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DieM-industrie gehörtmit 18Unternehmen im inland und 3 Betrie-
ben im Ausland zur Migros-Gruppe. Sie stellt mehr als 20 000 pro-
dukte her: von der Konfitüre bis zum Waschmittel. Mit über
11 000Mitarbeitenden — darunter 415 lernende in mehr als 20 Be-
rufen— ist dieM-industrie einederbedeutendstenArbeitgeberder

Schweizundzähltweltweit zudengrösstenproduzentenvonEigen-
marken. Sie beliefert nicht nur die Migros, sondern exportiert
Schweizer Qualitätsprodukte in mehr als 50 länder. in einer losen
Serie porträtiert das Migros-Magazin verschiedene Unternehmen
derM-industrie.Weitere informationen: www.mindustry.com.
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D ie Midor hat einen besonderen
Stellenwert in der Geschichte der
grösstenSchweizerDetailhändle-

rin. «Hier hat alles angefangen», sagt
Erwin Casanova (61), Bereichsleiter
Backwaren.Gemeint ist: 1928 hatGott-
lieb Duttweiler die damals konkursite
Alkoholfreie Weine und Konserven-
fabrik AG im Herzen von Meilen am
Zürichsee übernommen und damit den
Grundstein gelegt für die heute 21 Un-
ternehmen derM-Industrie.
Vom ursprünglichen Betrieb, in dem

einstSüssmost,KonfitürenundKonser-
ven hergestellt wurden, ist kaum mehr
etwas zu sehen. In den letzten 85 Jahren
istdasUnternehmenorganischgewach-
sen. «Wer hier zu arbeiten beginnt,
braucht am Anfang einen Götti oder
eineGotte, damit er sich in den verwin-
keltenTreppenhäusernundGängen zu-
rechtfindet», erklärt Casanova. Er ist
seit 34 Jahren bei der Midor tätig, die
heute Guetsli, Eiscreme, Apérogebäck,

Dessertpulver und Fasnachtschüechli
produziert. Trotz des Wachstums ist
mandemStandort,einenSteinwurfvom
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»undvorallemdemZwieback.

Praktisch unverändertes rezept
seit über 80 Jahren
Casanova ist sichtlich stolz auf die Tra-
dition, die imHaus gepflegt wird: «Der
Zwieback ist eines unserer meist
verkauften Gebäcke.» Damals, in den
30er-Jahren, standderZweiteWeltkrieg
vor der Tür. Die Krise war spürbar und
der Bedarf nach einem Lebensmittel,
das wie der Zwieback lange haltbar und
bekömmlich ist, gross. Die Wurzeln
des Gebäcks reichen allerdings viele
Jahrhunderte zurück. Bereits die Grie-
chen kannten ein zweimal gebackenes
und damit sehr trockenes Brot. Im

17. Jahrhundert fand das Gebäck seiner
langen Haltbarkeit wegen Eingang in
den Militär- und Schiffsproviant. Be-
sonders aromatischdürfte es aber nicht
gewesen sein.
Diesganz imGegensatz zumheutigen

Zwieback, der aus Rohstoffen von
höchster Qualität produziert wird.
Bereits das Mehl ist nicht irgendein
Mehl, sonderneinbestimmtes,nachden
genauen Vorgaben der Midor zusam-
mengestelltes Weissmehl, das über
einenhohenKleberanteil verfügt,damit
der Teig später ein optimales Gebäck-
volumen erhält. 800 Tonnen davon ge-
langen jedes Jahr in die Produktion des
Originalzwiebacks, des beliebtesten
unterden fünf inderMigros erhältlichen
Varianten. Er wird seit 1930 nach prak-
tischunverändertemRezepthergestellt.
«Von jeder Anlieferung werden Pro-

ben genommen», sagt Michael Haid
(32),zuständig fürdieQualitätskontrolle
bei derMidor. Er verweist auf eine Ket-

Midor, die Spezialistin für Feingebäcke und Eiscreme

Erfolgsrezept–nicht
nur für Zwieback
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1) Die Hefe für denVorteig, auchHebel genannt,
wird bereitgestellt.
2)Wiederverwertung: Die Zuckerlösungwirdmit
Einbackabschnitten angerührt.
3) Der Hebel wirdmit der Zuckerlösung und dem
restlichen Einbackmehl zu einerMasse vermengt.

