P R E S S E I N F O R M A T I O N

10. Oktober 2005

Erste Bio-Milch nach strengem US-Standard in Europa

Gläserne Meierei GmbH mit Innovationspreis Bio-Lebensmittel-Verarbeitung 2005 ausgezeichnet:

2. Platz in der Kategorie Großunternehmen

Milchprodukte, die die strengen Bio-Normen der USA erfüllen und garantieren, dass die Kühe nicht mit Antibiotika behandelt wurden, bietet erstmals in der EU die Glä​serne Meierei GmbH, Rostock-Berlin, an. Dies wurde mit dem zweiten Platz des Inno​vations​preises Bio-Lebensmittel-Verarbeitung, Kategorie Groß​unter​neh​men, ge​wür​digt. Am 10. Oktober wurde der Preis auf der Anuga in Köln durch Karl Ludwig Schweisfurth (Schweisfurth-Stiftung), Peter Grothues, (Geschäftsbereichsleiter Ernährung, Koelnmesse) und Eckhard Engert (Abteilungsleiter im BMVEL) verliehen. Mit dem Innovationspreis Bio-Lebensmittel-Verarbeitung 2005, den die Schweisfurth-Stif​tung in Kooperation mit der Koelnmesse/Anuga und dem BMVEL ausschrieb, setzt sich eine Initiative des BMVEL aus dem Jahr 2003 fort: Auch in diesem Jahr wurden innovative Lei​stun​gen in den Be​rei​chen „Verarbeitung & Rohstoffe“, „Marketing“ und „Betriebs​führung“ bei der Verarbeitung ökologischer Produkte gewürdigt. Neu war 2005 die Bil​dung von Kategorien nach der Betriebsgröße. 42 Unter​neh​men hatten sich be​wor​ben, von denen die elfköpfige Jury 14 in die engere Wahl zog. Jury-Mitglieder be​such​ten die Firmen vor Ort, bevor die endgültige Ent​schei​dung fiel.

Die große innovative Leistung der Gläsernen Molkerei und ihrer Geschäftsführer Hubert Böhmann und Michael Müller sowie der Projektverantwortlichen Christina Schierding wird vor dem Hintergrund unterschiedlicher An​forderungen an Bio-Produkte in Europa und den USA deutlich. Die EU-Öko-Ver​ordnung erlaubt die Medikation der Tiere mit Antibiotika. Vorgeschrieben sind doppelt so lange Warte​zeiten wie im konventionellen Bereich, bis die Milch einer behandelten Kuh wieder ver​kauft werden darf – Schätzungen gehen von zehn Prozent Verlust bei den Milch​men​gen aus. Das National Organic Program (NOP) der USA schreibt u.a. jedoch jeglichen Ver​zicht auf Antibiotika und den Einsatz von 100-prozentigem Futter nach NOP-Kri​terien vor, soll ein Pro​dukt das „Organic“ -Label tragen. Wenn ein deutscher Her​steller seine Wa​ren in den USA als Bio verkaufen will, muss auch er die NOP-Kri​terien erfüllen. Inner​halb der EU gab es keine entsprechenden Milchanbieter, daher wurden EU-weit 50 Mio. Liter des Rohstoffes aus den USA importiert.

Die Innovation der Gläserne Meierei GmbH beendet diesen transatlantischen Roh​stoff-Tourismus: Als erste Molkerei in der Europäischen Union verarbeitet sie Milch nach den strengen amerikanischen Vorgaben. Die Jury des Inno​vations​prei​ses Bio-Lebensmittel-Verarbeitung würdigt das Engagement des Unter​neh​mens, Bio-Landwirte zur Umstellung auf NOP-Milch mit entsprechender IMO (Institut für Marktökologie)-Zer​ti​fi​zie​rung zu motivieren und diesen Schritt durch Anschubfinanzierung und Ab​nah​me​ga​ran​tie zu erleichtern. Auf den Einsatz von Antibiotika, z.B. zur Be​hand​lung der häu​fig vorkommenden Euterentzündung (Mastitis) kann durch vor​beu​gen​de Maß​nah​men verzichtet werden: Stressfreie Haltungsbedingungen und kon​se​quen​tes Aus​melken der Kühe reduzieren das Risiko der Infektion drastisch, ebenso der Ein​satz von weniger krankheitsanfälligeren, alten Rinderrassen wie z.B. dem Angler-Rind. Ein​zel​fälle von Mastitis werden mit homöopathischen Mitteln behandelt. „Der Ver​zicht auf Antibiotika ist konsequent und zukunftsweisend. Die Verbraucher er​war​ten dies von Öko-Betrieben, und die Produkte sind sicherer“, urteilte die Ju​ry. Ein höherer Liter​preis für die Einhaltung der schärferen NOP-Kriterien motiviert die etwa 70 Bio-Landwirte, die die Gläserne Meierei beliefern.

Der positive Aspekt für den gesamten deutschen Bio-Markt begründet die herausragende Platzierung beim Innovationspreis Bio-Lebensmittel-Verarbeitung: Mit der deutschen NOP-Milch entfällt für die weiterverarbeitenden Betriebe nicht nur der bisher teure Trans​port​weg der Rohstoffe, sondern auch die langen Lieferzeiten. Das Angebot der Berliner macht somit die Wei​ter​ver​arbeitung kostengünstiger und die Pro​duk​tion von Bio-Ware für Übersee attrak​tiver. Auch wird der übersättigte Milch​markt in Deutschland entlastet. Inzwischen steht ein Kontingent von 5 Mio. Liter NOP-Milch zur Verfügung – angepeilt sind für die na​he Zukunft 15 Mio. Liter. Die Mei​erei stellt Milchpulver, Magermilch, Butter und Sahne in amerikanischer Bio-Qua​li​tät her und konnte schon binnen kurzer Zeit nam​haf​te Bio-Firmen beliefern. Etwa 60 Pro​zent ihres Gesamtumsatzes erzielt die Glä​serne Meierei durch das Geschäft mit Weiterverarbeitern, zum Beispiel im Be​reich der Babynahrung.

„Die Gläserne Meierei beeindruckt durch kontinuierliche Innovationsleistungen“, erkennt die Jury an. Bereits vor zwei Jahren hatte sich das Unternehmen am Innovationspreis beteiligt: Regionale Wirtschaftskreisläufe wurden durch ausgefeilte Logistik verbessert und die Prozesskosten bei der Erfassung, Verarbeitung und Vermarktung von Bio-Milch gesenkt – mit positiven Auswirkungen für die Verbraucher und die Umwelt. Auch war ihr Ansatz neu, den Betrieb und die Produktion für Konsumenten transparent zu machen, zum Beispiel durch Angabe von Internetseiten der Landwirte. 

Anfang dieses Jahres brachte die Gläserne Meierei die länger haltbare (Extended Shelf Life-) Bio-Milch auf den Markt und rundete damit das Bild von der Innovationsfreude dieses Preisträgers ab.
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