AKTUELL | NEUES AUS DER MIGROS

40 |

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

Die Bischofszell Nahrungsmittel AG, kurz Bina, stellt
fir die Migros die beliebten Pommes frites her.

Von der
Knollezum

Stabli

ir alle kennen den Moment. Der
W Magen grummelt vor Hunger,

und endlich werden die gold-
braunen Pommes frites auf den Tisch
gestellt. Noch bevor man sich «en Gue-
te» gewiinscht hat, haben alle die Finger
im Frites-Teller, die Hoflichen fragen
zumindest noch: «Darf ich auch eins
probieren?», als héitte man eine exo-
tische Spezialitdt bestellt. Von den
schwimmend ausgebackenen Kartoffel -
stdbchen geht eine unvergleichliche An-
ziehungskraft aus. Sie sind fiir Gross und
Klein schlicht unwiderstehlich.

Die Migros-Filialen verkaufen rund
4000 Tonnen Pommes frites, die von der
Bischofszell Nahrungsmittel AG, kurz
Bina, hergestellt werden. Zdhlt man die
weiteren Pommes-Varianten wie Coun-
try Cuts oder Pommes Rissolées und die
Lieferungen an die Gastronomie hinzu,
sind es stolze 13 000 Tonnen.

«Die Kartoffeln werden zwischen
Mairz und Mai gepflanzt, geerntet wird
von August bis Oktober», sagt Bauer
Thomas Meyer (42). Fiir ihn und sein

Team von Helfern ist es wichtig, den
richtigen Zeitpunkt zu wihlen, denn der
Boden sollte nicht zu nass sein: «Sonst
sinkt der Traktor ein.» Aber zu trocken
darf er auch nicht sein.

Langsam zieht die Erntemaschine
ihre Bahn tibers weite Feld, wihrend ein
Pflug die Knollen aus dem Boden hebt.
Uber ein Férderband werden die Kartof-
felnhochgetragen. Erde brockelt ab, f4llt
durch die Spalten, wihrend oben flinke
Hinde Steine, Waurzelstiicke oder
beschédigte Erddpfel aussortieren. Die
so vorbereitete Lieferung wird gleichen-
tags zum nahen Lager Osterhalden bei
Frauenfeld TG gefahren.

Jede Kartoffellieferung muss den
Frittiertest bestehen

Seit acht Jahren fiihrt Olga Ziist (63) im
Lagerhaus unabhéngige Qualitdtskon-
trollen durch. Uberpriift werden dussere
und innere Erscheinung, Stirkegehalt
und Backeigenschaften der eingehenden
Lieferungen. «Werden die Kartoffeln
nicht schonend geerntet, konnen zum
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1) Fiir die Ernte
darf der Boden
nicht zu nass
sein, sonst
sinkt der Trak-
tor ein.

2) Wurzeln und
Steine werden
von Hand vom
Forderband
entfernt.

3) Mit einem
Quadratmass

wird das Kaliber =
einer Knolle
bestimmt.
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Beispiel Schlagschiden entstehen»,
weiss die Fachfrau. «Eingelagert wird
nur die beste Qualitét, nicht lagerfahige
Knollen kommen direkt nach Bischofs-
zellund werden umgehend verarbeitet. »
Wichtig ist auch, dass die Kartoffeln
schalenfest sind, sprich: Sie diirfen nicht
zu frith geerntet worden sein, denn erst
wenn die Knolle ausgewachsen und das
Kraut abgestorben ist, legt sie sich eine
dickere Haut zu.

Ist der Stédrkegehalt von mindestens
13 Prozent bestitigt, wird im kleinen
Hiittchen beim Lager gleich testweise
frittiert. Ein 1,2 Millimeter dickes Mit-
telschnitt-Chips wird nach den Vorga-
ben von Swisspatat, dem Branchenver-
band der Schweizer Kartoffelwirtschaft,
schwimmend ausgebacken und mit
Fotos auf einer Tabelle verglichen. Liegt
der Wert im Bereich der Vorgaben, geht
die Lieferung ins Lager.

