Redaktion vor Ort

Jahrhunderte ist die Muhle in der Ortsmitte Bohlsens bereits in Betrieb
— die vergangenen 30 Jahre kénnen wohl als ihre erfolgreichsten
bezeichnet werden. Volker Krause baute ein Unternehmen auf, das
inzwischen 170 Menschen Arbeit gibt. Von Christina Kohl

Das Bio-Bekenntnis

waffnet: ,Ich habe immer gewusst,

dass die Lebensmittelproduktion
nur so funktioniert®, sagt der Griinder und
Inhaber der Bio-Backerei Bohlsener Miih-
le. ,,Ich brauche dazu keine Bestétigung.
Die Frage war, wie Krause den regelrechten
Boom von Bio- und Okoprodukten im Han-
del empfindet, wie er zu dem steigenden In-
teresse der Konsumenten an der Herkunft
und Verarbeitung von Rohstoffen steht. Die
Bohlsener Miihle wird in diesem Jahr einen
Umsatz von rund 23 Millionen Euro ma-
chen, sie beschéftigt mittlerweile knapp 170
Menschen. Neben allerhand frischem Brot
und Backwaren werden hier Flocken und
Kekse, Cracker und Crunchies hergestellt.
Die Miihle mahlt das Getreide, moderne
Ofen backen, Maschinen verpacken das fer-
tige Produkt.
Die Miihle steht am Anfang - nicht nur des
Produktionsprozesses, sondern auch des
Unternehmens selbst. Bis in das 13. Jahr-
hundert reicht die Miillerei-Tradition in

D ie Gewissheit von Volker Krause ent-

Das Logo der Bohlsener Muhle
empfand ein Karikaturist
der Anti-AKW-Sonne nach

Bohlsen zuriick. Volker Krause iibernahm
den Betrieb 1979 von seinem Vater; zwei
Mitarbeiter waren noch dort, das Geschift
stand kurz vor der Pleite. Krause, damals
gerade Ende 20, hatte in Hamburg Volks-
wirtschaft studiert. Er wollte das Experi-
ment wagen, in seiner Heimat, dem 550-Ein-
wohner-Dorfchen Bohlsen in der Ndhe von
Uelzen. Zwei Jahre gab er sich. Dann muss-
te sich der Betrieb entweder rechnen oder
er suchte sich einen neuen Job. Volker
Krause stellte bald zusatzliches Personal
ein, so stark wuchs die Nachfrage.

,Dieses rumpelige Gerdusch®, sagt Volker
Krause und lédsst den Blick zwischen den
holzernen Balken hindurch Richtung Fein-
miihle schweifen, ,,damit bin ich aufge-
wachsen.“ Und es sorgte dafiir, dass er

12

blieb. Als er so dastand und das jahrhun-
dertealte Bauwerk um sich herum spiirte,
die Geschichte der Miihle, die auch Teil der
Geschichte des Dorfes ist, da fragte er sich:
Kann ich diese Geschichte hier heute en-
den lassen?

Neulich kam ein Dorfbewohner zu Volker
Krause in das Unternehmen. Er besuchte
den Neubau fiir Produktion und Biiros an
der Bundesstrale am Ortseingang, sah den
regen Lieferverkehr und die vielen Mitar-
beiter. ,,So eine groRe Verantwortung*, sag-
te der Biirger, ,die kann ein Mensch doch
gar nicht allein tragen.“ Es war ein Be-
kenntnis der Dorfgemeinschaft zur Bohlse-
ner Miihle. Es klingt, als wiirden sie es Vol-
ker Krause danken, die Miihle damals nicht
aufgegeben zu haben.

ele Geschichten hat die Miihle zu
Vbieten. Zum Beispiel die von der et-

was schrdg dreinblickenden Sonne
mit der Ahre im Mundwinkel, die ein Ka-
rikaturist der Berliner tageszeitung Anfang
der Achtzigerjahre fiir die Bohlsener Miihle
entwarf. Krause, tiberzeugter Umweltschiit-
zer, demonstrierte auch gegen Kernkraft
- es war die Hochzeit des Gorleben-Wi-
derstands. ,Die Sonne ist der Anti-AKW-
Sonne nachempfunden®, sagt Krause: ,Im
Mundwinkel konnte vielleicht auch ein
Joint hédngen.“ Ein vielsagendes Lécheln.
Konnte. Aber wer weill das heute schon so
genau. Minimal veréndert gehort das Logo
inzwischen seit tiber 30 Jahren zur Miihle.
Mehr als 200 Landwirte aus der Region be-
liefern die Bohlsener Miihle mit heimi-
schem, okologisch angebautem Getreide,
darunter auch alte Sorten wie Einkorn, Em-
mer und Dinkel. Rund 7.000 Tonnen wer-
den jedes Jahr insgesamt gemahlen; der

Vertrautes Umfeld: Volker Krause ist in der Muhle
groRgeworden, 1979 tGbernahm er den elterlichen
Betrieb. Die FeinmUhle konzipierte er selbst, vor
einigen Jahren kam eine neue Flockenanlage hinzu.







