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MSANDUSTRIE

Die M-Industrie gehort mit 18 Unternehmenim Inland und 3 Betrie-
ben im Ausland zur Migros-Gruppe. Sie stellt mehr als 20 000 Pro-
dukte her: von der Konfitiire bis zum Waschmittel. Mit Gber
11000 Mitarbeitenden — darunter 415 Lernende in mehr als 20 Be-
rufen —ist die M-Industrie eine der bedeutendsten Arbeitgeber der

Schweiz und zéhlt weltweit zu den grossten Produzenten von Eigen-
marken. Sie beliefert nicht nur die Migros, sondern exportiert
Schweizer Qualitatsprodukte in mehr als 50 Lander. In einer losen
Serie portratiert das Migros-Magazin verschiedene Unternehmen
der M-Industrie. Weitere Informationen: www.mindustry.com.

Midor, die Spezialistin fiir Feingebacke und Eiscreme

Erfolgsrezept — nicht
nur flir Zwieback

ie Midor hat einen besonderen
D Stellenwert in der Geschichte der

grossten Schweizer Detailhdndle-
rin. «Hier hat alles angefangen», sagt
Erwin Casanova (61), Bereichsleiter
Backwaren. Gemeint ist: 1928 hat Gott-
lieb Duttweiler die damals konkursite
Alkoholfreie Weine und Konserven-
fabrik AG im Herzen von Meilen am
Ziirichsee iibernommen und damit den
Grundstein gelegt fiir die heute 21 Un-
ternehmen der M-Industrie.

Vom urspriinglichen Betrieb, in dem
einst Stissmost, Konfittiren und Konser-
ven hergestellt wurden, ist kaum mehr
etwas zu sehen. In den letzten 85 Jahren
ist das Unternehmen organisch gewach-
sen. «Wer hier zu arbeiten beginnt,
braucht am Anfang einen Gotti oder
eine Gotte, damit er sich in den verwin-
kelten Treppenhdusern und Géngen zu-
rechtfindet», erkldrt Casanova. Er ist
seit 34 Jahren bei der Midor tétig, die
heute Guetsli, Eiscreme, Apérogebick,

Dessertpulver und Fasnachtschiiechli
produziert. Trotz des Wachstums ist
man dem Standort, einen Steinwurf vom
Bahnhof Meilen entfernt, treu geblie-
ben. Treu ist man auch den Produkten,
die in den Backstuben seit 1930 herge-
stellt werden: den Petit Beurres, «To-
tenbeinli» und vor allem dem Zwieback.

Praktisch unverdndertes Rezept
seit iiber 80 Jahren

Casanova ist sichtlich stolz auf die Tra-
dition, die im Haus gepflegt wird: «Der
Zwieback ist eines unserer meist
verkauften Gebicke.» Damals, in den
30er-Jahren, stand der Zweite Weltkrieg
vor der Tiir. Die Krise war spiirbar und
der Bedarf nach einem Lebensmittel,
das wie der Zwieback lange haltbar und
bekémmlich ist, gross. Die Wurzeln
des Gebicks reichen allerdings viele
Jahrhunderte zuriick. Bereits die Grie-
chen kannten ein zweimal gebackenes
und damit sehr trockenes Brot. Im

17.Jahrhundert fand das Gebéck seiner
langen Haltbarkeit wegen Eingang in
den Militdr- und Schiffsproviant. Be-
sonders aromatisch diirfte es aber nicht
gewesen sein.

Dies ganzim Gegensatz zum heutigen
Zwieback, der aus Rohstoffen von
héchster Qualitdt produziert wird.
Bereits das Mehl ist nicht irgendein
Mehl, sondern ein bestimmtes, nach den
genauen Vorgaben der Midor zusam-
mengestelltes Weissmehl, das iiber
einen hohen Kleberanteil verfiigt, damit
der Teig spéter ein optimales Gebéck-
volumen erhilt. 800 Tonnen davon ge-
langen jedes Jahr in die Produktion des
Originalzwiebacks, des beliebtesten
unter den fiinf in der Migros erhiltlichen
Varianten. Er wird seit 1930 nach prak-
tischunveridndertem Rezept hergestellt.

«Von jeder Anlieferung werden Pro-
ben genommen», sagt Michael Haid
(32), zustédndig fiir die Qualititskontrolle
bei der Midor. Er verweist auf eine Ket -
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WUSSTEN
SIE, DASS ...