Jetzt iibernimmt Stefan Kutter (51),
zustandig fiir die Lagerkontrolle bei der
Bina: «Wir haben keine eigenen Lager,
sondern machen Mengenvertrige mit
den Produzenten.» Zurzeit hat der
Migros-Betrieb aus Bischofszell, der
jahrlich rund 560 Millionen Franken
Bruttoumsatz macht, sechs Lagerhduser

-
Stefan Kutter, .
verantwortlich

gemietet.
fiir die Lager- II(M!Ch Ka;ItOffEILT )
kontrolle, misst riegen blaue Flecken
die Kern- 1 Vorsichtig wird der am Traktor ange-
temperatur. ’ hédngte Sammelbehilter gekippt, und die

Kartoffeln kullern aufs Forderband.

WUSSTEN SIE, DASS ...

... die Bina rund 2000 Produkte fiir den Detailhandel und die Gastronomie herstellt?

... die Bina im vergangenen Jahr 217 500 Tonnen Nahrungsmittel absetzte?

... jeder zweite in der Schweiz getrunkene Fruchtsaft von Bischofszell kommt?

... der kultige Migros Ice Tea nachstes Jahr seinen 30. Geburtstag feiert?

... die Bischofszell Nahrungsmittel AG seit 1909 am Standort Bischofszell Lebensmittel
produziert?
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BERUFSBILD

Peter Steiger,

Linienflihrer

«Wenn man etwas macht, das
gut lauft, ist das schon schény,
sagt Peter Steiger (50) mit
einem zufriedenen Lachen. Der
gelernte Backer-Konditor
spricht von seinem Produkt, den
Pommes frites. Der Weg dahin
fuhrte Steiger nach der Arbeit in
einem Kleinbetrieb in Zurich
1984 als Teigmacher in die Jowa,
Volketswil. Im Backereibetrieb
der Migros stieg er auf zum
LinienfUhrer Backwaren und war
unter anderem verantwortlich
fur die Herstellung von Hefe-
stollen und -krdnzen sowie Lin-
zertortchen. 2008 blieb der pas-
sionierte Hobbyfischer — «Was-
serist ein sehr beruhigendes
Elementy — zwar dem Lebens-
mittelsektor treu, aber er wech-
selte zur Bina nach Bischofszell
TG. Als Teamleiter Konfit(ire galt
es, viele administrative Dinge zu
erledigen. «Ich arbeite nicht sehr
gern mit dem Computery, ge-
steht Steiger, weshalb er nach
einem Jahr zur Pommes-frites-
Produktion gewechselt hat, wo

er die Linienfiihrung tber-
nahm. «Hier fihle ich mich
wohly, sagt er und zeigt stolz
einen blitzblanken Messerkopf
mit rasiermesserscharfem
Einsatz. Diese und andere
Maschinenbestandteile richtet
Peter Steiger jeden Morgen vor
Produktionsbeginn. Die
Maschinen wollen unterhal-
ten, geschmiert und korrekt
eingestellt sein. «Wir arbeiten
mit einem Naturprodukty, so
Steiger. « Wir missen uns nach
der Kartoffel richten, nicht
umgekehrt.»

Zu den weniger technischen
Bereichen seiner Arbeit gehort
der Sensoriktest nach dem
Frittieren der Pommes-frites-
Stichproben: «Die Pommes fri-
tes dirfen nicht hohl sein. Weil
die Rohstoffe unterschiedlich
sind, machen wir laufend Tests.»
Sind ihm denn die ausgebacke-
nen Kartoffelstabchen nicht
verleidet? — «Nein, keineswegs,
aber flr mich gibt es nur Pom-
mes frites aus der Fritteuse.»

