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Gartenwissen / Verschiedene Kressearten 
verlängern die Kressesaison. Und damit es 
rund ums Jahr reicht, hilft tiefkühlen. � Seite xx

BÄUERINNENSICHT

Uns geht langsam, aber sicher, der Blick für das Wesentliche verloren

Letzthin war ich in einem 
Kaufhaus in der Kosmetik-
abteilung. Neben mir 

stand eine elegant gekleidete 
Dame mittleren Alters. Sie 
suchte nach einer ganz be-
stimmten Wimperntusche. Die 
Verkäuferin teilte ihr bedau-
ernd mit, der Lieferant hätte 
Schwierigkeiten, die Lieferung 
erfolge hoffentlich bald. 

Dies sei nun schon das zweite 
Mal, dass sie ihre Lieblings-
Wimperntusche nicht an Lager 
hätten. Sie würde ihnen mal 
empfehlen, den Lieferanten zu 
wechseln oder noch besser, 
den Einkäufer, der offenbar 
nichts im Griff hätte, giftelte 
die Dame. Und rauschte hoch 

erhobenen Kopfes ab. Ich 
starrte ihr fassungslos nach. 

Im Swisscom-Shop flippte ein 
Mann fast aus, weil er nun 
bereits seit zwei Wochen auf 
das neue iPhone warte. Ich 
kann dieses Verhalten nicht 
nachvollziehen. Wir sind schon 
ein verwöhntes Völkchen. Ist 
einmal etwas nicht gleich vor-
handen, wird schon reklamiert. 
Alles muss man haben und 
zwar sofort. Ein Leben auf der 
Überholspur. 

Wir klagen über das Wetter: Es 
ist zu trocken oder zu nass. 
Die saisonale Mode ist untrag-
bar, die Pizza im Restaurant zu 
trocken, die Eisenbahn hatte 

unverschämte fünf Minuten 
Verspätung, die Fleischpreise 
sind viel zu hoch und der Hüh-
nergestank vom Bauern, der 
schon seit 30 Jahren dort 
steht, ist für den Neuzuzüger 
eine Zumutung. Und dass der 
Nachbar immer am Samstag-
mittag seinen Rasen mähen 
muss, genau dann, wenn man 
sein Nickerchen machen will, 
ist sowieso total daneben. Ich 
glaube, uns geht langsam, 
aber sicher, der Blick für das 
Wesentliche verloren. 

Unsere Tochter arbeitet seit 
zwei Jahren in Äthiopien, in der 
Hauptstadt Addis Abeba. Es ist 
eines der ärmsten Länder der 
Welt. Das Leben dort ist alles 

andere als ein Zuckerschle-
cken. Da steht man einfach vor 
der Tatsache, dass die Regale 
grundsätzlich leer sind. Man 
kann monatelang nicht das 
kaufen, was man dringend 
benötigt: Es gibt keinen Zu-
cker, keine Milch, kein Joghurt, 
kein Milchpulver, keine Butter. 
Zwar nicht immer alles zur 
gleichen Zeit, aber dafür schön 
regelmässig. Das Benzin geht 
zu Ende, die Zapfstellen sind 
alle leer. Von mangelnden 
Devisen ganz zu schweigen.

Regelmässig wird das Wasser 
abgestellt, man muss also 
immer einen grossen Vorrat ha-
ben. Genauso wichtig ist das 
Notstromaggregat, denn auch 

der Strom fällt öfters aus.  
Man sitzt im Dunkeln, kann 
nicht kochen. Heizungen gibt 
es nicht und es ist kalt am 
Abend, denn Addis Abeba liegt 
auf einer Höhe von fast  
3000 m ü M. Und Notstromag-
gregate haben zudem nur die 
«Mehrbesseren». 

Da lernt man schnell, mit den 
einfachen Dingen des Lebens 
glücklich zu sein: Zum Beispiel, 
dass die Tagestemperaturen 
sehr angenehm sind, die Krimi-
nalität niedrig und Äthiopien 
landschaftlich wunderschön 
ist. Man wird bescheiden. 
Mehr Bescheidenheit, mehr 
Dankbarkeit, mehr Demut 
täten auch vielen von uns gut.

Mehl macht Mühlebachs munter
Corinne Mühlebach / Die Müllerin und Betriebswirtschafterin führt  mit ihrem Bruder in der fünften Generation die Mühlebach-Mühlen.

