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Von Herzen
gemacht

Moin produziert TK-Backwaren in Bio-Qualitat und meistert die Betriebs-

Ubergabe an ein starkes Frauen-Trio. Dabei stets zentrale Frage: Wie konnen

wir fUr eine nachhaltigere Zukunft wirtschaften?

Von Philipp Lagoda

orfactur steht auf einem runden

Schild im Werksladen der Moin

Bio Backwaren GmbH in Gluck-
stadt. Uber drei Kiithltruhen und Preista-
feln hangt es inmitten weiterer Schilder,
die Besuchern unaufdringlich die Haltung
der Bio-Backerei vermitteln. Hier regieren
leuchtende Farben und eine spielerische
Schriftart. Der Blick geht leicht tiber den
ungewodhnlichen Begriff hinweg. Corfac-

tur, das bedeutet ,von Herzen gemacht".
Die Wortschopfung vermittelt Motivation
und Philosophie eines Unternehmens, das
nicht nur Backwaren produziert, sondern
auch dartiber nachdenkt, welchen Einfluss
eine Backerei auf Umwelt, Gesellschaft und
den einzelnen Menschen austibt. Worin
liegt der Antrieb unseres Handelns? Was
wollen wir der nidchsten Generation hin-
terlassen? Ihre Antworten leben die Gltick-

(v. 1. n. r.) Jule Prothmann, Julianna Miiller und Vicky

Leskien: Drei Frauen lenken zukunftig die Geschicke der Ba-
ckerei Moin. Sie tibernehmen schrittweise die Geschaftsfiih-

rung von Firmengriinder Hans-Paul Mattke und beenden da-
mit einen langen Prozess der Generationstibergabe.
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stadter vor: Mit Jule Prothmann, Julianna
Muller und Vicky Leskien lenken zukinf-
tig drei Uberzeugungstiterinnen aus den
eigenen Reihen die Geschicke der Back-
erei. Nach mehrjahrigem Ubergabeprozess
fiihren sie den Auftrag Nachhaltigkeit fort,
den Grunder und Noch-Geschiftsfiihrer
Hans-Paul Mattke und seine Frau Brigitta
Sui Dschen Mattke seit 1995 in die Identi-
tat der Backerei woben.

Eingespieltes Trio. ,Bio ist Grundlage
unseres Handelns. Darin liegt der einzige
Weg, dem Klimawandel entgegenzutreten
und den sozialen Bedingungen gerecht
zu werden, far Tierwohl, faire Arbeitsbe-
dingungen und eine enkelkindergerechte
Zukunft®, sagt Prothmann. Die 29-Jahri-
ge gehort seit 2017 zur Moin-Familie. Als
studierte Betriebswirtin mit Schwerpunkt
Food-Management ist sie fur die Bereiche
Ein- und Verkauf, Kommunikation und
Produktentwicklung zustandig. Zweite
Geschéftsfiihrerin ist die 43-jahrige Juli-
anna Miiller. Die Industriekauffrau und
Betriebswirtin verantwortet seit 2016 ne-
ben der Produktion auch IT und EDV so-
wie Qualitatsicherung und -management.
Sie sagt: ,Unsere Gedanken zum Thema
Nachhaltigkeit richten sich an Verbrau-
cher. Wir wollen damit aber niemandem
vorschreiben, was gut, richtig oder falsch
ist. Moin zeigt lediglich Méglichkeiten. Wir
handeln so, weil das unserer Uberzeugung

[1] Ein wichtiges Wort fallt nicht gleich ins Auge. Corfactur be-
schreibt das Selbstverstidndnis von Moin. Aus dem Lateinischen
ubersetzt bedeutet es ,von Herzen gemacht. [2] Aufen Teig, in-
nen Butter — hier entsteht eine der vielen Croissant-Kreati-
Butter-Croissant sind nicht Klassen-
mittlerweile machen vegane Varianten das Rennen.
[3] Die Gluckstéadter Backerei legt Wert auf Handwerk. Auf maschi-

nelle Hilfe verzichtet sie dabei jedoch nicht. Beim Anbau der Pro-

onen von Moin. Aber:
primus,

duktion entschied sie sich bewusst gegen Vollautomation.

entspricht.” Die 37-jahrige Vicky Leskien,
die seit 2017 im Unternehmen arbeitet,
wird nach Ende ihrer Babypause ab Sep-
tember 2023 das Leitungstrio komplet-
tieren. Die Aufgaben der Betriebswirtin,
gelernten Hotelfachfrau und Fleischerin
umfassen Finanzen, Controlling und Ver-
waltung.