... inder Midor

seit 1949 Glace
produziert wird?
Damals war der
kiihle Genuss ein
echter Luxus, ver-
flgte doch die
Mehrheit der Haus-
halte tiber keinen
Tiefklhler.

.. jedes dritte
Guetsli der Midor im
Ausland verkauft
wird? Zu den Export-
landern zéhlen
unter anderen
Brasilien, Thailand
und die Philippinen.

... bei der Midor
ausnahmslos
ungehdrtete Fette
und Ole sowie Eier
aus Boden- oder
Freilandhaltung ver-
wendet werden?
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Wie Zwieback entsteht

1) Die Hefe fiir den Vorteig, auch Hebel genannt, Im Durchlaufkneter entsteht anschliessend der
wird bereitgestellt. fertige Teig.

2) Wiederverwertung: Die Zuckerlosung wird mit 4) Auf seiner langen Reise wird der Einbackteig
Einbackabschnitten angeriihrt. in Form gebracht.

3) Der Hebel wird mit der Zuckerlosung und dem 5) Teigmacher Kujtim Cikaj kontrolliert jede halbe
restlichen Einbackmehl zu einer Masse vermengt. Stunde das Gewicht der fertigen Einbackstangen.
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Michael Himmler arbeitet als Einback-
Hersteller bei der Midor. Er profitiert von
seiner Ausbildung als Backer-Konditor.

BERUFSBILDER

«Man muss ein Gefiihl fiir
den Teig entwickelny

In Midors Zwiebackherstellung arbeiten sechs
Fachleute, die sich ausschliesslich um die rei-
bungslose Produktion des beliebten Gebacks
kiimmern. «Eine Ausbildung als Backer-Kon-
ditor, wie ich sie habe, ist sicher von Vorteily,
sagt Michael Himmler Giber seinen Beruf. In den
zwolf Jahren bei Midor hat er sich auf die Zwie-
backproduktion spezialisiert: «lch habe unten
angefangeny, erinnert sich der angehende
Teamleiter. «Es ist wichtig, dass man samtli-
che Produktionsschritte kennt und weiss, wo
welche Dinge geschehen.» Gefragt ist auch
technisches Wissen, denn bei der Anlage, die
durch weitldufige Produktionsraume fiihrt und
einzig fur die Zwiebackherstellung reserviert ist,
gilt es, manches Problem selbst zu I6sen. «Das
Anlageverstandnis ist zentraly, erklart Himmler
denn auch. Wenn bei der Kontrolle des Teigs
zum Beispiel dessen Festigkeit nicht gegeben
ist — «man muss ein Geftihl fir den Teig entwi-

ckeln» —, muss man an der Dosierung der Zu-
taten Korrekturen vornehmen. Das Wissen
wird in der Midor von Generation zu Generation
weitergegeben. Um den Transfer zu professio-
nalisieren, hat die Midor in Zusammenarbeit
mit Produktion, Entwicklung und Qualitats-
sicherung eine interne Ausbildung entwickelt.
Zentrale Themen sind die Rohstoffkunde, die
Teigflhrung und die Anlagetechnik. «Man muss
den Computer nicht nur einstellen kdnneny,
sagt der Fachmann, «sondern ein technisches
Verstandnis fir die Ablaufe haben.» Bei
Naturprodukten wie Mehl und Hefe kann
es zu Qualitatsschwankungen kommen,
die es mit entsprechendem Know-how
auszugleichen gilt. «Wir sind stets damit be-
schaftigt, den Herstellungsprozess zu verbes-
serny, sagt der Einbackhersteller. «Schliesslich
verlasst nur qualitativ hochstwertige Backware
unseren Betrieb.»

te von diversen Qualitdtspriifungen,
welche die Produktion auf Schritt und
Tritt begleiten. « Mit den Kontrollen ge-
wihren wir auch die Riickverfolgbarkeit
der Produkte und konnen allféllige
Abweichungen vom Standard nachvoll -
ziehen.»

