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Die M-Industrie gehort mit 18 Unternehmen
im Inland und 3 Betrieben im Ausland zur
Migros-Gruppe. Sie stellt mehr als 20 000
Produkte her: von der Konfitire 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

—— MJANDUSTRIE

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.

Seit 60 Jahren Spezialistin fiir Kolonialwaren:

die Delica AG in Birsfelden.

Aromen
aus weiter

Welt

K olonialwaren. Ein im Alltag nicht

mehr gebriuchlicher Begriff, aber

fiir diesen Bericht dennoch von
Bedeutung. Als Kolonialwaren wurden
bis in die 70er-Jahre Lebens- und Ge-
nussmittel aus Ubersee wie Zucker, Kaf-
fee, Gewlirze, Reis und Tee bezeichnet.
Der Begriff geht auf die Importe aus der
Kolonialzeit zuriick, als die europii-
schen Seefahrernationen weltweit Lin-
dereien besetzten.

Heute umfasst die Bezeichnung Kolo-
nialwaren in erster Linie Kaffee, Gewdir-
ze, Niisse und getrocknete Friichte.
Diese Genussartikel veredelt die Delica
in Birsfelden BL seit iiber 60 Jahren fiir
die Kundinnen und Kunden der Migros
ein, verarbeitet und lagert sie. Ein Teil
der jdhrlich 9000 Tonnen Esswaren wird
veredelt, ein anderer Teil nur sduberlich

sortiert, gereinigt und frisch verpackt.
Doch allen Lieferungen gemein ist, dass
sie bei ihrer Ankunft genau auf qualita-
tive Merkmale gepriift werden. Die Niis-
se, Gewiirze, getrockneten Friichte und
vieles mehr kommen aus aller Herren
Linder, und es muss kontrolliert wer-
den, ob blinde Passagiere mitreisen.
Dabei geht es weniger um die legen-
dire Spinne in der Yucca-Palme,
sondern um mogliche Schidlinge oder
Pilzbefall. Zustéindig fiir die Eingangs-
kontrolleist ein Team von drei Personen,
zu denen Martin Hofmann (32) gehort.
Der junge Mann arbeitet bereits seit
18 Jahren bei der Delica und hat hier ur-
spriinglich eine Lehre zum Logistik-As-
sistenten absolviert. «Je nach Produkt
und Lieferung entnehmen wir stich-
probenartig Muster. Diese werden unter
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1) Haselniisse aus
dem Piemont
werden mit einem
Schnittbrett
geoffnet.

2) Qualitatspriifer
Martin Hofmann
kontrolliert Geruch
und Geschmack.

3) Die Niisse
werden in eine der
Reinigungsma-
schinen abgefiillt.

4) Einrotierendes
Trommelsieb
entfernt Staub
und andere
Partikel.
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anderem auf Pestizide, Schwermetalle
oder mikrobielle Belastungen unter-
sucht», sagt Hofmann. Zudem werden
Muster aufbewahrt, um bei Reklamati-
onen Nachuntersuchungen durchfiihren
zu kénnen.

Eben ist eine Ladung Haselniisse aus
dem Piemont angekommen. Italienische
Haselniisse sind sozusagen der Ferrari
unter den Niissen. «Ihr Durchmesser
und die Qualitét sind sehr hoch», betont
Hofmann. Nun steht die sensorische
und visuelle Kontrolle an. Entspricht
die Grosse der Bestellung? Hat die
Haselnuss den unverwechselbaren Ge-
schmack? Dabei spielt auch die Lage-
rung eine wichtige Rolle: «Wurden die
Kerne zum Beispiel neben Pfefferminze
aufbewahrt, nimmt die Nuss den frem-
den Geschmack an», erldutert Hof-
7 F mann, wihrend er die Muster auf einem
Nt X FE Schneidebrett auslegt, um mdogliche
; " S Qualitdtsméingel sichtbar zu machen.
«Probieren empfiehlt sich erst nach dem
erfolgten Schnitt. Man lernt dazu...»,
sagt der gross gewachsene Mann mit
einem wissenden Schmunzeln. Doch die
Lieferung von heute ist einwandfrei.

Nach der Reinigung durchlaufen
die Niisse einen Metalldetektor

Nach der Eingangskontrolle geht es an
die Reinigung, denn Hygiene und Sau-
berkeit sind bei Lebensmitteln stets
zentral. «Als Erstes laufen die Niisse
tiber ein Riittelsieb und anschliessend
durch einen Windkanal», sagt Harry
Austel (48), Leiter Produktion Kolonial.
So werden sie auch von Staub befreit. In
einem weiteren Schritt werden Steine
herausgefiltert. In einem drehenden
Trommelsieb werden nochmals Staub
und andere Partikel entfernt.

