 Millionen Euro liegt, hat die Miihlenchemie
ihr Labor - mit eigener Miihle und Backstube. Hier
arbeiten Anwendungsforscher daran, solche Fragen
zu beantworten. ,Wir sind fihig, die Produktionsstu-
fe unserer Kunden zu simulieren, damit wir ihnen sa-
gen konnen, mit welchen Ingredienzen sie welchen
Erfolg haben®, erklért der geschiftsfithrende Gesell-
schafter Torsten Wywiol. ,,Ob es darum geht, ein Brot
mit viel Volumen zu backen oder ein Brétchen mit
einer gewissen Krume — wir finden heraus, wie das
geht.“

Hidden Champions
Weltklasse aus dem Norden

1923 wurde die Miihlenchemie gegriindet, 1990
in die Stern-Wywiol Gruppe integriert. Frither war
der Betrieb ein Full-Service-Anbieter rund um die
Miihle - heute rund ums Mehl. Seit etwa zehn Jah-
ren ist er Marktfiihrer in der Mehlveredelung. ,,Die-
se Position haben wir uns durch unsere Préisenz in
Entwicklungsldndern erarbeitet. Denn dort mangelt
es nicht nur an giinstigen und hochwertigen Rohstof-
fen, sondern auch an Wissen iiber Erndhrung, Pro-
duktion und Backen.“

Die Miihlenchemie unterstiitzt Miillereibetriebe
in 138 Lindern. Dabei geht es nicht nur darum, wie
aus Mehl hochwertige Lebensmittel werden, sondern
wie man Hunger und Nahrstoffmangel bekdmpfen
kann. Vitamin A, Folsdure und Eisen sind die am
meisten fehlenden Mineralstoffe. Durch die Anrei-
cherung von Mehl mit Mikronidhrstoffen strebt die Miihlen-
chemie in Kooperation mit UNICEE, WHO und anderen Or-
ganisationen danach, Ernidhrung gestinder zu machen.

Fir die 150 Mitarbeiter sind Kompetenz, Flexibilitdt und
Tempo die Erfolgsfaktoren. ,Wir kénnen unseren Kunden
sehr schnell mitteilen, welche Ingredienzen sie verwenden
miissen — noch bevor die Rohstoffe bei ihnen abgeladen wer-
den®, betont Wywiol. Sobald dem Labor die Getreideproben
vorliegen, werden diese gemahlen. Darauthin wird eine Rheo-
logie tiber die theoretischen Backeigenschaften erstellt, die mit
dem Ergebnis in der Backstube tiberpriift wird.

In der Stern-Wywiol Gruppe ist die Mithlenchemie mit
zehn weiteren Betrieben aus dem Bereich der ,Food & Feed
Ingredients vernetzt. Wie mutig das Unternehmen expan-
diert, zeigt es mit einem 800 Quadratmeter groflen Labor,
das in Russland entsteht. ,Wir lassen uns von der Politik nicht
beeinflussen und glauben an die Langfristigkeit in diesem
Markt, so Wywiol. Fiir die Zukunft ist zudem ein neues Stern-
Technology Center in Afrika geplant. «
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