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Zuriick zum Regionalen

Nischenmarketing / Die Geschiftsfithrerin der Dittligmiihle Carmen Bezenc¢on erzahlt, was ihre Kundschaft wiinscht.

FORST BEI LANGENBUHL
Miiesli, Backmischungen oder
Mehl, die Dittligmiihle in Forst
bei Langenbiihl hat sich einen
Namen mit Produkten ausregio-
nalen Rohstoffen gemacht. Die
BauernZeitung hat bei der Ge-
schéftsfithrerin Carmen Bezen-
con nachgefragt, was das Ge-
heimnis hinter dem grossen
Erfolg der Produkte aus dem Na-
turpark Gantrisch ist.

Viele regionale Betriebe sind
im Zuge der Globalisierung
und der Wachstumsstrategien
verschwunden. Wie konnte die
Dittligmiihle diesen Tendenzen
widerstehen?

Carmen Bezengon: Wir setzen be-
wusst auf Spezialitdten, auf Ni-
schenprodukte, Miiesli und High-
End-Brot-Backmischungen fiir
den Hausgebrauch, hergestellt
aus zertifizierten regionalen Roh-
stoffen. In diesem Segment haben
wir keine Konkurrenz. Wir sind
die einzige Miihle in einem regio-
nalen Naturpark, die ihre Pro-
dukte mitdem Naturpark-/Regio-
Garantie-Label zertifizieren
lassen kann.

Die negativen Folgen der Globa-
lisierung (Lebensmittelskanda-
le, Klimawandel ...) fithren zu
einer Gegenbewegung, zuriick
zum Regionalen, zum Einfa-
chen, Selbstgemachten.

Haben Sie im Zuge von Coro-
na eine Veranderung der Kund-
schaft oder deren Konsumver-
halten festgestellt?

Wihrend dem Lockdown lief die
Kundschaft in unserem Laden
Sturm. Den Onlineshop mussten
wir eine Zeit lang schliessen, da
wir die Bestellungen nicht mehr
bewiltigen konnten. Coop be-
stellte in dieser Zeit bis zu vier-
mal mehr als im Durchschnitt.
Besonders die Ruck-zuck-Fertig-
mischungen waren beliebt, da
dort die Hefe enthalten ist. Viele
Menschen entdeckten das Brot-
backen. Wer sein Brot selbst ba-
cken kann, muss nicht téglich
einkaufen gehen. Nicht zu ver-
nachléssigen ist wohl auch der
psychologische Aspekt; indem
man ein Grundnahrungsmittel
selbst herstellen kann, fithlt man
sich unabhéngiger, selbststandi-

ger und verbunden mit einem
Handwerk, das seit Menschen-
gedenken existiert.

Wie viele Rohstoffe beziehen
Sie in der Region? Kommen
diese Rohstoffe von den Land-
wirten direkt oder iiber Zwi-
schenhandler?

Wir beziehen simtliches Getrei-
de aus dem Naturpark Gan-
trisch. Weizen konventionell
rund 350 t pro Jahr, Bio 150 t,
Dinkel 80 t, Roggen 25 t. Dazu
kommtneu Quinoa, rund 3t. Das
Getreide beziehen wir entweder
iber die Landi Miithlethurnen
oder die Landwirte bringen es
direkt zu uns (rund 25 %). Beim
Dinkel (konventionell) suchen
wirnoch Produzenten, wir brau-
chen zusitzlich noch etwa 50 t.

Welche Rohstoffe bekommen
Sie nicht in der Region? Hat
es auch solche darunter, fiir
die Sie Produzenten suchen?
Die Trockenfriichte fiir die
Miiesli konnen wir leider man-
gels Produzenten (noch) nichtim
Perimeter des Naturparks Gan-
trisch beziehen. Die Swiss Alpi-
ne Herbs (SAH) in Dérstetten lie-
fert uns die getrockneten und
zerkleinerten Friichte aus der
Region Bern. Unser Bedarfistim
Moment pro Jahr etwa 1000 kg
konventionelle und 200 kg
Hochstamm-Apfel, 400 kg kon-
ventionelle und 300 kg Hoch-
stamm-Zwetschgen, 300 kg kon-
ventionelle Kirschen, 200 kg
Hochstamm-Birnen sowie 150 kg
Hochstamm-Baumniisse ge-
knackt. Wir koénnen frische
Friichte nicht verarbeiten. Inte-
ressierte Produzenten melden
sich am besten bei der SAH Dérs-
tetten oder bei Hochstamm
Suisse. Wir kaufen die Friichte
getrocknet und geschnitten.

Ihr Markenzeichen sind Back-
mischungen ohne Konservie-
rungsstoffe. Ein Produkt, das
sehr gut in die moderne Ernah-
rung passt. Viele kleine Ba-
ckereien kampfen hingegen
ums Uberleben. Wo sehen Sie
die Zukunft der Schweizer
Brotkultur?