ImDurchlaufkneter entsteht anschliessend der
fertige Teig.
4) Auf seiner langen Reisewird der Einbackteig
in Form gebracht.
5) Teigmacher KujtimCikaj kontrolliert jede halbe
Stunde das Gewicht der fertigen Einbackstangen.

Wiezwieback entsteht

Wussten
sie, dass…
… in derMidor
seit 1949 Glace
produziert wird?
Damals war der
kühle Genuss ein
echter luxus, ver-
fügte doch die
Mehrheit der Haus-
halte über keinen
tiefkühler.

… jedes dritte
Guetsli derMidor im
Ausland verkauft
wird? Zuden export-
ländern zählen
unter anderen
Brasilien, thailand
und die Philippinen.

… bei derMidor
ausnahmslos
ungehärtete Fette
und Öle sowie eier
aus Boden- oder
Freilandhaltung ver-
wendetwerden?
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te von diversen Qualitätsprüfungen,
welche die Produktion auf Schritt und
Tritt begleiten.«Mit denKontrollen ge-
währenwir auchdieRückverfolgbarkeit
der Produkte und können allfällige
AbweichungenvomStandardnachvoll-
ziehen.»

seit rund 40 Jahren klickt und
rattert die zwiebackmaschine
Das in riesigen 32-Tonnen-Silos gela-
gerte Mehl gelangt über 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-jährige Zwiebackproduk-
tionsanlage hörbar. In einem grossen
Kessel mit Rührwerk wird der Vorteig,
auchHebel genannt,ausHefe,Mehlund
Wasser angesetzt. «Für die Zuckerlö-
sung verwerten wir die Einbackab-
schnitte wieder, die beim Zuschneiden
anfallen»,erklärtCikaj.DerHebel—ei-
ne Seltenheit auch in modernen Gross-
bäckereien — treibt während rund
30Minuten und trägt massgebend zum
unvergleichlichenAroma bei.
MitdemrestlichenMehlunddenwei-

terenZutaten findetderVorteig ineinem
Durchlaufkneter zusammen, der eine
endlose Teigbahn auf ein Förderband

6 7 8

Michael Himmler arbeitet als Einback-
Hersteller bei derMidor. Er profitiert von
seinerAusbildung als Bäcker-Konditor.

BerufsBilder

«Manmuss ein Gefühl für
den Teig entwickeln»
in Midors Zwiebackherstellung arbeiten sechs
Fachleute, die sich ausschliesslich um die rei-
bungslose produktion des beliebten Gebäcks
kümmern. «Eine Ausbildung als Bäcker-Kon-
ditor, wie ich sie habe, ist sicher von Vorteil»,
sagt Michael Himmler über seinen Beruf. in den
zwölf Jahren bei Midor hat er sich auf die Zwie-
backproduktion spezialisiert:«Ich habe unten
angefangen», erinnert sich der angehende
Teamleiter.«Es ist wichtig, dassman sämtli-
che produktionsschritte kennt undweiss, wo
welche Dinge geschehen.» Gefragt ist auch
technischesWissen, denn bei der Anlage, die
durchweitläufige produktionsräume führt und
einzig für die Zwiebackherstellung reserviert ist,
gilt es,manches problem selbst zu lösen. «Das
Anlageverständnis ist zentral», erklärt Himmler
denn auch.Wenn bei der Kontrolle des Teigs
zum Beispiel dessen Festigkeit nicht gegeben
ist – «manmuss ein Gefühl für den Teig entwi-

