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—— MUANDUSTRIE ——

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 11 000 Mitarbeitenden — darun-
ter 415 Lernende in mehr als 20 Beru-
fen —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

Jowa - die Migros-Tochter bringt téglich frisches

Brot auf den Tisch.

Weg wie
frische Weggli

Jean-Luc Harter (46) iiber den fein

mit Mehl bestdubten Arbeitstisch.
Mit dem Gefiihl eines routinierten Mas-
seurs greift er die Teigballen, driickt
und zupft sie etwas, um sie gleich wie-
der in eine runde Form zu drehen. Hier
sitzt jeder Handgriff. Das muss er auch,
denn das Arbeitstempo ist hoch im ein-
gespielten Team in der Hausbickerei
des Shoppylands in Schoénbiihl BE —
schliesslich werden hier nicht nur 700
Weggli pro Tag gebacken.

Der Teig aus Weissmehl von IP Suisse,
Butter, Hefe, Salz, Magermilchpulver
und Wasser wird vor Ort in grossen
Knetmaschinen wihrend 15 Minuten ge-
knetet: «Es kann auch mal ldnger dau-
ern», sagt Bicker Harter. Entscheidend
ist die Fensterprobe, die gerade sein Kol -
lege Pascal Schwab (37) vornimmt. Da-
bei wird ein Stiick des frischen Teigs so
lange auseinandergezogen, bis ein
durchsichtiges Fenster entsteht: «Reisst
der Teig vorher, muss er noch linger ge-
knetet werden. Diesen Test kann man
auch zu Hause machen, wenn man sein
eigenes Brot bickt», erklédrt der Routi-
nier, der seit 17 Jahren bei der Jowa

F ederleicht fliegen die Finger von

arbeitet, die letzten acht in der Haus-
béckerei im Shoppyland.

Die Kunden kdnnen den Backern
bei der Arbeit zusehen

Vor dem Umbau des grossen Shopping-
centers nahe bei Bern war seit 1975 die
Hausbéckerei im ersten Stock unterge-
bracht. Die acht Bicker und die beiden
Konditorinnen hatten von dort einen
guten Blick auf die Kundenfrequenz im
Ladenlokal und konnten ihre Produk-
tion entsprechend anpassen. Seit sieben
Jahren nun empfingt die Kundinnen und
Kunden der unvergleichliche Duft frisch
gebackenen Brots gleich nach dem
Eingang. Keine Glasscheibe trennt die
Bickerei von der Kundschaft, der Blick
ist frei auf den geschiftigen Handwerks-
betrieb. «Kunden sprechen uns immer
wieder an, schauen uns bei der Arbeit zu
oder suchen Rat», sagt Harter. «Ich
komme aus dem Elsass und bin bilingue.
Dasist ideal fiir unsere Region. Die Leu-
te finden es sympathisch, wenn ich
ihnen auch auf Franzosisch Auskunft
geben kann. »

Gesprochen wird bei der Arbeit kaum.
Nicht, dass sich Biacker schlecht verste-
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hen wiirden, im Gegenteil. Drei von ih-
nen arbeiten seit {iber 20 Jahren bei der
Jowa, weitere drei kénnen auf ein gutes
Jahrzehnt bei der Migros-Hausbéickerei
zuriickblicken. Nach einer kurzen Vor-
besprechung weiss jeder, was er zu tun
hat und fiir welchen Arbeitsschritt er
verantwortlich ist: «Sonst gibt es ein
Chaos», weiss Jean-Luc Harter. Er
driickt gerade den abgewogenen und
ausgeruhten Teig — «Er muss rund
20 Minuten liegen bleiben, damit er
sich gut teilen lidsst» — auf einem
Aufschleifteller mit 30 Vertiefungen.
Die rote Kunststoffplatte kommt an-
schliessend in eine Schneidmaschine,
die den Teller nach dem Schnitt ins
Rotieren bringt und so 30 gleich grosse
Kugeln formt.

Jede Stunde gibt es herrlich
duftende frische Brote

Kaum fertig, greift sich der emsige
Elsédsser das Tablett und legt 20 Teig-
linge fein sduberlich auf ein mit Folie
ausgelegtes Blech. In einem Wagen ge-
stapelt kommen sie fiir 30 Minuten in
den 36 Grad warmen Garraum, wo sie ihr
typisches Aroma entfalten konnen. In
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1) Die Zutaten
fiir die Weggli
sind bereit:
Mehl, Hefe, But-
ter, Salzund Ma-
germilchulver.
Fehlt nur noch
das Wasser.

2) Bei der Fens-
terprobe zieht
Pascal Schwab
den Teig, bis er
durchsichtig
wird.