Klare Favoriten. Etwa 75 Produkte fuhrt
Moin im Sortiment, grofitenteils gelangen
sie gefrostet auf den Markt. Alle tragen das
Bioland-Siegel. Seit 25 Jahren ist die Ba-
ckerei verbandszertifiziert und verpflichtet
sich damit zu héheren Anspriichen als der
Bio-Standard der EU. Innerhalb des Sorti-
ments gibt es dabei einen Schwerpunkt.
~Croissants sind unser Steckenpferd. Von

Bécker Zeitung 07/2023 11



12

PORTRAT

@

N
o
N
@
S
o]
&
-
R
o
e
a
=
N
m
£

[4] Nur die Hande sollten auf dem Bild zu sehen sein — nicht mit dieser Mitarbeiterin: Sie ist stolz auf ihre Arbeit und
lasst sich gerne mit Laugencroissants ablichten. [5] Messlatte fiir Volumen: Solche Schilder helfen Mitarbeitern, die
Gare zu bestimmen. Diese Laugen-Croissants sind bereit fiir den nachsten Produktionsschritt. [6] Die hier verpackten
Gebacke haben es fast geschafft. Lagerung und Kommissionierung erfolgt im eigenen Haus. AnschlieSend treten
die Kartons via Spedition den Weg zu den Groffkunden an. Sie tibernehmen die Verteilung in Deutschland selbst.
[7] Nichts zu verbergen: Vom Werksladen aus, der einzigen eigenen Verkaufsstelle von Moin, konnen Besucher Ba-

ckern bei der Arbeit zuschauen.

klassischen franzésischen Butter-Crois-
sants uber Sechskorn-Laugen-Croissants
bis zur veganen Variante aus Dinkel be-
spielen wir alle erdenklichen Formen®,
restimiert Prothmann. Bei Moin kommen
viele Produkte ohne tierische Zutaten aus.
Neben Croissants und Laugengeback auch
manche Snacks, wie etwa Pizzaschnecken
oder Linsen-Curry-Taschen. Der vegane
Siegeszug sei eine Entwicklung der ver-
gangenen Jahre, verriat Prothmann. ,Als
ich 2017 bei Moin anfing, waren Butter-
Croissants der Kassenschlager. Im ver-
gangenen Jahr stiegen vegane Croissants
zum unangefochtenen Star auf. Vegan
umfasst ein Riesenthema, und unse-
re entsprechenden Artikel erobern stetig
Umsatzanteile.“ Bei 70 Prozent sollen sie
mittlerweile liegen. Mit der Produktent-
wicklung zeigt sich Muller zufrieden: ,Eine
Marktregel besagt, dass Kunden eines von
fiunf Produkten annehmen. Bei uns liegt
der Wert eher bei drei bis vier.*

Erfolgsmodell. Deckt sich diese selbst-
bewusste Darstellung mit Umsatzzielen?
Prothmann und Miller wechseln Blicke,
plotzlich verlegen und gleichzeitig
stolz. ,2022 erwirtschafteten wir
10,5 Millionen Euro. Das entsprach
einer Steigerung von 20 Prozent ge-
genuber dem Vorjahr. Nach unse-
rer Kalkulation dachten wir: Wenn
Moin 2023 zehn Prozent Wachs-
tum schafft, sind wir gut®, erlau-
tert Muller. Prothmann ftgt hin-
zu: ,Wir rechnen sehr konservativ.
Sieben Prozent veranschlagten wir
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fir dieses Jahr, momentan liegen wir
bei 17 Prozent.“ Steile Umsatzsteigerun-
gen machen auf das Geschéaftsmodell
neugierig. Moin zeichnet dabei eine Be-
sonderheit aus: Bis auf den 2020 eroff-
neten Werksladen betreibt die Backerei
keine eigenen Verkaufsstellen. Sie ver-
treibt ihre Tiefktihlware vorrangig tber
den Fach- und Einzelhandel. ,Circa 75
Prozent unserer Artikel wandern in den
Bio-Fachhandel, wie beispielsweise Bio-
Supermirkte. Von diesem Anteil gelan-
gen 80 Prozent zum Aufbacken im La-
den in die Theke, 20 Prozent bieten die
Handler als TK-Ware zum Backen fur zu
Hause an. Zehn bis 15 Prozent unserer
Produkte verkaufen wir direkt an Ba-
cker, der Rest geht an Gastronomie und
Catering®, schliisselt Prothmann auf. In
Zukunft will Moin den Einsatz bei der
Bahn, in Kitas und Schulen verstarken.
Das Vorhaben kommt nicht von unge-
fahr: 30 Prozent Bio-Anteil in der offent-
lichen Aufer-Haus-Verpflegung strebt
das Bundesministerium fiir Erndhrung
und Landwirtschaft bis 2030 an. Moin
will sich einen Teil vom Kuchen sichern.