WÜRENLINGEN Corinne Mühle-
bach mag den grossen Auftritt 
nicht. Sie überzeugt lieber mit 
gut begründeten Argumenten. 
Passt ihr etwas nicht, sucht sie 
nach Lösungen – auch bei die-
sem Porträt kann sie dem ur-
sprünglichen Einstieg nichts ab-
gewinnen. Er tue ja eigentlich 
nichts zur Sache, sagte sie bei der 
Freigabe vor einigen Wochen. 
Und sie hatte Recht – wie eigent-
lich immer, wenn sie sich lange 
genug mit einem Thema ausein-
andersetzt und etwas will, setzt 
sie sich durch. Hartnäckig, dip-
lomatisch, unaufgeregt.

Persönliches gibt die Betriebs-
ökonomin mit Doktortitel un-
gern Preis, zugänglich ist sie 
trotzdem – besonders dann, 
wenn es um Inhalte und Fakten 
geht. Und um Rahmenbedin-
gungen, Strategien, Entwick-
lungsschritte und Strukturen.

Vater machte Vorwärts

2008 stieg Corinne Mühlebach 
zusammen mit ihrem Bruder als 
Minderheitsaktionärin in fünf-
ter Generation in die familien-
eigene Mühle in Würenlingen 
ein. Die Mühle besteht seit dem 
12. Jahrhundert, um 1350 wird 
sie erstmals erwähnt. Zweimal 
brannten die Gebäude nieder. 
Zweimal wurde der Betrieb wie-
deraufgebaut, zuletzt 1657. Im äl-
testen erhaltenen Gebäude von 
1657 ist heute die Spezial- und 
Vollkormühle untergebracht, im 
jüngsten Erweiterungsbau von 
2010 die Getreideannahme. 2012 
war es der Vater, der den Gene-
rationenwechsel vorantrieb. 
«Der grösste Schritt kam von 
ihm; mein Bruder und ich hatten 
es nicht eilig, die Mehrheit zu 
übernehmen. Als Minderheits-
aktionär trägt man nicht die gan-
ze Verantwortung.» Mühlebach 
lacht. Dass die Übergabe schluss-
endlich so reibungslos verlief hat 
sie selbst überrascht. Sie sagt, es 

war die vorausschauende Pla-
nung und die klar definierten 
Meilensteine. Seither ist Corin-
ne Mühlebach zusammen mit 
ihrem Bruder verantwortlich für 
den Geschäftsgang der Firma. 
Sie ist die Ältere von beiden, Be-
triebswirtschafterin mit Doktor-
titel, Absolventin der Müllerei-
fachschule St. Gallen und 
nebenberuflich Dozentin an der 
Fachhochschule Nordwest-
schweiz.

Unterwegs in der Mühle er-
zählt Corinne Mühlebach, dass 
es manchmal schwierig sei, zwi-
schen den verschiedenen Rollen 
zu wechseln – sie ist nicht nur 
CEO sondern eben auch die 
Tochter des Patrons und die 
Schwester des Co-Geschäftsfüh-

rers. Dazwischen erklärt sie die 
Funktionsweise von Getreiderei-
nigung, Walzenstühlen, Elevato-
ren und Plansichtern bis zur voll-
automatischen Absack- und 
Palettieranlage und der Losever-
ladung. 

Dass sie als Tochter, Schwes-
ter oder Co-Geschäftsführerin 
schwierige Entscheidungen tref-
fen muss, ist naheliegend. Jeder, 
der in einem Familienbetrieb 
arbeitet und Mitspracherecht be-
ansprucht weiss, dass es Mei-
nungsverschiedenheiten geben 
kann. Während dem Besuch ist 
das kein grosses Thema. Einer-
seits, weil Mühlebach mit Me-
dienschaffenden umzugehen 
weiss. Andererseits auch des-
halb, weil sie findet, dass Proble-

me lösbar sind. So ist es wenig 
überraschend, dass die Ausrich-
tung des Geschäfts klar formu-
liert ist: kein Aussendienst, kaum 
Werbeaktivitäten. Dafür Mehl 
ohne Zusatzstoffe und das Fir-
menversprechen: «Unser Mehl 
backt besser.»

Das Ende ist der Anfang

Dass dereinst eine Mühle das 
Auskommen von Mühlebachs si-
chern wird, war lange nicht klar.
Bis 1960 waren auch Mühlebachs 
vor allem Landwirte. Die Kun-
denmühle lief nebenher – mehr 
war damals nicht möglich, der 
Bund regulierte den Getreide-
markt. Erst 1961 konnte aus der 
Kunden- eine Handelsmühle 
werden. Mittlerweile ist die 

Mühlebach-Mühle die einzige 
Schweizer Mühle, die einen Pro-
duktionsstandort in Südbaden  
(D) betreibt. Corinne Mühlebach 
und ihr Bruder sind die ersten in 
der Familiengeschichte, die 
nicht mehr direkt in der Land-
wirtschaft arbeiten – ihre Eltern 
sind noch auf Bauernhöfen auf-
gewachsen. 

