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Griin ist das Leben

Bio ist fiir den Miuthldorfer Muslihersteller ,,Barnhouse“ eine tief verwurzelte Uberzeugung. Und so liest sich
auch die 38-jahrige Firmengeschichte. Beim Aussaattag im Landkreis Altotting wird die seit
einem Jahr bestehende Partnerschaft mit 46 Biolandwirten aus der Region gepflegt. - Von Michaela Resch

Seit Andreas Remmelberger weiB3,
woher der Hafer kommt, schmecki
ihm auch Misli.

arum die kleine Elisa weint,

liegt auf der Hand oder -
eben nicht mehr auf der Hand,
sondern als goldgelbes Hauf-
chen unten auf dem aufgebro-
chenen, dunklen Ackerland. Im
Sackerl der Zweijdhrigen ist kein
Kérnchen mehr drin, da mag sie
den Juiebeutel noch so sehr
schitteln und mit ihren tréanen-
geftllten Kulleraugen forschend ins Ta-
scherl schauen —es ist leer, die Saat ist aus-
gebracht. Der Hafer braucht jetzt nur noch a
bisserl Sonne, Wasser und vermutlich Liebe
— und schon geht’s dahin, dem weiB-bfauen
Himmel mit zunehmender Reife entgegen.

Andreas Remmelberger hat das Schild am
Stempen extra hoch angebracht, damit die
Schriftauch noch kurz vor der Ernte zu lesen
ist. ,Hier wéchst Biohafer fur Barnhouse*
steht auf dem sonnengelben Taferl. Dass
der Landwirt aus Reit im Burgkirchner Hin-
terland mitten im Feld Werbung fur seinen
Abnehmer macht, ist ungewdhnlich, wo
doch sonst das Produkt eher in der Anony-
mitat der Masse untergeht. Gemeinsam mit
45 Landwirten aus den Oko-Modellregionen
Waginger See-Rupertiwinkel und Isental ist
-erzum ,Barnhouser” geworden. Er baut Ha-
fer und Dinkel an und liefert diese Rohstoffe
zum Muslihersteller nach Muhldorf. Barn-
house macht daraus ,Granola“, ein Biomusli
aus ausschlieBlich regional angebautem
Getreide, verwendet beides aber auch fur
das Hauptprodukt ,Krunchy®. ,Eigentlich
war ich kein Musli-Esser*, bekennt Remmel-
berger, ,aber jetzt weiB ich ja, wo der Hafer
herkommt“, sagt er und grinst.
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Anfang des 18. Jahrhunderts ist das schéne Geb&ude auf dem Hof in Reit
bei Wechselberg gebaut worden.

»ES war ein Traum von uns, uns regional stér-
ker zu verankern®, erklart Andreas Bentlage,
Pressesprecher von Barnhouse. Der Traum
geht jetzt ins zweite Jahr seiner Verwirkli-
chung. Rohstoffsicherheit in gleichbleibend
guter Qualitat ist das Pfund, das die Land-
wirte in die Waagschale werfen. Barnhouse
sorgt auf der anderen Seite flrs Gleichge-
wicht: ein fairer Preis, unabhangig vom Welt-
markt, und vertraglich fur drei Jahre gesi-

_ chert. Und als Draufgabe, die flr alle zu Bu-
- che schlagt, bleibt die Wertschépfung in der

Region. Genau diese Win-Win-Win-Situation
macht die Kooperation zwischen Barnhouse
und den Bauern zu einer Partnerschait. Sie
arbeiten Hand in Hand, eine Menschenkette
von der Aussaat bis zum fertigen Produkt.
Jeder Arbeitsschritt hat ein Gesicht. Das
schafft Vertrauen.

