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Die M-Industrie gehdrt mit 18 Unternehmen
im Inland und 3 Betrieben im Ausland zur
Migros-Gruppe. Sie stellt mehr als 20 000
Produkte her: von der Konfitlire bis zum
Waschmittel. Mit Gber 11000 Mitarbeiten-
den - darunter 415 Lernenden in mehr als
20 Berufen - ist die M-Industrie eine
der bedeutendsten Arbeitgeberinnen der

—— MSANDUSTRIE

Schweiz undzahlt weltweit zu den gréssten
Produzentinnen von Eigenmarken. Sie
beliefert nicht nur die Migros, sondern
exportiert Schweizer Qualitdtsprodukte in
mehr als 50 Lander. In einer losen Serie
portratiert das Migros-Magazin verschie-
dene Unternehmen der M-Industrie.
Informationen unter www.mindustry.com.

Aproz Sources Minérales — der grosste Mineralwasserproduzent
der Schweiz ist auch Marktfiihrer beim Verkauf von Sirup.

Sirup-Quelle

proz. Ein 689-Seelen-Dorf im
A Wallis, aber doch schweizweit be-

kannt. Nicht nur, weil es Teil der
Gemeinde Nendaz und damit des
renommierten Skigebiets der 4 Vallées
ist, sondern auch als Ort der Quelle eines
gleichnamigen Mineralwassers der
Migros. Das 1947 gegriindete Unterneh-
men Aproz Sources Minérales ist Markt -
fithrer fiir Mineralwasser in der Schweiz
mit einem Marktanteil von rund 25 Pro-
zent im Detailhandel und hat sich seit
seiner Aufnahme in die Migros-Gruppe
1958 stdndig weiterentwickelt.

200 Millionen Liter des kostbaren
Nasses wurden im vergangenen Jahr aus
einer der hochstgelegenen Quellen
Europas gefasst. Mehr als 90 Prozent der
Auslieferungen von Aproz Sources Mi-
nérales erfolgen iiber die Bahn. Moglich
macht dies eine Eisenbahnbriicke, die
eigensim Auftrag der Migros erstellt und
am 4.Juli 1961 eingeweiht wurde. Doch
der Hersteller der beliebten Mineralwas-
ser Aproz und Aquella hat noch mehr zu
bieten, ndmlich — Sirup.

So wichtig Wasser in unserem Alltag
ist, manchmal geliistet es einen nach

etwas mehr Geschmack. Ein paar Trop-
fen Sirup machen aus einem kiihlen Glas
Mineralwasser im Nu ein erfrischendes
Getrink. «Wir empfehlen ein Mischver-
héltnis von einem Teil Sirup zu sechs
Teilen Wasser», sagt Nathalie Mayoraz
(30, siehe Seite 50) von der Entwick-
lungsabteilung bei Aproz. « Aber nattir-
lich ist es jedem freigestellt, einen mehr
oder weniger siissen Sirup zu mixen.»
In der Schweiz schmeckt dieser vorzugs-
weise nach Himbeer: «36 Prozent unse-
res Sirup-Umsatzes macht nach wie
vor der Himbeersirup aus», sagt die
Lebensmittelingenieurin.

Es ist ein eher konservativer Markt,
der gerne an altbewihrten Geschmacks-
richtungen festhélt. Wenig verwunder-
lichist auch, dass es einen Sirup-Graben
gibt, ein naher Verwandter des Rosti-
grabens. So wird Pfefferminzsirup, wie
man ihn auch in Frankreich schitzt,
praktisch ausschliesslich in der Roman-
die getrunken, wihrend 80 Prozent der
Bio-Sirup-Kéufe von Deutschschwei-
zern getétigt werden.

Trotzdem oder vielleicht gerade des-
halb tiiftelt die Entwicklungsabteilung

WUSSTEN SIE SCHON, DASS ...

... die Aproz-Labors mehr als 50 000 Qualitatskontrollen pro Jahr durchfiihren?

... sich die Aproz-Quelle auf 1870 m {. M. befindet?
.. der Getrankeproduzent 35 verschiedene Sirupe produziert?

