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Firmenportrit Gewiirzmiihle Neeb
Bio-Gewlirze —
veredelt fiir die
feine Kiiche

eulich hat Nebona aus allen seinen Pesto-Sorten den Hefeextrake

herausgenommen. Diese Entscheidung resultierte aus dem Wunsch
vieler Verbraucher. Doch bis es soweit war, bedurfte es vieler Verkostungs-
runden. Vom Chef bis zum Azubi, in der Gewiirzmiihle Neeb, sitzen dann
immer fast ein Dutzend Mitarbeiter beieinander und probieren die vom La-
bor vorgestellten Mischungen atis. Vor sich einen Bogen Papier, lassen sie
sich die feinen Gewiirzmischungen langsam auf der Zunge zergehen und sin-
nieren lautlos dariiber nach, welche Geschmacksnuancen sie wohl diesmal
als dominant wahrnehmbar ankreuzen sollen.

Bei unserem Besuch ist gerade eine neu erfundene Dessert-Gewiirzmischung
in die Gliser gekommen. So frisch erfunden hat sie noch nicht mal einen
endgiiltigen Namen; wegen des siif§lich-exotischen Geschmacks sind die Na-
mensvarianten ,,Stidseetraum™ und ,Hawaii Dream® und "Sommertraum"
in der engeren Wahl. Die Zusammensetzung Ananas, Kokos und Vanille
steht bereits exakt fest, auch dass dieses Neuproduke bei der wichtigen Bio-
Fach-Messe erstmals der Offentlichkeit vorgestellt werden soll.

Einmal in der Woche trifft sich die Verkostungsrunde,

»BuKross®, an diesen originellen Namen haben sich die Knabberfreunde un- manchmal mit Ludwig Lederer; dem Geschaftstihrer.

ter den Bio-Kunden nun schon linger gewshnt. Mit diesen ,kross“ geréste-
ten Buchweizenkérnern — daher der Name-—, fein mit Gewiirzen abgestimmt,
begann fiir die traditionsreiche Miinchner Gewiirzmiihle vor ein paar Jahren

der Einstieg in den Bio Grofi- und Einzelhandel.

Neben diesen schr gesunden Streuseln gibt es bei Nebona aus kontrolliert
biologischer Erzeugung die eingangs erwihnte glutenfreie Pesto-Gourmetli-
nie. Auflerdem die Gourmet-Dips (Tzatziki, Zimtzauber, Cafe de Paris und
Sommertraum), die nur noch mit Créme fraiche, Magerquark oder Joghurt
angeriihrt werden miissen. Und Reis- und Dinkelsirup. Alle diese Bio-Er-
zeugnisse erhielten vor kurzem neue Etiketten. Darauf stehen jetzt Miinchen
als Herkunftsort und ,seit 1949, So lange gibt es die Gewiirzmiihle schon.

Ein- und Verkaufsleiter Gerhard Zirkler zeigt hier
Die Geschichte des bayerischen Familienunternehmens mit heute 30 Mit- Rohstoffe-Riickstelimuster.

arbeitern kann mit den folgenden drei Jahreszahlen grob umrissen werden,
wie Prokurist Gerhard Zirkler ausfithre: 1893

griindet Georg Neeb einen kleinen Lebens-
mittelhandel in Miinchen, 1949 errich-
tet Friedrich Neeb eine Gewiirzmiihle im
Vorort Pasing, 1967 erfolgt der Neubau
in Miinchen-Grifelfing auf 5.500 qm, wo
sich der Betrieb noch heute befindet — und
aufgrund des florierenden Geschiftes et-
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was aus den Nihten platzt.