3) Jean-Luc Har-

ter wiegt gleich
grosse Teigstii-
cke ab, die dann
auf den soge-
nannten Auf-
schleifteller ge-
driickt werden.

4) In der Auf-
schleifmaschine
werden aus
dem Teigfladen
30 kleine Kugeln
geformt.

WUSSTEN SIE SCHON,
DASS...

.. die Jowa die grosste
Abnehmerin von Schweizer
Getreideist?

... das Weggli das meist
hergestellte Produkt der Jowa-
Backereienist?

... die Jowa liber 200
Brotsorten herstellt?

...in der Shoppyland-
Hausbackerei jede Woche
tber 5000 Z6pfe von Hand
geflochten werden?
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5) Fein sauber-
lich auf Blechen
ruhen die Teig-
kugelnim

36 Grad warmen
Garraum.

6) Damit die
Weggliihren

typischen Glanz
erhalten, wer-
den sie zweimal
mit Ei bestri-
chen.

Die Hausbéackerei
im Shoppyland
stellt tiber

30 Sorten Brot her.

I NR.22,27.MAI 2013 | MIGROS-MAGAZIN |

dieser Zeit werden die Hinde nicht in den
Schoss gelegt, sondern das ndchste Brot
wird in Angriff genommen: Zopf. 30 bis
35 Sorten Brot stellt die Bickerei im
Shoppyland her. Das Angebot variiert je
nach Saison, aber auch das Wetter spielt
eine grosse Rolle: «Unser Bestseller ist
der Krustenkranz, der besonders zur
Grillsaison beliebt ist, weil er sich ein-
fach teilenl4sst und mit seiner bek6mm-
lichen Kruste gut schmeckt», erklirt
Harter. Sieben bis acht Mal am Tag gibt
es frische Krustenkrinze. Jede Stunde
kommen neue Brote aus den Ofen, die
eine wohlige Wirme abgeben, die letz-
ten eine Viertelstunde vor Ladenschluss.

«Und auch die verkaufen wir», sagt der
Bécker nicht ohne Stolz. An manchen
Samstagen, wenn es bereits morgens um
zwei Uhr — die erste Schicht beginnt
sonst um fiinf Uhr — mit der Herstellung
des beliebten Zopfs losgeht, heisst das
knapp vier Tonnen Frischgebackenes.
Inzwischen sind die Teigkugeln schén
aufgegangen. Den Petits pains au lait,
wie die Weggli in der Romandie heissen,
driickt Jean-Luc Harter mit einem
Kunstgriff die typische Delle in die
Mitte, er stempelt sie mit einem Tempo,
das jeden Posthalter vor Neid erblassen
liesse. Kaum erledigt, folgt der ndchste
Schritt. Die Weggli werden mit Ei bestri-

BERUFSBILDER

«Wir stellen alles von Grund auf hery

Seit dem Abschluss seiner Stifti ist Beat von
Arx (53), Leiter der Hausbackerei Shoppy-
land, fir die Jowa tatig. Das ist 33 Jahre her.
Wenn er Uiber seinen Beruf spricht, schwingt
Begeisterung in den Worten des gelernten
Backer-Konditors mit. «Ilm Zentrum unserer
Tatigkeit stehen Backwaren wie Brot, aber auch
feine Patisserie gehort dazuy, sagt der Backer-
meister. Im Vergleich dazu hat ein Backer-
Confiseur mehr mit Schokoladeprodukten zu
tun. «In der Hausbdckerei stellen wir alles von
Grund auf her. Das Schéne dabeiist die Arbeit
mit Naturprodukten. Man sieht, was man mit
den eigenen Handen gefertigt hat.» 97 Prozent
der verarbeiteten Rohstoffe stammen aus
der Schweiz. Das war nicht immer so. Friiher
wurde mehr auslandisches Mehl verwendet,
aber, so von Arx: «Die Qualitat unseres Mehls ist
hervorragend, weshalb wir weit weniger Zusatz-
stoffe benotigen als beispielsweise Deutsch-

land.» Neben dem Béckerhandwerk steht
fiir Beat von Arx der Kundenkontakt in der
Hausbackerei klarim Vordergrund: «Wir
nehmen gerne Kundenw(insche entgegen. Ein-
mal haben wir einen zwei Meter langen und sie-
ben Kilo schweren Zopf gebacken. Leider muss-
ten wir ihn dann halbieren, weil der Kunde ihn
sonst nicht hatte transportieren kdnneny, erin-
nert er sich. Stolzist er auch auf die riesige Torte,
die sein Team fir eine Plattentaufe von Polo Ho-
fer hergestellt hat: «Sie war so breit, dass man
sie fast nicht durch die Tir brachte.» Aber auch
kleine Wiinsche werden erfillt. Wenn jemand
seinen Zopf etwas dunkler gebacken mag, ma-
chen das die Shoppyland-Backer gerne: « Wah-
rend die Kunden einkaufen gehen, stecken wir
den Zopf einfach noch einmal in den Ofen. Das
ist doch selbstverstandlichy, findet von Arx und
greift sich einen Mehlsack flir den Teig des
nachsten Brots, das frisch gebacken sein soll.

