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M ANDUSTRIE

Die M-Industrie gehort mit 18 Unter-
nehmenim Inland und 3 Betriebenim
Ausland zur Migros-Gruppe. Sie stellt
mehr als 20 000 Produkte her: von der
Konfitlre bis zum Waschmittel. Mit
Uber 11000 Mitarbeitenden — darun-
ter 415 Lernende in mehr als 20 Beru-
ist die M-Industrie einer der be-
deutendsten Arbeitgeber der Schweiz

und zahlt weltweit zu den gréssten
Produzenten von Eigenmarken. Sie
beliefert nicht nur die Migros, sondern
exportiert Schweizer Qualitatspro-
dukte in mehr als 50 Lander. In einer
losen Serie portratiert das Migros-
Magazin verschiedene Unternehmen
der M-Industrie. Weitere Informatio-
nen unter: www.mindustry.com

Elsa, die grosste Schweizer Molkerei und Spezialistin fiir Milchprodukte

Joghurt ist mehr als

nur saure Milch

Milch, die tédglich in der Estavayer

Lait SA, kurz Elsa, verarbeitet wer-
den. «Beiunsliefern Schweizer Bauern-
betriebe téglich 750000 Liter Milch
an», sagt Urs Egger (46), Chef der Kom-
mandozentrale der Elsaund verantwort -
lich fiir die Verteilung des wertvollen
Weiss. Das entspricht rund 30 Lastwa-
gen, deren Lieferungen gleich bei der
Ankunft auf ihre Qualitit und allfillige
Spuren von Hemmstoffen untersucht
werden.

Sauberkeit und Hygiene haben
oberste Prioritat

Gottlieb Duttweiler hat 1955 beim mit-
telalterlichen Stddtchen Estavayer-le-
Lac am Neuenburgersee die Konserven-
fabrik Conserves Estavayer SA gegriin-
det. Erbsen, Riiebli und Cornichons
wurden hier abgefiillt, bis 1960 die Um-
stellung auf Milchprodukte erfolgte.
Noch geblieben aus der Ursprungszeit
ist die Produktion von Essig und pi-
kanten Saucen wie Mayonnaise. « Uber
95 Prozent unserer heutigen Produktion
entfillt aber auf Milchprodukte», er-
klidrt Egger und verweist auf das Rohr-
system, das die Rohmilch in die im Kel-
ler stehenden Wigetanks zieht. Von dort
wird die mit einer riickverfolgbaren

E s sind schier unglaubliche Mengen

Nummer versehene Milch ins Produk-
tionssystem gepumpt. Es ist der Beginn
einer Reise durch unzihlige Meter, wenn
nicht gar Kilometer von blitzenden
Chromstahlrohren, Kiithlbehiltern,
Tanks und Pumpen. Alles hat seinen
Platz. Trotz verschlungener Rohrsyste-
me herrscht eine asketische Eleganz. Da
ist nichts zu viel und nichts zu wenig.
«Séamtliche Milch wird als Erstes in
einer Zentrifuge in Magermilch und
Rahm getrennt», sagt Urs Egger am
Steuerpult der Kommandozentrale. Die-
se beiden Komponenten kénnen nach
Wunsch und Fettgehalt wieder zusam-
mengefiithrt und den entsprechenden
Herstellungsverfahren zugeteilt werden.
Zu sehen ist davon herzlich wenig.
Nach Méglichkeit wird der Luftkontakt
vermieden, denn dies bedeutet uner-
wiinschte Bakterien, und das, obschon
die Hygienemassnahmen der eines Spi-
tals gleichen. In die in Weiss gehaltene
Produktionsabteilung gelangt man ein-
zig durch eine Schleuse mit weissen
Uberkleidern, Haarhaube und Stiefeln,
die — wie die Hinde auch — noch beson-
ders desinfiziert werden. «Produk-
tionsort und die blaue Logistikzone sind
streng voneinander getrennt», erklart
Egger. «Es kommen weder Holz noch
Karton in den weissen Raum.» Diese

vorbildliche Aufteilung ist das Resultat
einer zweistelligen Millioneninvestition
in die grosste Schweizer Molkerei an
einem Einzelstandort. Wie ein Giirtel
sdumt das Verpackungsmaterial und die
Verteilanlage den Produktionsbereich,
bei dem Hygiene oberste Prioritit hat.

Geriihrt oder stichfest und eine
grosse Auswahl an Aromen

Aus einem Tank werden der Fliissigkeit
verschiedene Zutaten beigemischt, be-
vor sie zur Pasteurisation gelangt. Dort
wird dieser Mix wihrend fiinf bis zehn
Minuten auf rund 90 Grad erhitzt, was
die Struktur des Joghurts erhoht. Die
anschliessende Homogenisierung sorgt
fiir eine gleichméissige Konsistenz. Er-
neut wird die Masse erhitzt, um letzte
unerwiinschte Erreger zu beseitigen, be-
vor auf die Reifetemperatur gekiihlt
wird. «Danach trennen sich die Wege
der Joghurtproduktion in stichfeste und
gerithrte Joghurts», sagt Eric Limat
(40), verantwortlich fiir die Produktion
und damit fiir jedes zweite Joghurt, das
in der Schweiz gegessen wird.