Gewiirze, die in groflen Mengen gekauft

werden, werden hier im Untergeschof§ Am westlichen Stadtrand von Miinchen ist die Zentrale
sackweise eingelagert, ob Pfeffer, Kiim- des Traditionsunternehmens, das zunehmend auch in
mel oder Paprika. Jede angelieferte Ware der Biobranche zum Begriff wird.
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wird vorher in Augenschein genommen. ,Sicherheit geht vor®,
betont Fin- und Verkaufsleiter Gerhard Zitkler, ,und das ge-
schulte Auge des Mitarbeiters erkennt schon vieles.“ Weil aber
die menschlichen Sinne letztlich nicht reichen, um alle etwaigen
Schadstoffeintrige in der Rohware zu erkennen, arbeitet Ne-
bona mit mehreren Laboren zusammen. Schon vor Jahren hat
man zudem die bedeutsame und harte Anforderungen stellende
IFS-Zertifizierung (International Food Standard)
erlangt, was eine besonders sorgfiltige Verar-
beitung der Ware kennzeichnet.

Im oberen Stockwerk der Gewiirzmiih-
le sechen wir die dort in einer Reihe ste-
henden Misch- und Réstanlagen und
die Walzenstiihle (fiir Pfeffer, Korian-
der und anderes mehr). Lautstark mah-
len und mischen sie die Rohstoffe aus
aller Welt, Manche sind schon 70 Jah-
re alt und arbeiten einwandfrei —
gensatz zu den reparaturanfilligen modernen
Geriten, die es hier natiirlich auch gibt.

im Ge-

800 Tonnen Gewiirze werden jihrlich verarbeitet, ein Grofteil
geht an Groflabnehmer wie Béckereien, Fleischereien und Mol-
kereien. Auch die Gastronomie hat Bedarf an Nebona-Gewiir-
zen, immer mehr Restaurants kaufen sogar Bio-Mischungen,
obwohl die das 2- bis 3-fache des Preises konventioneller Ware
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kosten. Aber die Bio-Zertifizierung ihres Restaurants ist das den
Inhabern ganz offensichtlich wert.

Bio-Erzeugnisse laufen hier grundsitzlich nicht iiber automati-
sche Anlagen, betont der Nebona-Chef, sondern werden halbau-
tomatisch in sehr kleinen Chargen gemischt. Seit 1997 ist man
tko-zertifiziert, wobei das leichter sei als die IFS-Kriterien zu er-
fiillen. Doch die angestrebte ,,Qualititssicherung von der

Pfefferrispe bis zum Glas®, wozu auch Untersuchun-
gen auf GVO-Bestandteile und Allergene zih-
len, rechtfertigt fiir die Miinchner auch diese
Anstrengung.

Sicherlich niche einfach werden diirfte die
kiinftige Preisgestaltung von Gewiirzmi-
schungen, und das betrifft jeden Hersteller:
Der Preis von Pfeffer ist auf dem Weltmarkt
um 150 Prozent angestiegen, der von getrock- |
netem Knoblauch um 300, von Kurkuma um
400 Prozent. Schlechte Ernten in China und In-
dien wirken sich sofort auf den Preis aus. Zudem ver-
hiingte Indien einen Exportstopp fiir getrocknete Zwiebeln.
~Knapp 90 Prozent aller Rohwaren sind letztes Jahr um 40 Pro-
zent teurer gewordén®, verdeutlicht es Gerhard Zirkler. Eine
viel griere Herausforderung als zum Beispiel die Namensge-
bung fiir ein neues Gewiirzprodukt. ,,Sommertraum” hat man
die neue Gewiirzkreation nun genannt. °
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{ PREMSUM COCONUT PRODUCTS

chmecken und fnh(en'

Erhaltlich im ausgewahlten
Bio-Fachhandel und Reformhausern,
und im Internet unter www.virgin-coconut-oil.de

Dr. Goerg garantiert biologische Wertigkeit.
V' aus kontrolfiert biologischem Anbau

\/ schonende und erntefrische Verarbeitung

/' hoher Nahrstoff- und Laurinsduregehalt

\/ frei von Cholesterin, Gluten und Lactose

aus erntefrischem Fruchtfleisch sonnengereifter
Bio-Kokosniisse in 1. Kaltpressung
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Infos unter 0 64 31 /21 2280 | www.drgoerg.com