Foto: BZ / Philipp Lagoda 20




[8] Stolze Prasentation im Werksladen. Besucher kénnen Tief-
kuhlprodukte fur zu Hause mitnehmen oder frische Back-
waren genieflen. Nur hier verkauft Moin direkt, sonst finden
Interessierte Moins Produkte vor allem im Bio-Fachhandel,

aber auch in Backereien und der Gastronomie.

Tugend aus der Not. Moment: Drei Vier-
tel der Artikel gehen an den Bio-Fach-
handel? Der Markt litt erheblich unter
der allgemeinen Inflation und verlor laut
Markforschungsplattform Biovista im
letzten Jahr 12,5 Prozent seines Umsat-
zes. Wie passt das mit dem Umsatzplus
der Gluckstadter zusammen? Markan-
te Absatzsteigerungen generierte das
Bio-Unternehmen unter anderem durch
die Pandemie. Wegen der Arbeit im Ho-
meoffice landeten vermehrt Tiefktihlpro-
dukte in den Einkaufskérben, so Miul-
ler. Handler, die Tiefkiihlware lagerten,
konnten trotz aus dem Tritt geratener
Lieferketten eher Ruhe bewahren. Moin
erkannte diesen Vorteil und setzte sei-
nen Fokus darauf. ,Nach Corona gaben
wir Preissteigerungen in einigen Berei-
chen nicht weiter. Viele Endverbraucher
schnallen den Gtirtel enger und knap-
sen bei Lebensmitteln. Hinter Bio-Pro-
dukten stehen wegen vermeintlich ho-
herer Kosten zuerst Fragezeichen. Dem
begegnen wir mit stabilen Preisen®, sagt
Prothmann. Das habe intern fiir Diskus-
sionen gesorgt. Zum Beispiel bei Butter,
far die Moin 50 Prozent mehr bezahle
als noch im Jahr zuvor. ,Da bissen wir
in den sauren Apfel und erhoéhten Preise
far entsprechende Produkte.” Eine zwei-
te Erklarung liefert der Ukraine-Krieg.
Muller skizziert in Bezug auf den Ener-
giebedarf, dass sich Moin wie viele Bio-
Betriebe rechtzeitig mit umweltfreundli-
chen Alternativen beschaftigt habe. Das
sei nun auch finanziell von Vorteil. ,Auf
dem Dach stehen Photovoltaikanlagen

MOIN TANKT SONNE
AUF DEM DACH!
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und wir gewinnen Warme aus der Kuhl-
technik, um die Produktion zu beheizen.
Mit Schulungen zum Energieverbrauch
erzielten wir weitere Einsparungen, zum
Beispiel, indem wir Backprozesse effi-
zient zusammenlegten®, sagt Miller. Als
weiteren Pluspunkt nennt sie Bio-Roh-
stoffe, die trotz des Krieges geringer im
Preis gestiegen seien. Dank Energiekon-
zept und Rohstoffbezug in Bio-Quali-
tat konnte das Unternehmen von Preis-
steigerungen mit wenigen Ausnahmen
absehen — ein Wettbewerbsvorteil. Die
Geschéftsfuhrerinnen Moins stellen bei
diesen Themen Nachhaltigkeit in den
Vordergrund. Sie sprechen daruber wie
zwei Menschen, die mehr vorhaben. Eine
Baustelle: Verpackung. ,Die Produkti-
on benutzt Plastik, weil wir noch keine
uberzeugende Alternative gefunden ha-
ben. Das kommunizieren wir transpa-
rent und machen uns als Unternehmen
auf den Weg", beteuert Prothmann.