Kleinere Exemplare nehmen einen
anderen Weg als die grosseren, die fiir
Pommes frites besser geeignet sind.
«Kartoffeln sind dhnlich empfindlich
wie Apfel», erklirt Kutter. «Sie diirfen
keine Schlége erfahren, sonst bekommen
sie blaue Flecken, die verkorken und auf
dem Endprodukt sichtbar wiren. »

Die Erdépfel sind nicht so pflegeleicht
wie allgemein angenommen. Agria, Fon-
tane und Markies - so heissen die Kar-
toffelsorten, die weiterverarbeitet wer-
den - wollen bei Temperaturen nicht
unter acht Grad und gut beliiftet gelagert
sein. «Fillt die Temperatur darunter,
bildet die Knolle Zucker», erklart der
Lagerverantwortliche Stefan Kutter und
misst die Kerntemperatur einer Lager-
kartoffel. «Und normale Neon-
beleuchtung lisst sie griin werden.»
Deshalb sind die 3000 Tonnen Kartof-
feln, die in Kisten lagern, damit der
Druck des Gewichts fiir die einzelnen
Knollen nicht zu gross wird, in ein blass
griines Licht getaucht. «Kartoffeln sind
eine Wissenschaft», sagt Kutter, wih-
rend die Neuankémmlinge in eine schrig
hochgefahrene Lagerkiste rollen, damit
sie ja sanft landen.

H‘“*—'ﬂ 4) Der Kartof-
- felbunker wird
gereinigt.

5) Ohne Wasser
lauft in der
' Verarbeitung
% nichts.

6) Joaquim
. Martins schnei-
v det braune
Stellenaus den
frisch geschal-
tenKnollen.

53 890 Tonnen Kartoffeln verarbeitet die
Bina pro Jahr zu Frites, Rosti, Kroketten,
Kartoffelstock, Pommes Dauphines und
anderen Produkten. Bei jeder Anliefe-
rung werden erneut Stichproben zur
Qualititspriifung genommen. Acht
Lastwagen sind es pro Tag, die jeweils
rund 25 Tonnen Pommes-Rohmaterial
in den vier Kartoffelbunkern depo-
nieren. Dieses wird gleichentags ver-
arbeitet.

Auffillig ist, dass noch viel Erde an
den Knollen klebt. Das ist durchaus er-
wiinscht, denn der Erdmantel schiitzt
sie. Aus dem Zwischenlager werden die
Nachtschattengewichse durch ein Was-
serrohr in die Fabrikhalle hochgeschickt,
wo sie iiber ein Sortiergitter mit 45 Milli-
metermaschen hiipfen. Die Grossen
spuren fiir die Frites-Produktion ein und
landen sogleich in der Waschanlage. Es
riecht erdig-feucht wie nach einem
Monsunregen in den Tropen.

Mit Dampf geht es zur Sache, um die
Schale aufzuweichen, die anschliessend
abgebiirstet wird. Der briunliche Schil-
brei tropft in Auffangbecken und wird zu
Schweinefutter weiterverarbeitet. Die
frisch geschélten Knollen kommen in ein
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zyklisches Rohrsystem und werden fort -
an mit Wasserkraft transportiert. « Ohne
Wasser lduft bei uns gar nichts», bringt
es Peter Steiger (siehe Berufsbild), Lini-
enfithrer der Pommes-frites-Produk-
tion, auf den Punkt. Ohne Fliissigkeit
wiren die Maschinen im Nu von der
Kartoffelstirke verklebt.

Die Qualitat wird mit Stichproben
jede Stunde Giberpriift

Vor dem geiibten Kontrollblick von Joa-
quim Martins (63) ziehen die frisch ge-
schilten Knollen durch. Braune Stellen
schneidet der Routinier blitzschnell he-
raus. Danach geht es abwiirts Richtung
Schnitt. Mit Wasserdruck werden die
Erdépfel durch einen Messerkopf kata-
pultiert. Zu kleine Stiicke enden als
Schweinefutter, zu kurze werden zu Mi-
floc-Kartoffelstock verarbeitet.