ckeln» – ,mussman an der Dosierung der Zu-
taten Korrekturen vornehmen. DasWissen
wird in derMidor von Generation zu Generation
weitergegeben. Um den Transfer zu professio-
nalisieren, hat die Midor in Zusammenarbeit
mit produktion, Entwicklung und Qualitäts-
sicherung eine interne Ausbildung entwickelt.
Zentrale Themen sind die rohstoffkunde, die
Teigführung und die Anlagetechnik. «Manmuss
den Computer nicht nur einstellen können»,
sagt der Fachmann, «sondern ein technisches
Verständnis für die Abläufe haben.»Bei
NaturproduktenwieMehl undHefe kann
es zuQualitätsschwankungen kommen,
die esmit entsprechendemKnow-how
auszugleichen gilt. «Wir sind stets damit be-
schäftigt, den Herstellungsprozess zu verbes-
sern», sagt der Einbackhersteller. «Schliesslich
verlässt nur qualitativ höchstwertige Backware
unseren Betrieb.»

legt. Seitliche Schaufeln bringen die
Masse in Form, die gefaltet und immer
wieder gestupft wird, um die Luft aus
dem Teig zu treiben. Mit fachmänni-
schen Griffen testet Cikaj die Festigkeit
des Teigs, der schön elastisch ist.
Schliesslich legen sich Stücke von
60ZentimeterLänge inBackformen,die
von einem weiteren Förderband zuge-
führtwerden,welchesdasHerz jedesMo-
delleisenbahnfanshöherschlagen liesse.

sämtliche Backwarenwerden
mit der Bahn transportiert
DieReise führtüberdenKöpfenderMit-
arbeitenden hin zum Gärschrank, wo in
dennächsten45MinutenderTeigrichtig
aufgehtundanschliessend für einehalbe
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6) Zwiebackofen: Hierwer-
den die Einbackstangen
während gut 30Minuten
goldgelb gebacken.
7)Michael Himmler testet
mit einer Schublehre die
Höhe des frischen Gebäcks.
8) Einmal stündlichwerden
die Zwiebackscheibenmit
denVorgaben verglichen.

9) Jeweils zwei Dutzend
Zwiebackscheibenwerden
luftdicht in die gelben
Schachteln verpackt, die
man von den Regalen kennt.
Von den insgesamt fünf in
derMigros angebotenen
Zwiebacksorten verkauft
sich der Originalzwieback
ambesten.

Wiezwieback entsteht9

GuidoGebert,wasmachtdieMidoreinzig-
artig?
Dass wir als erstes Industrieunter-
nehmenderMigrosdieganzeMigros-
Geschichtemiterlebt undmitgeprägt
habenund trotzdeshohenAlters jung
und dynamisch geblieben sind.

Wo liegt Ihre grösste Herausforderung?
Wirwollen imgesättigtenHeimmarkt
in einemtraditionellenGeschäftwei-
teresWachstumgenerieren,die rich-
tigen Nischen mit Produktideen be-
setzen und gleichzeitig bei der aktu-
ellenFrankenstärkegegendie auslän-
dische Konkurrenz bestehen.

Wosehen Sie dieMidor in zehn Jahren?
Wir werden auch in zehn Jahren eine
leistungsfähige Lieferantin des Mi-
gros-Detailhandels für Biskuits und
Glace sowie Fasnachtschüechli sein,
diewichtigenErnährungstrendsmit-
gestalten und in Nachhaltigkeits-
themen ein Vorbild sein.

Pro Jahr verarbeitet dieMidor rund
800TonnenWeissmehl zu Zwieback.

3 Fragenan

Guido Gebert
ist Geschäfts-
führer der
Midor AG.