Mensch und Maschine. Prothmann und
Muller ist anzumerken, dass sie sich
zu Entscheidungen, wie beispielsweise
Preiserh6hungen, nur widerwillig durch-
ringen. Das Ziel ist klar: geschmackvolle
Bio-Ware aus nachhaltiger Produktion
fur alle. Preise sollen den Vergleich mit
konventioneller Ware nicht scheuen.
Als Lenkerinnen der Backerei verinner-
lichen sie verantwortungsbewusstes

[9] In Photovoltaik investierte Moin nicht erst mit stei-
genden Gaspreisen. Uber die Anzeige neben dem Werks-
laden konnen Interessierte mitverfolgen, wie sich das auf
die Bilanz der Gliuickstadter auswirkt.
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Handeln in Beispielfunktion — eine Ba-
ckerei kann hochwertige Backwaren pro-
duzieren und gleichzeitig Verantwortung
far Gesellschaft und Umwelt tberneh-
men. Damit halten sie die Werte des In-
haberpaars Mattke hoch. Dieser Ansatz
sei jedoch nicht mit einem in die Jah-
re gekommenen Bild von Backerroman-
tik zu verwechseln, betonen die Frauen.
Handarbeit und der Einsatz von Maschi-
nen zur Aufarbeitung schliefSen sich bei
Moin nicht aus. Lange Produktionsstra-
Ben ziehen sich durch die Gluckstadter
Backstube, etwa fir Plunderteig. Als
letzten Schritt der Aufarbeitung biegen
jedoch Menschenhdnde die einzelnen
Portionen, bevor aus ihnen unverkenn-
bar Croissants entstehen. Miiller spricht
uber maschinelle Unterstiitzung wie je-
mand, die das Wort Handwerk ernst
nimmt und nicht als Werbemittel ver-
steht. ,Hebekipper und Verpackungsan-
lagen nehmen uns korperliche Last ab.
Das o6ffnet Raum fiir seelische Hinwen-
dung zu unseren Produkten. Mit dem
Erweiterungsbau von 2016 entschieden
wir uns bewusst gegen eine vollautoma-
tische Produktion.” Prothmann erganzt:
,Die Qualitit muss stimmen. Wir star-
ten mit tollen Zutaten und nachhaltiger
Arbeit. Anschlieflend entscheiden wir am
Prozess, was Maschine und was Héinde
leisten.” Auch so sei das Wort Corfak-
tur zu lesen: Arbeiten vom Herzen aus,
maschinelle Hilfe vereint mit handwerk-
licher Leidenschaft.

Nacht zu Tag. Moins Fursorge gilt je-
doch nicht nur den eigenen Produkten.

X Giiickstadt
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Moin Bio Backwaren GmbH
Hinterm Hofe 15
25348 Gliickstadt

Tel.: +49 (0)4124 89 00 20
Fax: +49 (0)4124 89 00 22 8
Internet: www.moin.eu
E-Mail: info@moin.eu

Geschaftsflhrer:  Hans-Paul
Mattke

Griindungsjahr: 1995
Anzahl der Filialen: keine,
nur Werksladen

Jahresumsatz
2022: 10,5 Mio.

Offnungszeiten Werksladen:  Dinkel-Sonnenblumen-

Do. + Fr. 10.00-18.00 Uhr kernbrot, 350 g 2,90

Buttercroissant 1,19
Anzahl Mitarbeiter: 85 Veganes Croissant 1,05
Produktionsflache: 4.500 m?  Veganes

Schokocroissant 1,49
Preise ausgesuchter Franzbrétchen 1,59
Produkte, in EUR Spinatstrudel 2,31
Vollkorn- Vegane Pizzaschnecke 1,89
Fladenbrot, 500 g 3,79 Vegane Laugenstange 0,79