1983 auf Bio umgestellt

Andreas Remmelberger hat schon zu Zeiten
umgestellt, als die konventionellen Betriebe
die 100 noch fast voll gemacht haben. Bei
marginalen 0,2 Prozent lag der Anteilim std-
ostbayerischen Zipfel der Republik, als der
Senior 1983 beschloss, seine Felder ohne
Agrarchemie zu bestellen. Im gleichen Jahr
kam Andreas jun. auf die Welt. Kein Wunder
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Leer. Die Enttduschung steht Elisa ins
Gesicht geschrieben. Doch im Sackerl
ist kein Kérnchen mehr drin.

also, dass er durch und durch Bio
ist. Seine Liebe zu diesem Beruf ist
tief geerdet. ,Wenn ich abends mu-
-de bin, weiB ich warum®, sagt der
34-jahrige Junglandwirt. Und se-
hen kann man es auch auf dem ge-

Der Aussaattag von Barnhouse bnngt dle Partner-Landwwte gemeinsam Pflegten »Reider Hof z’Wechsel-
mit dem Verarbeiter aufs Feld der Remmelbergers — jun. und sen. (2.v.r.).

berg®, der 1160 erstmals urkund-
lich erwahnt wurde. 121 Biobauern
und damit fast zehn Prozent sind
heute in der Oko-Modeliregion Waginger
See-Rupertiwinkel registriert, einem Projekt,
das 2014 von Landwirtschaftsminister Hel-
mut Brunner ins Leben gerufen wurde.

Barnhouse feierte da bereits sein 35-jahri-
ges Firmenjubilaum: 35 Jahre Bio! Die bei-
den Grinder Sina Nagl aus Bayern und der
Schotte Neil Reen wollten urspringlich
KnuspermUsli aus GroBbritannien importie-
ren. Im Deutschland der 1970er war der ge-
flockte Fruhstticksgenuss noch véllig unbe-
kannt. Das Vorhaben scheiterte am Herstel-
ler, der den beiden Jungspunden kein Ver-
trauen schenkte, und so wurden sie eben

‘selbst Muslibacker. Sie streuten Haferflo-

cken aufs Blech, mischten Honig darunter,
schoben die Masse in den Kiichenofen und
lieferten ihren taglichen vier Kilogramm-Out-
put an die ersten funf Bioladen, die es in
Munchen gab — natirlich ganz 6koméBig
und gemachlich mit dem Radl.

Und genauso langsam setzte der finanzielle
Erfolg ein, wohl auch, weil die Gewinnmaxi-
mierung ohnehin nicht auf der ersten Seite
des Unternehmensportfolios stand. ,Grin®
zu leben, war damals eine politische Bewe-



gung, eine Haltung, kein vordergriindiges
Geschaft—auch bei Reen und Nagl. Mit dem
aufkeimenden Bio-Pflanzchen in Deutsch-
land wuchs auch das Sortiment von Barn-
house an. Kekse, Puddings, Saucen, Baby-
nahrung, Schokoweihnachtsmanner - in
den Kellergeschossen einer Minchner Ba-
ckerei und schlie8lich in den ungenutzten
Raumen einer Schreinerei wurde Vielfalt pro-
duziert, was die Scheunen so hergaben.
Und dann kam der groBe Schnitt. Der Um-
zug nach Muhldorf verlagerte die Produkii-
on nicht nur 80 Kilometer nach Osten, er war
auch ein Meilenstein in der Unternehmens-
geschichte: Barnhouse konzentrierte sich in
der eigens gebauten ,Krunchy-Backerei“
nur noch und ausschlieBlich auf ihren Ver-
kaufshit Biomusli. ,Ein Befreiungsschlag®,
erkléarte Neil Reen Jahre spater in einem In-
terview. Stetiges Wachstum gibt der Philoso-
phie recht. Der Personalstand hat sich auf
90 Mitarbeiter vervielfacht und die 15 Ton-
nen pro Tag laufen Gber zwei 40 Meter lange
BackstraBen, zwei weitere sind im Aufbau.

Auch die Fuhrungsriege hat sich vergréBert.
Ein Triumvirat leitet den expandierenden Mit-
telstandsbetrieb: Reen kiimmert sich um die
Produktentwicklung, seine Frau Bettina Rol-
le ist fUr Personal und Marketing zustandig,
Sina Nagl managt die Finanzen. Die Halfte
des Umsatzes kommt aus der eigenen Mar-
ke, die andere Halfte speist sich aus Eigen-
marken von Supermérkten und Drogerieket-
ten. In einem Punkt aber gibt es kein Halbe-
Halbe: Bei Bio wird nicht gekleckert, da heiBt
es nur 100 Prozent. Und genau aus diesem
Grund lauft jetzt auch ein neues Projekt an.
Mit 45 000 Euro unterstitzt der MUslimacher
die Entwicklung des — nach eigenen Anga-
ben - weltweit ersten Spelzhafers aus biolo-
gisch-dynamischer Ziichtung, der dann als
,Barnhouse-Hafer" auf den Feldern der re-
gionalen Partner-Landwirte wachsen soll.
»Was viele nicht wissen: Derzeit stammt das
Saatgut aller Hafersorten, die 6kologisch
angebaut werden, aus konventioneller
Zuchtung®, erklart Sina Nagl. ,Bei der Saat-
gutproduktion findet oftmals lediglich die
letzte Vermehrungsstufe unter ékologischen
Bedingungen statt.” Dabei sei es doch wich-
tig, unter.den Bedingungen zu entwickeln,
unter denen dann angebaut wird. Der Dot-
terfeldhof im hessischen Bad Vilbel verfolgt
diese Maxime nun mit der Finanzspritze aus
Bayern konsequent von Anfang an.