Uber ein Rohr gelangen die Haselniisse
in den dritten Stock, wo sie durch einen
Metalldetektor rattern. « Mit Hilfe eines
in ein Plastikstdbchen eingegossenen
Stiickchens Metall von 1,5 Millimeter
Linge priifen wir mehrmals téglich, ob
der Detektor richtig funktioniert», er-
klart Schichtleiterin Rosemarie Bittaye

WUSSTEN SIE, DASS DIE DELICA ...

..mehr als 580 Fertigprodukte im Angebot hat?

... fast 300 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter beschaftigt?

... bis zu 100 Tonnen Kaffee pro Tag rosten kann?

... Uber 64 Millionen Verkaufsverpackungen pro Jahr abfillt?

.. den Rohkaffee fiir die Migros seit Ende 2010 zu 90 Prozent aus
UTZ-zertifizierter Produktion bezieht?




5) Die Niisse
landenin
luftdicht ver-
schlossenen
Beuteln.

6) Pro Minute
lassen sich bis
Zu 65 Beutel mit
Kernenware

abfillen.

(50, siehe Berufsbild rechts), und greift
sich das farbige Teststdbchen, das eben
erfolgreich erkannt und ausgeworfen
wurde. Einmal durch den Metall-
detektor, geht es mit den Haselniissen
wieder hoch in die vierte Etage. Hier
werden sie in gigantischen Beuteln auf-
gefangen und gleich gewogen. Bis zu
1000 Kilogramm fassen die weissen
Kunststoffsidcke, die anschliessend ins
Lager gebracht werden. «100 Tonnen
Haselniisse lagern hier in einer gekiihl-
ten Umgebung», sagt Harry Austel.
«Wir verfiigen iiber acht solche Lager in
der Produktion. Bioprodukte werden
separat gelagert.»

Doch die Haselniisse machen nur
einen Bruchteil des breiten Delica-An-
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gebots aus. Herrlicher Kaffeeduft erfiillt
den langen Gang zur nichsten Produk-
tionshalle. Jdhrlich verarbeitet die Firma
rund 12500 Tonnen Rohkaffee und ist
damit einer der grossten Kaffeerdster
der Schweiz. Etwas weiter der Passage
entlang riecht es nach frischer Ko-
kosnuss.

In der nichsten Halle geben grosse
Fensterfronten einen prachtvollen Blick
auf den Rhein frei. Auf dem Fluss ziehen
Frachtschiffe, fast zum Greifen nah, ganz
geméchlich vorbei. Die Duftwelt wan-
delt sich erneut. Diesmal schwéingert ein
leicht siisssaurer Geruch die Luft -
Aprikosen. «Die hellgelben, tiirkischen
Aprikosen sind weicher als die anderen.
Die eher dunkle Biosorte verfiigt iiber

BERUFSBILD

Rosemarie Bittaye (50),
Schichtleiterin

Bevor Rosemarie Bittaye vor
zehn Jahren ihre Stelle bei der
Delica antrat, war sie im Gast-
gewerbe und als Anlageftihrerin
bei einem international tatigen
Schweizer Konzern beschaftigt.
«Bei der Delica habe ich als An-
lagefiihrerin angefangen und
wurde nach zwei Jahren
Schichtleiteriny, erinnert sich
Bittaye. Viele Jugendliche tun
sich schwer mit Schichtarbeit,
nicht aber die Schichtleiterin:
«Das ist kein Problem fur mich.
Schichtarbeit war mir schon aus
dem Gastgewerbe bekannt.»
Gearbeitet wird in Birsfelden
in drei Schichten. Die jeweili-
gen Teams umfassen 20 bis 25
Mitarbeitende. An ihrer Tatigkeit
schatzt Bittaye, dass sie ab-
wechslungsreich ist: «Ich habe
personelle und maschinelle
Arbeiten zu erledigen, aber auch
im Buiro zu tun. Mein Job deckt
also querbeet die diversen
Bereiche ab.»

Natdrlich spielen die verschiede-
nen Produkte eine bereichernde

Rolle. Da sind Niisse, Hiilsen-
friichte, Pilze, getrocknete
Friichte und vieles mehr. «Die
Mango ist mein Lieblingspro-
dukty, sagt sie und weist auf die
Wichtigkeit der Kontrolle bei
der Arbeit mit Naturprodukten
hin. So kann sich unterschied-
liche Feuchtigkeit auf die
Qualitat des Produkts auswir-
ken. «Die Rohware kann sich
veranderny, sagt Rosemarie Bit-
taye. «Was sich wiederum auf
den Geschmack auswirken kann,
darum gehoren auch Degus-
tationen zu meiner Arbeit.»
Doch nicht nur so wird sicher-
gestellt, dass ausschliesslich
einwandfreie Ware die Produk-
tionslinien der Delica verlasst:
«Alle halbe Stunde machen die
Anlagefhrer eine Kontrolle und
dokumentieren diese», sagt die
erfahrene Schichtftihrerin und
greift sich einen fertig ab-
gepackten Beutel Aprikosen, um
die aufgedruckten Daten mit
dem Priifungsprotokoll zu
vergleichen.
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einen fast caramelisierten Geschmack>,
weiss Austel und zeigt die drei unter-
schiedlichen gedoérrten Aprikosensor-
ten, welche die Migros im Sortiment
fithrt. «Vom Gout her sind die siidafri-
kanischen Friichte leicht sduerlich. Die
nehme ich am liebsten als Snack auf
Wanderungen mit. »