Beiden Stichfesten — der Name weist
auf die festere Konsistenz der Joghurts
hin — gelangt die pasteurisierte Masse in
sechs Tanks und wird auf die Reifetem-
peratur erwidrmt. Bei diesem Schritt
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WUSSTEN SIE, DASS. ...

.. jedes zweite in der Schweiz gegessene Joghurt
von der Elsa kommt?

.. die Elsa das erste Schweizer Unternehmen
war, das Milch in Tetrapaks abfiillte?

.. Mokka, Chocolat und Nature die hierzulande
meist verkauften stichfesten Joghurts sind?
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1) Taglich liefern mehr als

30 Lastwagen frische Milch
bei der Elsa an.

2) Zuerst fliesst die Milch in
die Wagetanks, wo sie noch
einmal gewogen wird.

3) Jede Lieferung wird bei ih-
rer Ankunft auf Hemmstoffe
tiberpriift.
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4) Inriesigen Inoxbehaltern
stehen die verschiedenen
Friichte fiir die Joghurts be-
reit.

5) In der Schaltzentrale wird
festgelegt, wohin die Milch
fliesst: Je nach Produkt
nimmt sie einen anderen
Weg durch das Rohrsystem.
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werden Aromen wie Chocolat, Mokka
und andere zugefiigt oder das Joghurt
einfach als Joghurt Nature belassen.
«Diese Mischung wird schliesslich mit
den Bakterienkulturen geimpft und in
die Becher abgefiillt. Die Reifung erfolgt
in den kleinen Behiltern. Bakterien
bauen den Milchzucker in Milchsédure
ab, und die Mischung gerinnt», sagt
Limat. Fiir die Messung des Sidurege-
halts zustédndig ist Anton Stempfel (sie-
he Portrit rechts): «Nach mehreren
Stunden ist es so weit», sagt der Jo-
ghurtspezialist. Wenn der gewiinschte
Sduregehalt erreicht ist, wird die Rei-
fung durch Kiithlung unterbrochen.
Weit aufwendiger als die Stichfesten
ist der Produktionsverlauf der Geriihr-
ten wie zum Beispiel dem Erdbeerjo-
ghurt. Nach der Pasteurisation wird die
milchige Mischung in einem grossen
Tank auf Reifetemperatur gebracht und
die Bakterienkulturen zugefiigt. Mehre-
re Stunden vergehen, bis der gewiinsch-
te Sduregehalt erreicht ist. Danach wird
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6) Die geriihrten Joghurts werden
genussfertig in die dafiir vorgesehe-
nen Becher abgefiillt.

7) Unbemannte Transporter verteilen
die Palette gemdss den Informatio-
nen auf den Chips, die sichin den
Paletten befinden.

der ganze Inhalt abgekiihlt. Das gereifte
Joghurt wird mit den Erdbeerstiickchen,
die wie alle Friichte in grossen
Inoxbehéiltern bereitstehen, Zucker und
Wasser verriihrt und in die Becher ab-
gefiillt.

Schonin der Antike war
das Joghurt beliebt

Von einem solchen Luxusprodukt konn-
ten die Thraker nur triumen. Die Urbe-
vOlkerung der Balkanhalbinsel stellte
bereits im fiinften Jahrhundert vor
Christus Joghurt aus Schafmilch her.
Aber nicht nur die Haltbarkeit war fiir
die wachsende Beliebtheit der Sauer-
milch ausschlaggebend. Die darin ent-
haltenen Bakterien sind gesund und tra-
gen zu einer ausgeglichenen Verdauung
bei. So wird der Genuss von probioti-
schen Joghurts wie Bifidus bei Verstop-
fung, Durchfall oder bei einer Antibio-
tikakur empfohlen, um die Darmflora
wieder in Gang zu bringen.

Schon, wenn der Genuss so gesund
sein kann. Bis es so weit ist, muss das
fertige Joghurt aber noch den Weg ins
Kiihlregal der Migros finden. In der Elsa
helfen dabei wie von Geisterhand ge-
steuerte Transporter, die Warntone
piepsend durch die Hallen fahren. Es
klingt ein bisschen wie in einer Voliére.
«Der hohe Automatisierungsgrad trigt
auch zur Hygiene bei — je weniger
Handarbeit notig ist, desto besser», sagt
Urs Egger, der auch fiir den Unterhalt der
Automatisation im Betrieb verantwort -
lich zeichnet. Ist die griine Palette mit
der vorgesehenen Anzahl Joghurts

BERUFSBILDER

«lch mag eigentlich alle
Joghurts»

Anton Stempfel ist gelernter Kaser und
zustandig fiir die Qualitédtskontrollen.