Seit rund 40 Jahren klickt und
rattert die Zwiebackmaschine

Das in riesigen 32-Tonnen-Silos gela-
gerte Mehl gelangt iiber ein Rohrlei-
tungssystem in die computergesteuerte
Zentralverwiegerei und von dort in die
Einbackproduktion — die «Nostalgie» -
Abteilung, wie sie Kujtim Cikaj (41),
Teigmacher bei der Midor, liebevoll
nennt. Im Vergleich zu den anderen

Knet- und Backmaschinen, die leise
vor sich hin schaffen, klickt und rattert
die rund 40-jédhrige Zwiebackproduk-
tionsanlage horbar. In einem grossen
Kessel mit Riihrwerk wird der Vorteig,
auch Hebel genannt, aus Hefe, Mehlund
Wasser angesetzt. «Fiir die Zuckerl6-
sung verwerten wir die Einbackab-
schnitte wieder, die beim Zuschneiden
anfallen», erkldrt Cikaj. Der Hebel — ei-
ne Seltenheit auch in modernen Gross-
bickereien — treibt wéihrend rund
30 Minuten und tréigt massgebend zum
unvergleichlichen Aroma bei.

Mit demrestlichen Mehl und den wei-
teren Zutaten findet der Vorteig in einem
Durchlaufkneter zusammen, der eine
endlose Teigbahn auf ein Férderband

legt. Seitliche Schaufeln bringen die
Masse in Form, die gefaltet und immer
wieder gestupft wird, um die Luft aus
dem Teig zu treiben. Mit fachménni-
schen Griffen testet Cikaj die Festigkeit
des Teigs, der schon elastisch ist.
Schliesslich legen sich Stiicke von
60 Zentimeter Linge in Backformen, die
von einem weiteren Férderband zuge-
fiihrt werden, welches das Herzjedes Mo-
delleisenbahnfans hoher schlagenliesse.

Samtliche Backwaren werden
mit der Bahn transportiert

Die Reise fiihrt iiber den Kopfen der Mit -
arbeitenden hin zum Gérschrank, wo in
dennichsten 45 Minuten der Teig richtig
aufgeht und anschliessend fiir eine halbe
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Wie Zwieback entsteht

6) Zwiebackofen: Hier wer-
den die Einbackstangen
wahrend gut 30 Minuten
goldgelb gebacken.

7) Michael Himmler testet
mit einer Schublehre die Von den insgesamt fiinf in
Hohe des frischen Gebacks.  der Migros angebotenen

& 1 " : | 8) Einmal stiindlichwerden  Zwiebacksorten verkauft

9 % 5

9) Jeweils zwei Dutzend
Zwiebackscheiben werden
luftdicht in die gelben
Schachteln verpackt, die
man von den Regalen kennt.

e die Zwiebackscheiben mit sich der Originalzwieback
den Vorgaben verglichen. am besten.
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Pro Jahr verarbeitet die Midor rund
800 Tonnen Weissmehl zu Zwieback.

Stunde gebacken wird. Ein herrlicher
Duft erfiillt den Raum, als die Einbacklai-
be ausgeformt werden. Michael Himm-
ler (37, siehe Box) greift sich eine feste
Schublehre und testet die Hohe des fri-
schen Backguts, das in einem Konditio-
nierraum gelagert und weiter getrocknet
wird: «Erst jetzt kann der Einback in 60
Tranchen geschnitten werden», sagt er.
18 geschnittene Stangen werden
nebeneinander auf ein breites Band ge-
fithrt, das die Scheiben auf zwei Etagen
durch den Réstofen fihrt, der ihnen die
typische goldgelbe Farbe verleiht. «Jede
Stunde fithren wir hier Kontrollen
durch», sagt der Qualititsverantwort-
liche Michael Haid und vergleicht die
frisch gebackenen Scheiben mit dem

Qualitétsbeschrieb. Die Scheiben wer-
den schliesslich im Dutzend luftdicht
umhiillt und zu zwei Dutzend in die
Originalzwiebackschachtel verpackt.
«Séamtliche Backwaren der Midor wer-
den mit der Bahn transportiert», sagt
Erwin Casanova und zeigt auf die Giiter-
wagen, die gerade vor den Toren der Fir-
ma beladen werden. «Rund 25 Prozent
unserer Zwiebackproduktion wird im
Kanton Tessin genossen, denn dort ge-
hoért der Zwieback einfach zum Friith-
stiick, ebenso wie in Italien.» Eine gute
Idee, denn Zwieback ist weit mehr als
nur eine bekémmliche Schonkost fiir
jene Tage, die man Tee schliirfend im
Bett verbringt. Texte: Marc Bodmer

Bilder: Nik Hunger

3 FRAGEN AN

Guido Gebert
ist Geschafts-
fihrer der
Midor AG.

Dynamisch
trotzlanger
Tradition

Guido Gebert, was macht die Midor einzig-
artig?