In der Gesellschaft gibt es zur
Zeit Erndhrungstrends, die

Carmen Bezencon sucht noch Produzenten flr die Rohstoffe,

welche in die Backmischungen und Muesli kommen.

Angste und Unsicherheit wider-
spiegeln. Zum Beispiel die Be-
fiirchtung, dass Weizen unge-
sund sei oder die sogenannte
Glutenunvertréglichkeit. Diesen
Entwicklungen zum Trotz ist
Brot nicht aus unserer Kultur
wegzudenken. Die Konsumen-
ten sind aber kritischer gewor-
den, sie wollen wissen, was im
Brot drin ist, woher die Rohstof-
fe kommen, wie es verarbeitet
wurde. Sie wollen Spezialitdten,
keine Massenware. Viele Backe-
reien kénnten meiner Meinung
nach mehr tun, um den sich ver-
dndernden Kundenwiinschen
nachzukommen. Mehl aus der

(Bild zVg)

Region verwenden und dies auch
klar kommunizieren. Der Gross-
verteiler Coop hat dies bereits er-
kannt. Deren Hausbickereien
backen ihr Biobrot aus Mehl aus
dem Naturpark Gantrisch. Da
sollten kleine Biackereien mitzie-
hen, sie sind es doch, die Spezia-
litdten anbieten und sich von der
Massenware distanzieren.

Einige Ihrer Produkte haben
es in die Regale von Coop
geschafft. Was sind die Vor-
aussetzungen dazu?

Coop kam aufuns zu, da unsere
Produkte perfekt in ihr Sorti-
ment «miini Region» passt. Vor-

aussetzung ist das Naturpark-/
Regio-Garantie-Label. Bestehen
kann man im Grossverteiler na-
tiirlich nur, solange die Produk-
te gekauft werden. Wichtigistdie
Qualitdt, die Benutzerfreund-
lichkeit und ein standiges Uber-
wachen der Kundenbediirfnisse.

Was sind die Voraussetzungen
beim Konsumenten, damit das
Brot aus lhren Backmischun-
gen gelingt?

Die technischen Einrichtungen
zum Brotbacken sind in den letz-
ten Jahren immer besser gewor-
den, Backofen, Knetmaschinen,
Brottopfe. Damit ldsst sich aus
unseren Backmischungen her-
vorragend Brot backen. Viele Mi-
schungen sind aber auch geeig-
net, um von Hand geknetet zu
werden. Unsere Brotbackmi-
schungen sind in Bezug auf Gas-
entwicklung und Gashaltungop-
timiert. Das heisst der Teig geht
schon auf und das Brot wird luf-
tig. So kénnen auch Nicht-Profis
qualitativ gutes Brot backen.

Sie haben im Sortiment auch
diverse Miiesli, die aus regio-
nalen Rohstoffen mit viel
Handarbeit hergestellt wer-
den. Was ist lhr Geheimnis,
dass Sie damit gegen die
grossen Billiganbieter be-
stehen kénnen? Spiiren auch
Sie dort einen Preisdruck?
Wir kénnen vom Trend zum Ge-
sunden, Regionalen profitieren.
Viele Cerealien sind stark gezu-
ckert, darauf verzichten wir.
Unseren Produkten sieht man
die Handarbeit an, beispielswei-
se am verndhten Sack. Damit
koénnen wir uns von der Konkur-
renz abheben. Unsere Miiesli
sind im obersten Preissegment,
da eben viel Handarbeit dahin-
tersteckt und die hochwertigen
Rohstoffe zu einem grossen Teil
aufinnovative Art und Weise bei
uns verarbeitet werden. In dem
Bestreben, das Preis-Leistungs-
Verhiltnis attraktiv zu gestalten,
setzen wir uns den Preisdruck
selbst auf.

Interview Daniela Joder

Weitere Informationen:
www.dittligmuehle.ch

AGENDA

BERN

Schiipbach: Zucht- und
Nutzviehauktion

3. Juli, Besichtigung 10 Uhr, Auk-
tionsbeginn 11 Uhr, Schiipbach.

Oey: Naturpark Diemtigtal

Der Naturpark bietet zahlreiche
Anlésse an. Infos: www.diemtigtal.
ch/veranstaltungskalender.

Burgdorf: Anmeldeschluss fiir
Abendauktion

16. Juli, Abendauktion Burgdorf.
Anmeldeschluss ist der 20. Juni.
Anmeldung unter www.efzv.ch oder
beim gewohnten Partner.

Utzenstorf: Sonderausstellung
Bis 11. Oktober, Schloss Landshut,
Utzenstorf; Thema: Grimms
Tierleben - vom Wildgetier in

Wald und Feld. Details unter:
www.schlosslandshut.ch.