Die Schépfkelle aus Inox verschwindet in der
Tiefe eines Reifetanks. Anton Stempfel
(56), Produktionsverantwortlicher Jo-
ghurt, nimmt eine Probe und achtet auf die
Konsistenz der weissen Masse. Die Priifung der
Beschaffenheit ist reine Ubungssache. «Ich bin
seit 33 Jahren bei der Elsa dabeiy, sagt er mit
einem sanften Lacheln. «Damals war alles
noch kleiner. Mein Wissen ist, wenn man so
will, mit dem Betrieb gewachsen. Stempfel ist
gelernter Kaser, die Herstellung von Joghurt
gehorte nicht zu seiner Ausbildung. « Das war
damals nicht Teil des Stoffsy, erinnert er sich.
Vor und nach dem Kiihlen, das der Pasteuri-
sation folgt, nimmt der Routinier jeweils eine
sterile Probe firs Labor. «Stimmt der pH-Wert,
geben wir das Joghurt frei zum Abftlleny, sagt
er. Welches mag er personlich am liebsten?
«lch mag eigentlich alle Joghurts», sagt
Stempfel. Die Qualitatskontrollen, die er

in regelméassigen Abstanden durchfiihrt,
sind wichtig, um ein hochstehendes Pro-
dukt zu garantieren. Mit zu seiner Arbeit ge-
hort auch das Uberpriifen der Produktionsan-
lage. « Wenn eine Dichtung oder ein Anschluss
sprode ist, kann dies eine Quelle fiir Verunrei-
nigungen durch Mikroorganismen seiny, er-
klart der Fachmann fur Joghurtherstellung.
«Dann muss das defekte Teil umgehend aus-
gewechselt und ersetzt werden.» Um die ex-
ternen Verunreinigungsmaoglichkeiten zu elimi-
nieren, hilft natdrlich auch der hohe Sauber-
keitsgrad, der in der gesamten Produktionsab-
teilung vorherrscht. «Hygiene ist das Aund O
bei der Joghurtherstellungy, sagt Anton
Stempfel und koordiniert die entsprechenden
Reinigungsablaufe mit seinen Mitarbeitenden.
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8) Im vollauto-
matischen und
30 Meter hohen
Hochregallager
werden die
Milchprodukte
fiir kurze Zeit
bei 5 Grad Celsi-
us gelagert.

9) Die Elsa ver-
teilt ihre Pro-
dukte sowohl
per Bahn als
auch per Last-
wagen.

Alle Joghurts sind frei von kiinstlichen
Farb- und Konservierungsstoffen.

beladen, sendet die Station ein Signal
aus, und einer der Roboter auf Rollen
dockt wenig spiter an. Die Palette, die
mit einem Mikrochip ausgeriistet ist,
der sdmtliche relevanten Produktions-
daten enthilt, fahrt auf die Ladefl4che,
und schon geht es weiter.

Alle vier Tage wird der gesamte
Lagerbestand umgesetzt

Wird die Lieferung nicht gleich in einen
gekiihlten Last- oder Eisenbahnwagen
verladen, kommt das Palett fiir kurze
Zeit ins fiinf Grad kalte Hochregallager,
das seinen Namen verdient und fiir alle
fertigen Elsa-Produkte reserviert ist.
«5500 Palette haben hier Platz», fiihrt

Olivier Emery (35) aus. Der Logistik-
leiter der Elsa ist stolz auf die 30 Meter
hohe Regalanlage, die seit 30 Jahren
vollautomatisch und zuverléssig 1duft:
«Alle vier Tage wird der Lagerbestand
voll umgesetzt.» Wenn ein griines
Palett das Lager verlisst, werden die
Joghurts auf die iiblichen Holzpaletten
verladen. «Die Griinen sind immer in
einem Topzustand, denn sie werden nie
auf Schiffe oder Lastwagen verladen»,
erklirt Urs Egger. Die Joghurts aller-
dings sind bereits unterwegs und schon
nach wenigen Stunden im Kiihlregal
der Migros-Filialen.
Texte: Marc Bodmer
Bilder: Nik Hunger
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Matthew
Robin,
Geschaftsleiter
der Elsa-/
Mifroma-
Gruppe

Qualitat
trotzhohen
Preisdrucks

Matthew Robin, welche Bedeutung hat die El-
sa-/Mifroma-Gruppe fiir den Kanton Freiburg?
Mit rund 800 Mitarbeitenden sind wir
einer der bedeutendsten Arbeitgeber.
Wir sind eng verbunden mit der Land-
wirtschaft sowie mit vielen Milchprodu-
zenten in der Region.

Wo liegt lhre grosste Herausforderung?

Der stetige Preisdruck im Detailhandel
ist unsere grosste Herausforderung.
Einerseits wollen wir einen fairen Milch-
preis bezahlen, anderseits sinken die
Preise fiir Milchprodukte. Dies zwingt
uns zu kontinuierlichen Effizienzsteige -
rungen bei gleichbleibend hoher Quali-
tdt. Kiinftige Herausforderungen sind
Verdnderungen in der Agrarpolitik, etwa
eine weitere Offnung des Milchmarkts.

Wo sehen Sie die Elsa-/Mifroma-Gruppe in
zehn Jahren?

Wir sind gut positioniert und werden in
Zukunft auch im Gastro- und Export-
bereich eine wichtige Rolle spielen.



