Das letzte Kornchen

Eine 90-jahrige Ara endet: Zum 31. August stellt die Hackermiihle die Vermahlung ein

Von M. Schneider-Stranninger

,Der Tag ist nah — an dem’s das
letzte Kornchen war. Zum 31. Au-
gust 2015 stellen wir unsere Ver-
mahlung ein.“ Mit diesem Satz kiin-
digen Rudolf und Beate Hacker die
Schliefung der Hackermiihle an.
Die Kunstmiihle an der Viereck-
miihlstrafle, Straubings einzige ver-
bliebene, gab es 90 Jahre, jetzt in
dritter Generation. ,,Wir haben kei-
ne Nachfolger und sind Generation
U 60%, begriindet das Ehepaar seine
Entscheidung, ,,und es wéiren in ab-
sehbarer Zeit grofie Investitionen in
die Technik notig geworden*.

Einleuchtende Griinde. Und
selbst der 31. August ist nicht zufal-
lig gewdhlt. Es ist in Bezug auf die
neue Getreideernte das Ende eines
Miihlen-Geschéftsjahres. Thr Korn-
kammerl, in dem die beiden nicht
nur Mehle unterschiedlicher Typen,
sondern auch frisch gemahlenen
Mohn, Griinkern, Miisli, Trocken-
friichte, Sonnenblumenkerne, Nu-
deln, Grie und... und... und... in
kleinen PackungsgroéBen verkaufen,
bleibt noch offen, solange Ware vor-
ratig ist. Lange wird das wohl nicht
der Fall sein, denn seit sich die be-
vorstehende Schliefung bei den vie-
len Stammkunden herumgespro-
chen hat, sind Hamsterkdufe an der
Tagesordnung bis hin zu Bestellun-
gen regionaler Béckereien iiber de-
ren Ublichen Bedarf hinaus. Senti-
mentale Szenen sind nicht minder
an der Tagesordnung: ,Ihr kénnt
doch nicht aufhoéren. Ihr seid ja jetzt
schon Exoten.“ Es ist fast so, als
wenn der Hausarzt aufhort, der ei-
nen durchs Leben begleitet hat, und
man fragt ratlos, wo soll ich jetzt
bloB hingehen?

Die Hackermiihle hat vielen
Straubingern mit Vollkorn-Biopro-
dukten zur Umsetzung ihrer guten
Vorsétze verholfen und Weihnachts-
platzchen-Backfetischisten mit dem
Anspruch regionaler Zutaten zum
guten Gewissen in handlichen
Fiinf-Kilo-T{iten des Klassikers
405, und Handwerksbackern, die
iber kein Mehl-Silo verfiigen, zur
altbewidhrten Anlieferung in Sa-
cken.

Wertschatzung erfahren

,Wir erfahren zurzeit so viel
Wertschiatzung®, erziahlt Beate Ha-
cker. Es macht das Aufhoren nicht
leichter. ,Aber®, sagt Rudolf Ha-
cker, es zeige, dass man den richti-
gen Zeitpunkt gewdihlt habe. Es
sage keiner, der Betrieb hétte schon
langst weggehort. Sie bedanken
sich bei den Landwirten der Region,

Die Hackermiihle an der ViereckmiihlstraBe.

die sie mit hochwertigem Getreide
beliefert haben, bei ihren langjahri-
gen Kunden und Mitarbeitern und
sie sind sehr erleichtert, dass die
fiinf Mitarbeiter sofort neue Ar-
beitsplatze gefunden haben.

1986 ist Rudolf Hacker nach dem
Tod seines Bruders als Quereinstei-
ger ins Familienunternehmen einge-
treten und hat es mit seiner Frau mit
Herzblut gefiihrt. Trotz der hoch-
technischen Prozesse, die eine Miih-
le heute erfordert, haben sie es ver-
standen, auch ein bisschen Miihlen-
romantik zu vermitteln. Mit dem
Fachsimpeln tber neue Koch- und
Back-Rezepte, jahreszeitlich deko-
rierten Bauernschrinken mit pral-
len Papiertiiten in Reih und Glied,
oder dem wohlgendhrten Miihlen-
Kater, der bis zum begnadeten Alter
von 23 Jahren im Biiro frither sein
Mittagsschlafchen gehalten hat.
»2Manche Kunden sind nur vorder-
grindig wegen des Mehls gekom-
men“, sagt Beate Hacker und lacht,
,in Wirklichkeit waren sie da, um
den Kater zu bewundern und der
hat das natiirlich genossen®.

Marktnische ausgefiillt

Spéatestens jetzt sei ihnen be-
wusst, sagt Beate Hacker, wie sehr
sie eine Marktnische ausgefiillt ha-
ben mit ihrer Vielfalt an Mehltypen
und Getreidesorten bio und konven-
tioneller Art und mit dem sehr gut
sortierten Kleinverkauf. Pro Jahr
2100 Tonnen Mehl hat die Hacker-
miihle zuletzt produziert und in
Margen von einem Kilo bis zur losen
Silolieferung vermarktet. Sie gehort
damit zu den Kleineren in einer zu-
nehmend konzentrierten Branche.

Rudolf Hacker in der Miihle.

Die deutschen Miihlen vermahlen
pro Jahr 8,4 Millionen Tonnen Ge-
treide hauptséchlich zu Weizen-
mehl. 1950 gab es laut Verband
deutscher Miihlen noch fast 19 000
Miihlen, 1980 waren es 2 500, heute
nur noch 550. Von diesen vermahlen
218 mehr als 1 000 Tonnen im Jahr.

Miiller als Familiennamen gibt es
rund 700000 mal in Deutschland.
Der Berufsnachwuchs der Miiller ist
da unvergleichbar rar. Das zeigt
sich schon an den Absolventenzah-
len der beiden Berufsschulen in
Stuttgart und Wittingen. 78 Miiller,
die heute Verfahrenstechnologen in
der Mihlen- und Futtermittelwirt-
schaft heiflen, haben 2015 bundes-
weit ihre Prifung absolviert. Dabei
gilt Mehl als das beliebteste Le-
bensmittel. Der Pro-Kopf-Ver-
brauch der Bundesbiirger wird mit
75 Kilo angegeben, dem Trend von
Snacks und Convenience-Food ge-

schuldet. In den siebziger Jahren
sind es laut Verband deutscher
Mihlen nur 60 Kilo gewesen.

In einer Miihle drehe man nicht
einfach den Schliissel im Schloss
und dann sei Schluss, sagt Rudolf
Hacker. Noch einige Zeit werden er
und seine Frau mit der Abwicklung
und dem Riickbau technischer An-
lagen beschéftigt sein. Danach miis-
sen sie ihren Alltag neu erfinden.
Bange, dass ihnen langweilig wird,
ist ihnen nicht. Der Begriff Kunst-
miihle kommt nicht davon, dass die-
se Arbeit eine Kunst ist, sondern
dass die Miihle mit elektrischer,
sprich kiinstlicher Energie, im Ge-
gensatz zur Wasserkraft arbeitet.
Beate und Rudolf Hacker sind in
den Augen ihrer vielen Stammkun-
den dennoch Kiinstler. Alle Hobby-
backer werden das Ritual des Mehl-
kaufs in ihrem Kornkammerl
schwer vermissen.