F FREIBURG

Kanton Freiburg: Feldanlasse

24. Juni, Grosses Moos;
Erdmandelgras. 26. Juni, Jaun;
Unkrautbekdmpfung bei den
Sémmerungsflachen. 14. Juli, Gran-
geneuve; Ackerbau. 18. August,
Biichslen; Zuckerriiben SBR.

15. September, Lurtigen; Grinland-
Tiefenlockerer. Beschrénkte Besu-
cherzahl, Anmeldung zwingend nétig
unter: www.vulg-fr.ch/
index.php/de/Anlasse/Kurzliste.

Posieux: Anmeldung zur
Feldspritzenkontrolle

Priifdaten: 2. September, Bulle;

8. und 9. September, Tafers; 15. und
16. September, St-Aubin; 22. und
23. September, Sugiez; 29. und
30. September, Grangeneuve;
Anmeldung mit Ort, Datum

und ungefahrer Zeit bis 30. Juni

an: Landw. Institut des Kantons
Freiburg, Pflanzenschutzdienst,
Route de Grangeneuve 31,

1725 Posieux. Infos erteilt Samuel
Reinhard unter Tel. 026 305 58 49.

Bulle: Anmeldung fiir
Zuchtstiermarkt

Anmeldungen fiir den Zuchtstier-
markt in Bulle vom 22. September
sind bis 3. August online unter
www.marche-concours-bulle.ch zu
melden. Auskunft gibt es ebenfalls
unter dieser Website oder unter
Tel. 026 305 58 94.

Dank viel Arbeit ein guter Wein-Jahrgang

Weinbau / Der Baselbieter Weinjahrgang 2019 ist von ausgezeichneter Qualitidt. Mengenmassig lag die Ernte im mittleren Bereich.

BASEL «Dank der guten Arbeit
der Rebbauern und vor allem
dem konsequenten Heraus-
schneiden von schlechten Trau-
benist die Qualitét der 19er-Wei-
ne ausgezeichnet», sagte Urs
Weingartner, der neue Rebbau-
kommisséar des Landwirtschaft-
lichen Zentrums Ebenrain, an
der Medienorientierung vom
Dienstag in Basel.

Viel Aufwand

Dasvergangene Rebjahr sei nicht
einfach gewesen, erklirte der
Weinbauspezialist. Der kiihle
Frithling mit Spatfrost Mitte Ap-
ril und Anfang Mai fiihrte zu Er-
tragsausfillen. Darauf folgte ein
Sommer mit zwei Hitzephasen
und Trockenheit. Die Reben er-
litten Sonnenbrandschiden. Die
Pilzkrankheiten Falscher und
Echter Mehltau mussten konse-

Sie haben ausgezeichneten Wein angebaut und wurden ausgezeichnet: (v. I. n. r.): Thomas Engel,

Andrea und Peter Strubin, Markus Graf, Adrian und Urs Jauslin.

(Bild Ruth Steffen)

quent bekdmpft werden. Das
Aussondieren fiithre zwar zu we-
niger Ertrag, sei aber notwendig.
Auf diese Weise konne in einem
klimatisch anspruchsvollen Jahr
guter Wein produziert werden.

Guten Zuckergehalte

Mit dem Weinjahrgang 2019 sind
die Winzer sehr zufrieden. Die
1026 Tonnen Trauben vom Vor-
jahr wurden bei Weitem nicht er-
reicht. Mit 764 Tonnen lag die
Ernte knapp unter dem Durch-
schnitt der letzten zehn Jahre.
Die Zuckergehalte der Trauben
waren durchwegs sehr gut: Der
Blauburgunder erreichte durch-
schnittlich 95,2 Grad Ochsle, der
Riesling-Silvaner 81,3 Grad und
der Gutedel 73,9 Grad.

Im «Teufelhof» in Basel wurde
nicht nur Bilanz gezogen tiiber
das Weinjahr, sondern es wur-

den auch die vier Sieger der
Weinpramierung «Baselbieter
Wein 2020» ausgezeichnet. Der
Weinproduzentenverband und
das Ebenrain-Zentrum fiir Land-
wirtschaft, Natur und Ernih-
rung fithrten diesen Wettbewerb
durch - als Alternative zum Ba-
selbieter Staatswein, welcher Co-
rona-bedingt nicht gekiirt wur-
de. Die Jury beurteilte 65 Weine
und prdmierte Weine.

Die Baselbieterweine 2020:
Riesling-Silvaner: Maispracher
Riesling-Silvaner 2019, Hof
Langacher, Maisprach; Weisse
Spezialitat: Baselbieter Kerner
2019, Siebe Dupf Kellerei AG,
Liestal; Blauburgunder/Pinot
Noir: Pinot Noir Sélection Mai-
sprach 2018, Striibin Weinbau,
Maisprach; Rote Spezialitat: La
Tour Muttenz 2018, Weingut
Jauslin, Muttenz.  Ruth Steffen