Die Landwirte nimmt Mühle-
bach dennoch als wichtige Part-
ner wahr. «Schliesslich ist die Be-
schaffung ein strategischer 
Erfolgsfaktor.» Wie sie sagt, ent-
fallen 70 Prozent der gesamten 
Müllereikosten auf die Beschaf-
fung. «Wir haben ein vitales In-
teresse daran, dass die Produ-
zenten vom Anbau von 
Ackerkulturen gut leben können 
und dass sie Qualität produzie-
ren.» Dass gerade die grossen 
Kulturen wie Weizen oder Zu-
ckerrüben unter Druck stehen, 
beobachtet Mühlebach deshalb 
mit Sorge.

Prioritäten setzen

Neben den Herausforderungen 
in der Beschaffung ist auch der 
Absatzmarkt anspruchsvoll: 
«Wir sind in einem gesättigten 
Markt tätig» sagt Corinne Müh-
lebach. Der Mehlabsatz stag-
niert, die Mühlen kämpfen vor 
allem gegen die billigen Teiglin-
ge aus dem Ausland und haben 
bei den Preisen kaum Spielraum.   
An dieser Ausgangslage könnte 
man verzweifeln – oder man 
kann sie auch zum Anlass neh-
men, das eigene Tun zu hinter-
fragen. Letzteres macht Mühle-
bach: «Wir müssen uns 
konsequent die Frage stellen, 
was wir machen – und was wir 
nicht machen. Wir sind in einem 
Markt, der uns zwingt, unsere 
Ressourcen zu konzentrieren», 
sagt sie im Gespräch.  Sie erklärt, 
dass es keinen Sinn habe, alles 
machen zu wollen. «Wir müssen 
Prioritäten setzen».

Auf die Frage, was die Mühle-
bach-Mühlen nicht mehr ma-
chen, antwortet Corinne Mühle-
bach ohne zu zögern: «Tierfutter» 
Der letzte Sack verliess die Müh-
le 2007 – sowohl in Deutschland 
wie in der Schweiz konzentrie-
ren sich Mühlebachs auf Getrei-
deerfassung und Mehlherstel-
lung. «Auch die Aufgabe der 
Landwirtschaft war 1970 ein 
strategischer Entscheid», eben-
so die Entscheidung, keine Back-
mischungen herzustellen. «Wir 
vermahlen das Getreide und lie-
fern gute Mehlqualität. Es bleibt 
die Kernkompetenz des Bäckers, 
mit Salz, Hefe, Wasser und unse-
rem Mehl ein gutes Brot zu ma-
chen», sagt Mühlebach. Die Kon-
kurrenz ist hart. Der Preiskampf 
intensiv, die Zahl der Bäcker ab-
nehmend. Gleichzeitig entste-
hen neue Segmente. Corinne 
Mühlebach beobachtet, dass ge-
rade Hofbäckereien erfolgreich 
unterwegs sind und Lücken im 
Angebot schliessen können.

Dass der Handel das Angebot 
im Brotregal immer stärker seg-
mentiert, wird sich ihrer Mei-
nung nach noch stärker auf die 
Produktion auswirken. Dass 
Weizen alleine als Massengut ge-
handelt wird, «stimmt in dieser 
Pauschalität heute nicht mehr», 
sagt Mühlebach. Sie sieht darin 
weniger eine Bedrohung als eine 
Chance, die Zusammenarbeit 
mit den Produzenten zu intensi-
vieren. Es überrascht deshalb 
nicht, dass die Mühlebach Müh-
le schon zu den Pionieren der 
Qualitätsbezahlung gehörte. 
«Unser Ziel ist es, die Qualitäts-
anforderungen der Verarbeiter 
bereits auf dem Feld zu veran-
kern und umzusetzen», sagt 
Mühlebach. Der Schlüssel dazu: 
die Zusammenarbeit mit der 
Landwirtschaft.� hja
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Claudia 
Gysel

Claudia Gysel wohnt in 
Wilchingen SH und arbeitet 
im dortigen Projekt zur 
regionalen Entwicklung mit. 
Sie ist Theaterautorin und 
auch journalistisch tätig. 

E-Mail: beclagy@bluewin.ch

In der Produktionsanlage: Corinne Mühlebach ist überzeugt, dass die Produktion von Mehl in Zukunft 
noch weiter segmentiert wird. Grund dafür ist das immer breitere Angebot im Brotregal. � (Bild hja)