Die optische Sortierung stellt noch
einmal sicher, dass keine Stibchen mit
grauen oder braunen Stellen blanchiert
werden. «Das Blanchierenreduziert den
Zuckergehalt und triagt ausserdem zur
Textur bei», erklirt Vera Kasics (33). Die
diplomierte Lebensmittelingenieurin
ETH ist verantwortlich fiir den Produk-
tionsbereich Kartoffeln.

Bevor die leicht vorgekochten Stidn-
geliin die Fritteuse kommen, werden sie
noch getrocknet. «In rund 2500 Liter
Sonnenblumendl werden die Kartoffel-
stdbchen bei etwa 176 Grad frittiert»,
erklart Kasics. Frither war es Palmol,
doch aus Griinden der Umweltvertrig-

lichkeit und Nachhaltigkeit wird seit
letztem Sommer Sonnenblumendl ver-
wendet.

Die Ofenfrites, die wie der Name sagt
zu Hause im Ofen und nicht im fliissigen
Ol gebacken werden, bleiben etwas lin-
ger in der Bina-Fritteuse. Trotzdem ist
deren Genuss fettdrmer als der von her-
kémmlichen Frites, weil sie eben nicht
noch einmal in ein heisses Olbad kom-
men. Wie oft muss das Ol gewechselt
werden? - «Auf Grund des hohen Pro-
duktionsvolumens miissen wir es nicht
austauschen, sondern laufend nachfiil-
len», sagt die Lebensmittelingenieurin.

Einmal leicht frittiert, riitteln die
Frites iiber ein Abtropfgitter, bevor siein
den Vorkiihler gelangen, der mit Aus-
senluft gekiihlt wird. Bei minus 33 Grad
wird die beliebteste Kartoffelbeilage
schliesslich tiefgekiihlt und wandert in
grossen, einzeln nummerierten Kisten
ins Tiefkiihllager Sitterdorf.

«Jede Stunde werden Stichproben
genommen, die wiederum aufbestimmte
Qualitdtsmerkmale untersucht wer-
den», sagt Peter Steiger. Und wie zu Be-
ginn bei der Annahme der frisch geern-
teten Kartoffeln steht auch am Ende der
Tiefkiihlstrecke eine kleine Fritteuse,
damit die Pommes frites direkt vor Ort
gepriift werden kénnen. Erst wenn die
Qualitit einwandfrei ist, wird die Ware
freigegeben und landet schliesslich bei
uns auf dem Teller.

Texte: Marc Bodmer
Bilder: Nik Hunger

7) Ab ins Olbad:
Die Pommes
frites tauchen
inrund 176 Grad
¥ heisses Son-
nenblumenal.
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DREI FRAGEN AN

Otmar Hofer,
Unternehmensleiter
der Bischofszell
Nahrungsmittel AG
(Bina)

«Wir bedienen
Detailhandel und
Gastronomiey

Otmar Hofer, was macht die Bina einzigartig?
Kein anderes Unternehmen verbindet so
viele unterschiedliche Produktionsarten
unter einem Dach und bedient damit
nicht nur den Detailhandel, sondern
auch, ganz bedeutend, die Schweizer
Gastronomie. Wir liefern unseren Kun-
den ungekiihlte, gekiihlte und gefrorene
Produkte. Mit der Produktion von fri-
schen Meniis und Salaten kommen wir
unserer Vision, die schmackhaftesten
Convenienceprodukte der Welt herzu-
stellen, immer néiher.

Wo liegt |Ihre grosste Herausforderung?

Die wachsende Produktevielfalt und
unser Anspruch an eine nachhaltige
Herstellung erfordern von uns immer
mehr Kompetenz und Kreativitét in allen
Fachbereichen. Mit den Kosten unserer
Schweizer Produktion miissen wir aber
trotzdem mit dem Preisniveau der aus-
lindischen Konkurrenz mithalten kon-
nen.

Worauf sind Sie besonders stolz?

Die Bina stellt den besten Ice Tea der
Welt her. 100 Prozent natiirlich aufge-
gossen — wie zu Hause.

Die M-Industrie stellt viele

R
i N beliebte Migros-Produkte
Ei;w-“} her.