.. Aproz auch Softdrinks und - in Lizenz — Pepsi, 7UP und Orangina herstellt?

Blutorangensirup auf dem
Férderband: Bis zu15 000
Flaschen Sirup kénnen pro
Stunde abgefiillt werden.
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1) Frédéric Déléze
saugt maschinell
das Orangensaft-
Konzentrat auf,

daszusammen mit |

Fruchtséafteninden
Mischtank kommt.

2) Nach der Pas-
teurisation bei 86
Grad Celsius fliesst
der siisse Best-
seller in die Flasche.

3) Die PET-Flaschen
werden beschriftet.

4) Maschinen-
fiihrer Frédéric
Fournier wirft
einen Blick aufs
Férderband.
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BERUFSBILD
Nathalie Mayoraz,
Lebensmittel-

ingenieurin

Nathalie Mayoraz arbeitet seit
sieben Jahrenin der Abteilung
Entwicklung und Qualitatssiche-
rung bei Aproz Sources Minéra-
les. «lch mache aber nur Ent-
wicklungsarbeity, grenzt sie ihr
Tatigkeitsgebiet ein. Dieses
bleibt flr sie spannend, weil es
neben technisch-biologischen
auch rechtliche Aspekte um-
fasst. «Es gibt klare Regelun-
gen, wann man zum Beispiel
von einem Sirup reden darfy,
sagt sie, wahrend sie eine Flus-
sigkeitsprobe auf einen digitalen
Refraktometer giesst. «Mit die-
sem Gerat kannich den Zucker-
gehalt bestimmen. Das ist das
gleiche Instrument, das ein
wenig wie ein kleines Fernrohr
aussieht und auch von Winzern
benutzt wird, um den Zucker-
gehalt der Trauben zu messen.»
Mindestens 60 Brix, die Mass-
einheit fir gelésten Zucker in

einer Fliissigkeit, mussen es sein,
damit man von einem Sirup
sprechen darf.

Die Ideen fur neue Geschmacks-
sorten erhalten die Entwickler in
der Regel von der Marketing-
abteilung. «Wir stellen dann ein
Muster her, das in einer internen
Degustation von 20 Mitarbeiten-
den probiert wirdy, sagt Mayo-
raz. «Fallt das Feedback positiv
aus, klaren wir die Verfligbarkeit
der Grundstoffe fir die Herstel-
lung ab. Anschliessend stellen
wir die Mischung der Marketing-
abteilung der Migros zur weite-
ren Degustation zuy, beschreibt
sie den Entwicklungsprozess.
«Fallt auch dieser Test zufrieden-
stellend aus, gehts in die
Produktion im Bereich von

20 000 Litern.» Von der Idee bis
zur fertigen Markteinfihrung
dauert es tblicherweise fnf bis
sechs Monate.

von Aproz laufend an neuen Ge-
schmacksrichtungen und Produkte-
verbesserungen: «Seit 2010 haben wir
sdmtliche kiinstlichen Farbstoffe durch
natiirliche ersetzt», erkldrt Nathalie
Mayoraz. «Das macht es nicht immer
einfach, die gleiche Farbe hinzukriegen,
denn optischen Abweichungen steht der
Konsument kritisch gegeniiber. Aber die
verbesserte Qualitéit ist die Miihe wert. »
Jedes Jahr werden zwei bis drei neue
Sirupe in die Migros-Mirkte gebracht.
«Von der Idee bis zum Verkauf der Fla-
schenim Regal vergeht knapp ein halbes
Jahr», sagt die Entwicklerin.