Dass wir als erstes Industrieunter-
nehmen der Migros die ganze Migros-
Geschichte miterlebt und mitgeprégt
habenund trotz deshohen Alters jung
und dynamisch geblieben sind.

Wo liegt lhre grosste Herausforderung?
Wir wollen im geséttigten Heimmarkt
in einem traditionellen Geschéft wei-
teres Wachstum generieren, die rich-
tigen Nischen mit Produktideen be-
setzen und gleichzeitig bei der aktu-
ellen Frankenstirke gegen die auslin-
dische Konkurrenz bestehen.

Wo sehen Sie die Midor in zehn Jahren?
Wir werden auch in zehn Jahren eine
leistungsfidhige Lieferantin des Mi-
gros-Detailhandels fiir Biskuits und
Glace sowie Fasnachtschiiechli sein,
die wichtigen Erndhrungstrends mit -
gestalten und in Nachhaltigkeits-
themen ein Vorbild sein.
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Guter Ruf mit gutem Grund

Welches Schweizer Unternehmen hat den besten Ruf? Bei der jahrlichen Studie « GfK BusinessReflector» kommt
die Migros auf den zweiten Platz und wird nur knapp von der Swatch Group liberrundet.

inter der viel beachteten Studie
H «GfK BusinessReflector 2013»

steht GfK Switzerland, das gross-
te Marktforschungsinstitut des Landes.
Diesmal interviewte das Institut 3500
Personen im Alter von 16 bis 69 Jahren.
Sie wurden nach ihrer Meinung iiber
52 fiihrende Schweizer Unternehmen
gefragt. Es ging unter anderem um die
Bekanntheit der Firmen, um die Quali-
tdt ihrer Waren und Dienstleistungen,
ihre Innovationskraft, aber auch ihr En-
gagement fiir Nachhaltigkeit.

Das Resultat der Erhebung: Die Mi-
gros geniesst in der Schweizer Bevolke-
rung einen ausgezeichneten Ruf. Die De-
tailhdndlerin kommt auf den zweiten
Platz — hinter der Swatch Group. «Die-
se beiden Unternehmen teilen sich seit
Lingerem die Spitzenposition», sagt
Peter Meyer, Chef von GfK Switzerland.
«Die Differenz zwischen Swatch und der
Migros ist auch dieses Jahr nur gering. »

Doch warum sind der Uhrenkonzern
und die Detailhidndlerin in der Bevélke-
rung so angesehen? Fiir Mario Schranz,
Forschungsleiter der Studie, ist das En-
gagement fiir den Standort Schweiz ent -
scheidend: «Die Migros und die Swatch

Group stehen fiir volkswirtschaftliche
Verantwortung.» So ist die Migros die
grosste private Arbeitgeberin des
Landes: Sie hatte im vergangenen Jahr
80822 Mitarbeiterinnen und Mitar-
beiter. Die Migros engagiert sich fiir den

Werkplatz Schweiz, indem sie viele ihrer
Produkte im Inland selber herstellt.
Allein die M-Industrie beschéftigte
letztes Jahr hierzulande 10 623 Personen.
Der gute Ruf der Migros hat also gute
Griinde. Text: Michael West

Die Migros schafft
Arbeitsplatze -
zum Beispiel in der
Kaffeerosterei des
M-Industrie-
betriebs Delicain
Birsfelden.

Bild: Nicolas Righetti

Die Migros schont erneut das Portemonnaie ihrer Kundinnen und Kunden: Ab sofort werden beliebte
Ferrero-Produkte sowie After Eight und Smarties dauerhaft giinstiger — durchschnittlich um satte zehn
Prozent. Einige Beispiele:

Artikel Preisalt* Preisneu* inProzent
Tic Tac freshMint 2x 49 g 4.50 3.90 —13.3
Ferrero Rocher30x12,5g 10.00 9.20 -8
Kinder Uberraschung3x 20 g 3.00 2.70 —10
Kinder Riegel 10 St.,210 g 295 2.60 -1.9
Ferrero Mon Chéri16x10,5 g 5.90 5.30 —10,2
Ferrero Raffaello 23x10 g 475 4,50 -53
Kinder Délice10x 42 g 590 540 —8,5
Nutella 450 g Glas 3.50 3.20 —8,6
Kinder Milchschnitte 5x 28 g 1.95 1.80 —77
Kinder Choco Fresh5x21g 2.40 215 —10,4
Smarties Mini Beutel 216 g 4]0 3.60 —12,2
After Eight 300 g 5.80 490 —15,5

*in Franken