Die Beutel werden von Hand
gedriickt, um die Nahte zu priifen

Wiéhrend bei den Niissen gewisse Ver-
edelungsschritte wie Wiirzen oder Ros-
ten zu den Produktionsschritten geh6-
ren kénnen, werden die getrockneten
Friichte lediglich auf ihre Qualitét ge-
priift, gemischt und in handliche Beutel
umgepackt. Dabei hilft eine Mehrkopf-
waage. Die iiber ein grosses Rohr zuge-
fithrten Aprikosen werden in 14 Kanéile
verteilt und fallen in zwei Reihen mit je
14 Fachern. In diesen werden sie gewo-
gen. Portionen zu 200 Gramm werden
ausgel6st und in Beutel verpackt. «Die
Mehrkopfwaage muss laufend iiber-
wacht werden», sagt Austel. «Der
Zucker der Friichte verklebt die Ficher,
darum muss man diese immer wieder
reinigen.» Da sind Niisse und Kerne in
der Handhabung weit einfacher, ausser
wenn sie gemahlen sind. Das driickt sich
auch im Abfiillvolumen aus. Wihrend
von den Trockenfriichten zwischen 50
und 60 Beutel pro Minute abgefiillt wer-
den konnen, sind es bei der Kernenware

65 Beutel pro Minute. Beiden gemein ist
aber die Endkontrolle der Verpackung.
Einletztes Mal gehen die Produkte durch
einen Metalldetektor. Die Beutel werden
kriftig von Hand gedriickt, um die
Schweissnihte zu priifen. Zu den Stich-
proben gehort auch, dass der Inhalt
verkostet und auf einwandfreien Ge-
schmack hin getestet wird. Mit geiibtem
Blick werden die aufgedruckten Daten
sowie das Gewicht mit den Angaben aus
dem Priifungsprotokoll abgeglichen.
Erst dann verpacken Delica-Mitarbeiter
die luftdichten Tiiten in Schachteln und
verladen sie auf den Zug, der direkt bei
der Lagerhalle vorfihrt und die frische
Ware ins Migros-Verteilzentrum Suhr
bringen wird. Text: Marc Bodmer

Bilder: Nik Hunger

Links: Harry
Austel, Leiter
Produktion Ko-
lonial, mit drei
Sorten Dorr-
aprikosen. Die
Farbung verrat,
ob die Friichte
erfrischend
sauerlich oder
siiss sind.

Unten: Die
Mehrkopfwaage
hilft beim
Portionieren der
Dorrfriichte.
Damit die
Resultate

prazis bleiben,
werden die
Facher laufend
gereinigt.
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DREI FRAGEN AN

Hans-Ruedi
Christen,
Geschaftsfiihrer

«Wir wollen weiter
wachseny

Hans-Ruedi Christen, was macht lhr Unter-
nehmen einzigartig?

Die Delica veredelt seit 60 Jahren Roh-
und Handelswaren und ist eine der
grossten Kaffeerostereien der Schweiz.
Seit zehn Jahren besitzen wir ein eigenes
Kaffeekapselsystem der Marke Delizio
und verfiigen {iber ein grosses Know-
howin der Kapselportionierung. Profes-
sionalitdt und langjdhriges Fachwissen
ermdglichen es uns, neue und auf Kun-
denwiinsche abgestimmte Produkte zu
entwickeln und bei deren Markteinfiih-
rung tatkréftige Unterstiitzung anzu-
bieten.

Welche Herausforderungen muss die Delica
in Zukunft bewaltigen?

Wir wollen am Standort Birsfelden
weiter wachsen. Ein wichtiger Schliissel
dazu liegt in der Internationalisierung
unserer Kapselprodukte. Mit Innova-
tionen, unserem Schweizer Qualitéts-
verstindnis und einer Nachhaltigkeits-
strategie entlang der Wertschopfungs-
kette stellen wir uns diesen Heraus-
forderungen.

Was macht Sie besonders stolz?

Ich bin stolz auf unsere Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter — dank diesen Experten
gelingt es uns, tagtéiglich die Wett-
bewerbsfihigkeit unserer Kunden im
In- und Ausland zu steigern.

Die M-Industrie stellt viele
beliebte Migros-Produkte her.
Dazu zdhlt auch die Delica, die
Nusse, Kaffee und getrocknete
Friichte verarbeitet.