Beat von Arx ist Backermeister und
Leiter der Hausbéckerei Shoppyland.
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7) Im Ofen wer-
den die Weggli
8 bis 12 Minuten
lang gebacken.

8) So miissen
sie sein: gold-
braun und mit
einem verfiihre-
rischen Glanz.

9) Kaum aus
dem Ofen,
kommen die
frischen Weggli
direkt ins
Verkaufsregal.

chen. «Ist der erste Anstrich trocken,
machen wir einen zweiten. Dieser ver-
leiht den Brétchen ihren typischen
Glanz», erklért der Elsdsser. Und wiede-
rum sind gut 20 Minuten Ruhe fiir den
Teig angesagt, danach geht es in
den Ofen. Im Jahr stellen die Haus- und
Regionalbickereien 14 Millionen Wegg -
liher, die damit zu den zehn beliebtesten
Produkten der Migros zéhlen.

«Die Leute miissen das Brot
schmocken»

Ein herrlicher Duft erfiillt den Eingangs-
bereich der Migros Shoppyland. «Die
Leute miissen das Brot im Laden schmd-
cken», hat Migros-Griinder Gottlieb
Duttweiler bereits 1950 gefordert und
damit den Grundstein fiir die Haus-
béckereien gelegt. Die Gesichter der
Kunden erhellen sich, als sie an der Brot -
auslage vorbeischlendern und den
Bickern zuschauen. «Samstags sind es
oft Viter mit ihren kleinen Kindern, die
sie auf ihren Schultern tragen und unse-
re Arbeit verfolgen», sagt Beat von Arx
(53), Leiter der Shoppyland-Hausbécke-

rei (siehe Berufsbild links). «Wenn das
Brot aus dem Ofen kommt, gibt es
Applaus. Das macht wirklich Freude. »

Als das fast leere Wegglifach nachge-
fiillt wird, wartet ein Herr geduldig auf
die frischen Brotchen. Er weiss, dass es
sich lohnt. «Die Weggli miissen weich
seiny», erklidrt Jean-Luc Harter. Ent-
scheidend dabei ist die Backzeit von acht
bis zwolf Minuten. Bleiben sie zu lange
im Ofen, werden auch sie knusprig wie
ein Biirli. Die Delle muss symmetrisch
liegen und das Teilen leicht machen.
Diese Eigenschaften sind es, die das
Weggli zum meistverkauften Brétchen
machen. Eine Vollkornvariante davon
gibt esnicht. Ein Weggliist ein Weggli ist
ein Weggli, konnte man sagen.

Und das Petit pain au lait begleitet
viele von frithster Kindheit an: «Eltern
kaufen ihren Kindern gern ein Weggli,
und wenn sie besonders brav sind,
gibts vielleicht noch ein Schoggistingeli
dazu», weiss Beat von Arx. «Solche Er-
lebnisse priagen einen eben fiirs Leben. »

Texte: Marc Bodmer
Bilder: Nik Hunger
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Marcel
Biihimann,
Unter-
nehmensleiter
der Jowa AG

«Brotist ein
emotionales
Produkty

Marcel Bithimann, was macht die Jowa einzig-
artig?

Die Jowa ist die Schweizer Bickerei
schlechthin. Wir stellen an rund 100
Standorten frisches Brot, Feinback-
waren, Torten, Cakes und Patisserie her.
In den 90 Hausbéckereien der grosseren
Migros-Filialen kénnen uns die Kunden
sogar direkt beim Brotbacken zuschauen.

Wo liegt Ihre grosste Herausforderung?

Brot ist nicht nur ein wichtiges Grund-
nahrungsmittel, Brot ist auch ein sehr
emotionales Produkt. Wir wollen wei-
terhin sicherstellen, dass die traditio-
nelle Handwerkskunst mit zeitgemé&sser
Technologie im Einklang steht.

Wo sehen Sie die Jowa in zehn Jahren?

Wir leben eine nachhaltige Partnerschaft
mit unseren IP-Suisse-Getreidebauern,
sind ein grosser und wichtiger Arbeit-
geber in der Schweiz und bieten unseren
Kunden weiterhin sehr gute Produkte zu
verniinftigen Preisen an.