Aufwendig: In 14 hintereinander geschalteten
Passagen zerkleinert die MUhle das Korn. Je nach
Granulation wird es sortiert. Rund 7.000 Tonnen
Mehl mahlt die Bohlsener Mihle jedes Jahr.

Grol3teil verkauft, etwa 2.000 Tonnen im
Unternehmen weiterverarbeitet. Die fri-
schen Produkte erhalten Einzelhdndler
zwischen Hamburg, Hannover und Bre-
men, die sogenannten Dauerbackwaren -
also alles Haltbare und Verpackte - sind
deutschlandweit zu finden. Vor allem na-
tiirlich in Bioméarkten, zunehmend aber
auch in Supermirkten und Drogerien.
Teilweise fiihren sie das Gebick unter ih-
rer eigenen Handelsmarke. Dann ist Bohl-
sener Mehl drin, aber die Sonne fehlt.

Volker Krause wollte die Miihle erhalten —
aber er musste sie verdndern, das war
schnell klar. Schon damals tobte der Preis-
kampf um Rohstoffe. Wer ihn bestehen
wollte, musste die Wertschopfung in das
Unternehmen holen. Krause entschied, aus-
schliefflich Getreide aus 6kologischem An-
bau zu verarbeiten und auf Veredelung zu
setzen. 1983 stief Helmut Vollmer zur
Bohlsener Miihle. Vollmer - einer der ers-
ten Biobidcker Deutschlands — lebte im
Ruhrgebiet, wollte aber aufs Land. Eine
Zeitungsannonce weckte das Interesse von
Volker Krause. Gemeinsam bauten sie die
erste Biackerei der Miihle auf. Sie begannen,
Produkte zu entwickeln, von denen einige
noch heute produziert werden. Die Sesam-
cracker etwa, nach fernostlicher Rezeptur,
wie es auf der Tiite steht, machten sie ton-
nenweise von Hand. Heute laufen die Cra-
cker in der modernen Backstrale vom Band.
Vollmer ist mittlerweile Prokurist des Unter-
nehmens.

ir miissen lernen, mit den Be-
dingungen, in denen wir leben,
zurechtzukommen®, sagt Volker

Krause: ,,Und in ihnen zu arbeiten.“ Fiir
die Bohlsener Miihle sind das das Dorf, aus
dem ein GroRteil der Mitarbeiter kommt,
das Getreide, das Ursprung des Wachstums
ist — und letztlich auch die Uberzeugung
eines Geschéftsfiihrers und eines Prokuris-
ten, genau hier und auf diese Weise ein er-
folgreiches Unternehmen aufzubauen. ,Ich
bin Zweckoptimist“, sagt Volker Krause
tiber sich selbst. Aber er meint auch: , Der
Verbraucher hat ein Anrecht auf unsere
Marke.“ Wer sich fiir die Herkunft der Pro-
dukte interessierte finde kein transparente-
res Unternehmen.

Die Bohlsener Miihle befindet sich derzeit
wieder einmal im Umbau. Die Betriebsstét-
te am Ortseingang - 2004 wurde der Neubau
mit Backstralle, Verpackungsanlagen und
Lager eingeweiht — wird um fast 5.000 Qua-
dratmeter auf die doppelte Nutzflache er-
weitert. Und demnéchst will Krause Dinkel-
spelze zu Pellets verarbeiten lassen, um
damit die Backofen zu beheizen. Die Bot-
schaft dahinter entspricht dem Leitbild der
Bohlsener Miihle: ein 6kologisches, nach-
haltig wirtschaftendes und ganzheitlich ori-
entiertes Unternehmen zu sein. ,Wir miissen
in die geschlossenen Kreisldufe zuriickkeh-
ren“, sagt Volker Krause. Ein Pladoyer gegen
die Ausbeutung der Natur. Die Bohlsener
Miihle ist auf dem Weg dorthin. ,Wie man
das allerdings fiir die ganze Wirtschaft hin-
bekommen kann, ist mir ein Rétsel.“ m
www.bohlsener-muehle.de
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