Sogar ein Sirup mit Mojito-Aroma
wurde entwickelt

In bester Erinnerung ist ihr eine der
letzten Kreationen: der Mojito-Sirup.
«Die Migros hatte auf Migipedia, der
Online-Plattform fiir Migros-Kunden,
einen Wettbewerb ausgeschrieben,
erzdhlt Nathalie Mayoraz mit einem
Schmunzeln. «Aus den 3000 einge-
sandten Ideen wihlten wir die 10 besten
aus und entwickelten die Sirupe. »

Nach einer Degustation mit Vertre-
tern der Migros, von Aproz und Migi-
pedia blieben noch drei Geschmacks-
richtungen iibrig, von denen sich
schliesslich Mojito durchsetzte. «Ich
fand die Zusammenarbeit mit den
Migipedia-Nutzern sehr spannend. Der
Mojito-Sirup ist <mein Baby>», sagt die
Lebensmittelingenieurin. Doch halt, der
geneigte Leser fragt sich: « Gibt es nicht
schon eine Mojito-Zahnpasta?» Tat-
séchlich wurde eine solche vom M-In-
dustrieunternehmen Mibelle kreiert,
ebenfalls auf einen Vorschlag hin durch
Migipedia-Nutzer. «Stimmt, aber das
ist reiner Zufall. Unser Sirup wurde un-
abhingig davon entwickelt. Er verkauft
sichiibrigens besser als erwartet », kor-
rigiert Mayoraz etwaige Missverstidnd-
nisse.

Doch heute wird auf der Anlage von
Aproz nicht Mojito-Sirup produziert,
sondern der beliebte Blutorangensirup.
Dafiir sind Fisser voll mit Orangenkon-
zentrat notwendig. «1Kilogramm Kon-
zentrat entspricht 5,7 Kilo Saft», erklart
Frédéric Déleze (36), verantwortlich fiir
die Mischerei, wihrend er das Rohr der
Pumpe ins Stahlfass hilt. Die 260 Kilo-
gramm Orangenkonzentrat verschwin-
den im Nu im Mischtank, zuriick bleibt
ein bitter-siisslicher Geruch. Zusam-
men mit Zucker, Zitronensdure und wei-
teren Zutaten werden so 8000 Liter
Blutorangensirup hergestellt.

Aus dem Mischtank fliesst der Sirup
in die Pasteurisation, wo er wihrend

einer Minute auf 86 Grad Celsius er-
wirmt wird. Von da gehts in die Abfiill-
anlage. Bis zu 15000 Flaschen kénnen
hier pro Stunde abgefiillt werden. Bevor
der Sirup in die PET-Flasche gegossen
wird, zischt aus einer Diise Wasser und
spiilt den durchsichtigen Behilter aus.
«Ist die Flasche abgefiillt, kommt der
griine Deckel mit integrierter Ausguss-
offnung drauf», erklirt Maschinen-
fiihrer Frédéric Fournier (35) den letzten
Schritt. «Dieser raffinierte Verschluss
wurde exklusiv fiir Aproz entwickelt. Er
ermoglicht eine gute und saubere Dosie-
rung und hilt sehr dicht. »

Frédéric Fournier stellt sicher, dass
auch gentigend Etiketten und Leim fiir
einen reibungslosen Ablauf bereitste-
hen. Einmal verschlossen und etiket-
tiert, brennt ein Laser die Produktions-
nummer und das Verfallsdatum auf den
Flaschenhals. «Wir stellen nur ein Pro-
dukt pro Tag her. In der Nacht wird die
Anlage gereinigt und mit 70 Grad heis-
sem Wasser durchgespiilt», erklirt
Frédéric Fournier und greift sich eine
Flasche als Stichprobe: «Wir iiberprii-
fen immer wieder das Gewicht und den
Zuckergehalt. »

Einen Schritt weiter geht die Abtei-
lung fiir Chemie und Mikrobiologie:
«Aus einer Tagesproduktion nehmen
wir jeweils die erste, eine mittlere und
die letzte Flasche, um ihre Qualitdt zu
testen», erkldrt Lehrling Yannick Sidler
(21), im dritten Jahr seiner Ausbildung
als Chemielaborant. Die Lernenden stel-
len sechs Prozent der insgesamt 124 Mit -
arbeitenden. Sidler misst unter anderem
den Zucker- und den Siuregehalt sowie
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Lehrling
Yannick Sidler
priift den
Zucker- und
Sauregehalt
der Sirup-
proben.

5) Die raffinierte Verschlusskappe
wurde speziell im Auftrag der Aproz
entwickelt.