Extra hoch hangt Andreas Remmelberger jun. das Taferl und zeigt Sina Nagl (links) und Bettina Rolle, wie
weit sich der Hafer bis zur Ernte dem Himmel entgegenstreckt.
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Und damit ist schon der Boden fur ein weite-

res Aufgabengebiet bereitet: ,Der &Skolo-.

gisch gezlchtete Hafer eignet sich hervor-
ragend fUr den Einsatz auf dem Zwei-Nut-
zen-Feld", sagt Nagl. ,Leindotter ist nicht
nur eine wertvolle Olpflanze, sondern auch
ein sehr guter Bodenverbesserer —und wah-
rend der Blltezeit eine wichtige Nahrungs-
quelle fur Bienen.” Und weil aller guten Din-
ge — ja — vier sind, kommt gleich ein neues
Projekt mit auf den Tisch: Barnhouse fordert
gemeinsam mit.Christian Muller die Ansied-
lung von Wildbienen (siehe Kasten).

Der Laden brummit, die Ideen sprieBen, und
so wird auch Elisas Hafer bald schon zu
wachsen beginnen. Die Tranen der Zweijah-
rigen waren sowieso sofort getrocknet, als
Andreas Remmelberger den alten Hano-
mag gestartet hat. Denn noch viel schéner
als ,Zukunft sé&en”, so der Slogan von Barn-
house, ist fur Elisa Bulldogfahren.

Mit dem alten Hanomag fahren Andreas Remme|
berger sen. und sein Enkel Christian aufs Feld.

einer leichten Drehbewegung ausstreuen.
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Komfortzone fiir Mauerbienchen

Zum Schluss sind Christian Miller die Bie-
nen ausgegangen. Das gemeinsame Pro-
jekt mit Muslihersteller Barnhouse,
bei dem Biobauern als Wildbienenhote-
liers eingesetzt werden, hat den Hobby-
Imker an seine Grenzen gebracht: Uber
40 Holzh&uschen hat Barnhouse an seine
Partner-Landwirte verteilt. ,Wir sind be-

:  .Bee Wild“ heiBt das Projekt, das diese Hotels
: furWildbienen in Umlauf bringt. Foto: M. Resch

eindruckivon der Resonanz”, sagt Andre-
as Bentlage, Pressesprecher der Muhl-
dorfer Firma. Die Kasten selbst werden in
den Altdttinger Ruperti-Werkstatten ge-
fertigt. Jahrelang hat Mdller an der Kon-
struktion herumgetuftelt. Die Freude an
den Bienen war ihm dabei Motivation: Zu-
sammen mit seiner Frau zdchtet er in der
Imkerei in Emmerting die rote Mauerbiene
und die gehérnte Mauerbiene. 40 bis 60
Kokons liefert er. pro Kasten mit. Rund
2000 Kokons gingen also an die Barnhou-
ser — mehr hat Mdller nicht. Die Bestau-
bungsleistung von Wildbienen ist um ein
Mehrfaches héher als die von Honigbie-
nen. Doch macht ihnen: die intensive
Landwirtschaft das Leben schwer — sie
finden zu wenig Futter und verhungern.
Hier will Christian Mdller gegenwirken und
hatnun in Barnhouse einen Partner gefun-
den. ,Ich hatte noch viele Anfragen, die
ich auf eine Warteliste flr nachstes Jahr
setze®, sagt der Imker. Bis dahin gibt es
wieder Wildbienen-Nachwuchs.— cts/mir
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