Kimmelseele 0,89

Als Hans-Paul Mattke die Backerei 1995
aus der Taufe hob, begeisterte sich der
Backer- und Konditormeister wenig far
den nachtlichen Rhythmus seines Hand-
werks. Er entschied sich fur Tiefktithlware
in Tagesproduktion, um nachts schlafen
zu koénnen. In Zeiten des Fachkrafte-
mangels behdilt das Arbeitsmodell seine
Attraktivitit — das weifs auch Miuller:
,Mit ein paar Ausnahmen produzieren
wir weder nachts noch am Wochenende.
So gelingt es leichter, Job und Familie
unter einen Hut zu bekommen. Fr viele
ist das ein gutes Argument far uns als

Arbeitgeber.”“ In der Schichtarbeit wah-
rend der Pandemie entstand die Idee fur
Kernarbeitszeit von sechs bis sechs Uhr,
so Miiller. Dort sei Moin jedoch noch
nicht ganz angekommen. In diesen Zeit-
raum fallt auch die Logistik. Bei Moin
besticht sie durch Schlichtheit. ,Fast
alle Artikel sind tiefgektihlt. Finfmal pro
Woche erfolgt die Abholung durch eine
der wenigen darauf spezialisierten Spe-
ditionen. Durch sie gelangt die Ware zu
unseren Grofkunden im Fachhandel®,
zeichnet Prothmann den Weg der Geba-
cke von Moin nach..

[10] Noch haben Moins Backer Platz beim Wirken von Broten. Das
kénnte sich jedoch bald dndern, denn die Backerei erhohte die Pro-
duktionsmengen in den vergangenen Jahren.
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[11] Ein positives und farbenfrohes Image strahlt Moin nicht nur nach au-
Ben aus. So gerat bei Moin auch die interne Qualitatsprifung bunt und
mutet beinahe spielerisch an. [12] Moins Inhaber Hans-Paul Mattke und
seine Frau Brigitta Sui Dschen Mattke. Fuir die Begleitung von Prothmann,
Miller und Leskien in die Unternehmensfiihrung erhielt das Ehepaar im
Juni 2023 die Auszeichnung ,Wegbegleiter*in des Jahres 2023“ vom Ver-

band deutscher Unternehmerinnen.

Der Zukunft zugewandt. Als Angestell-
te brachten sich Prothmann, Muller und
Leskien 2019 fur die Nachfolge der Ge-
schaftsfihrung ins Gesprach. Damals
suchte Grunder Mattke intern und ex-
tern bereits seit Jahren nach geeigne-
ter Nachfolge — und musste dabei auch
Ruickschldge hinnehmen. Unter anderem
misslang die Ubergabe an Mattkes Sohn,
wegen inhaltlicher Differenzen. Die soeben
in die Geschéaftsftihrung erhobenen Proth-
mann und Muller kennen ihre Backerei
und vertreten ihre Werte. Im Gesprach be-
steht keinerlei Zweifel, dass sie Moin mit
sicherer Hand in die Zukunft fihren. Eine
gelungene Ubernahme wird Moin auch
vom Verband deutscher Unternehmerin-
nen attestiert. Er verlieh dem Ehepaar
Mattke daftir am 15. Juni die Auszeich-
nung ,Wegbegleiter*in des Jahres 2023".

Herzenssache. Die Backerei wirtschaf-
tet sorgfaltig und hat Chancen der letzten
Jahre fuir sich genutzt. Darauf ausruhen
wollen sich die Gluckstddter nicht, viel-
mehr spornt der Erfolg sie an. An ihn wol-
len Prothmann, Miller und Leskien an-
kntipfen und dabei nachhaltige Ansatze
der Mattkes weiterentwickeln. Der Uber-
gabeprozess soll 2025 abgeschlossen sein.

Ab dann wollen Mattkes ihr Geschaftsfiih-
rerinnentrio nur noch als Mentoren be-
gleiten. Schon in diesem Sommer soll je-
doch der Kauf erster Gesellschaftsanteile
durch die Drei erfolgen. Das Ziel besteht
darin, ein Teil des Unternehmens in eine
Stiftung umzuwandeln, um das Lebens-
werk der Mattkes dem Kapitalmarkt zu
entziehen. Moin halt Wort, was der Begriff
Corfactur Besuchern des Werksladen ver-
mitteln moéchte: Nachhaltiges Produzieren
und verantwortungebewusstes Wirtschaf-
ten — beides ist den Bio-Pionieren Her-
zensangelegenheit. Fur die Zukunft sind
die Weichen gestellt, damit das Herz am
rechten Fleck bleibt.
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