Dynamisch
trotz langer
Tradition

Stunde gebacken wird. Ein herrlicher
DufterfülltdenRaum,alsdieEinbacklai-
be ausgeformt werden. Michael Himm-
ler (37, siehe Box) greift sich eine feste
Schublehre und testet die Höhe des fri-
schen Backguts, das in einem Konditio-
nierraumgelagert undweiter getrocknet
wird: «Erst jetzt kann der Einback in 60
Tranchen geschnittenwerden», sagt er.
18 geschnittene Stangen werden

nebeneinander auf ein breites Band ge-
führt, das die Scheiben auf zwei Etagen
durch den Röstofen fährt, der ihnen die
typischegoldgelbeFarbeverleiht.«Jede
Stunde führen wir hier Kontrollen
durch», sagt der Qualitätsverantwort-
liche Michael Haid und vergleicht die
frisch gebackenen Scheiben mit dem

Qualitätsbeschrieb. Die Scheiben wer-
den schliesslich im Dutzend luftdicht
umhüllt und zu zwei Dutzend in die
Originalzwiebackschachtel verpackt.
«Sämtliche Backwaren der Midor wer-
den mit der Bahn transportiert», sagt
ErwinCasanovaundzeigt aufdieGüter-
wagen,die geradevordenTorenderFir-
ma beladen werden. «Rund 25 Prozent
unserer Zwiebackproduktion wird im
Kanton Tessin genossen, denn dort ge-
hört der Zwieback einfach zum Früh-
stück, ebenso wie in Italien.» Eine gute
Idee, denn Zwieback ist weit mehr als
nur eine bekömmliche Schonkost für
jene Tage, die man Tee schlürfend im
Bett verbringt. Texte:Marc Bodmer

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

Artikel Preis alt* Preis neu* in Prozent
Tic Tac fresh Mint 2 x 49 g 4.50 3.90 —13,3
Ferrero Rocher 30 x 12,5 g 10.00 9.20 —8
Kinder Überraschung 3 x 20 g 3.00 2.70 —10
Kinder Riegel 10 St., 210 g 2.95 2.60 —11,9
Ferrero Mon Chéri 16 x 10,5 g 5.90 5.30 —10,2
Ferrero Raffaello 23 x 10 g 4.75 4.50 —5,3
Kinder Délice 10 x 42 g 5.90 5.40 —8,5
Nutella 450 g Glas 3.50 3.20 —8,6
Kinder Milchschnitte 5 x 28 g 1.95 1.80 —7,7
Kinder Choco Fresh 5 x 21 g 2.40 2.15 —10,4
Smarties Mini Beutel 216 g 4.10 3.60 —12,2
After Eight 300 g 5.80 4.90 —15,5

H inter der viel beachteten Studie
«GfK BusinessReflector 2013»
stehtGfKSwitzerland,dasgröss-

teMarktforschungsinstitut des Landes.
Diesmal interviewte das Institut 3500
Personen im Alter von 16 bis 69 Jahren.
Sie wurden nach ihrer Meinung über
52 führende Schweizer Unternehmen
gefragt. Es ging unter anderem um die
Bekanntheit der Firmen, um die Quali-
tät ihrer Waren und Dienstleistungen,
ihre Innovationskraft, aber auch ihrEn-
gagement fürNachhaltigkeit.
Das Resultat der Erhebung: Die Mi-

gros geniesst in der Schweizer Bevölke-
rungeinenausgezeichnetenRuf.DieDe-
tailhändlerin kommt auf den zweiten
Platz—hinter der SwatchGroup.«Die-
se beiden Unternehmen teilen sich seit
Längerem die Spitzenposition», sagt
PeterMeyer,Chef vonGfK Switzerland.
«DieDifferenzzwischenSwatchundder
Migros ist auch dieses Jahr nur gering.»
Doch warum sind der Uhrenkonzern

und die Detailhändlerin in der Bevölke-
rung so angesehen? FürMario Schranz,
Forschungsleiter der Studie, ist das En-
gagement fürdenStandortSchweiz ent-
scheidend: «DieMigros und die Swatch

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

WerkplatzSchweiz, indemsieviele ihrer
Produkte im Inland selber herstellt.
Allein die M-Industrie beschäftigte
letztes Jahrhierzulande 10623Personen.
Der gute Ruf der Migros hat also gute
Gründe. Text:MichaelWest

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

DieMigros schafft
Arbeitsplätze –
zumBeispiel in der
Kaffeerösterei des
M-Industrie-
betriebs Delica in
Birsfelden.

* in Franken
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