6) Eingeschweisst in 9er-Packungen
fahren die Flaschen Richtung Lager.

7) Auf dem Schienenweg gelangen
die Aproz-Produkte in die Migros-

Verteilzentralen: Jeder SBB-Wagen
wird mit knapp 28 Tonnen beladen.

die Dichte. «Wichtig ist natiirlich auch
der Geschmack», fihrt er fort. «Jeden
Tagum 11 Uhr findet eine Degustations-
runde statt.»

Gleichneben dem Labor befindet sich
ein Raum, in dem zehn Personen in
separaten Boxen Platz nehmen kénnen.
Durch kleine Schiebetiiren kénnen
Geschmacksmuster gereicht werden.
So wird garantiert, dass die Meinungen
unabhingig und «blind» gebildet
werden.

Eine Eisenbahnbriicke
fiir Mineralwasser

Ist die Qualitit einwandfrei, wandern
die Flaschen in 9er-Packungen einen
Stock tiefer und von dort in die gigan-
tische Lagerhalle mit integriertem Gleis-
anschluss. Hier tiirmen sich Palette mit
Tausenden von Litern Mineralwasser,
Sirupe und Getréinke in den unter-
schiedlichsten Packungsgrossen, denen
etwas gemein ist: Sdmtliche Flaschen
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sind aus PET, iiber 30 Prozent gar aus
rezykliertem PET-Material. «1991, im
gleichen Jahr, als die Sirupproduktion
aufgenommen wurde, begann Aproz
auch mit der Einfiihrung von PET. Sechs
Jahre spiter waren die schweren Glas-
flaschen abgeschafft», sagt Nathalie
Mayoraz.

6900 Cargo-Wagen der SBBbrachten
2012 die Aproz-Produkte in die Migros-
Verteilzentralen der ganzen Schweiz.
Jeder Wagen wird mit knapp 28 Tonnen
beladen, und zwar blitzschnell.

Auf der Laderampe geht es zu wie in
einem Bienenhaus. Die gelben Hubstap-
ler sausen rein und raus und sorgen so
fiir eine speditive Versorgung. Piinktlich
auf die Minute ist das letzte Wagentor
geschlossen, und der Zug rollt an. Wenig
spiter fihrt er iiber die Briicke, die
Aproz Sources Minérales mit dem
Eisenbahnnetz der Schweiz verbindet.

Text: Marc Bodmer
Bilder: Nik Hunger
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DREI FRAGEN AN

Michel
Charbonnet,
Unternehmens-
leiter der Aproz
Sources Minérales

«Uber 90 Prozent der
Produktion verlassen
unser Unternehmen auf
dem Schienenwegy

Michel Charbonnet, was macht Aproz so
einzigartig?

Aproz ist der grésste Mineralwasser-
abfiiller der Schweiz und erfrischt seine
Kunden mit mehr als 150 verschiedenen
Produkten hoher Qualitdt. Auch die
Umwelt wird geschont: Seit iiber 52 Jah-
ren verlassen mehr als 90 Prozent der
Produktion unser Unternehmen auf dem
Schienenweg.

Wo liegen Ihre grossten Herausforderungen?
Unser Ziel ist es, die Reinheit unserer
Mineralwasserquellen durch unser
Know-how und unsere Technologie zu
bewahren, damit das Aproz-Wasser in
seiner natiirlichen Qualitdt aus den Ber-
gen direkt in die Gl4ser unserer Kunden
sprudeln kann.

Wo sehen Sie Aproz in zehn Jahren?

Wir mochten unsere Fiihrungsposition
auf dem schweizerischen Mineral-
wassermarkt beibehalten und Aproz zu-
sdtzlich zum fiihrenden Durststiller in
den Schweizer Haushalten machen. Bei
unseren Innovationen setzen wir daher
verstirkt auf die Entwicklung anderer
Getriankearten, mit denen wir immer
auch einen Beitrag zur Gesundheit
leisten und dariiber hinaus die Umwelt
schonen wollen.

Die M-Industrie stellt viele
beliebte Migros-Produkte
her.




