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Die M-industrie gehört mit 18 Unter-
nehmen im inland und 3 Betrieben im
ausland zur Migros-Gruppe. Sie stellt
mehrals 20000Produkteher: vonder
Konfitüre bis zum Waschmittel. Mit
über 11 000Mitarbeitenden — darun-
ter 415 Lernende in mehr als 20 Beru-
fen— ist dieM-industrie einer der be-
deutendstenarbeitgeberderSchweiz

und zählt weltweit zu den grössten
Produzenten von Eigenmarken. Sie
beliefert nicht nurdieMigros, sondern
exportiert Schweizer Qualitätspro-
dukte in mehr als 50 Länder. in einer
losen Serie porträtiert das Migros-
Magazin verschiedene Unternehmen
der M-industrie. Weitere informatio-
nen unter: www.mindustry.com
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F ederleicht fliegen die Finger von
Jean-LucHarter (46) über den fein
mit Mehl bestäubten Arbeitstisch.

MitdemGefühl eines routiniertenMas-
seurs greift er die Teigballen, drückt
und zupft sie etwas, um sie gleich wie-
der in eine runde Form zu drehen. Hier
sitzt jeder Handgriff. Dasmuss er auch,
denn das Arbeitstempo ist hoch im ein-
gespielten Team in der Hausbäckerei
des Shoppylands in Schönbühl BE —
schliesslich werden hier nicht nur 700
Weggli pro Tag gebacken.
DerTeig ausWeissmehlvon IPSuisse,

Butter, Hefe, Salz, Magermilchpulver
und Wasser wird vor Ort in grossen
Knetmaschinenwährend 15Minutenge-
knetet: «Es kann auch mal länger dau-
ern», sagt Bäcker Harter. Entscheidend
istdieFensterprobe,diegerade seinKol-
lege Pascal Schwab (37) vornimmt. Da-
bei wird ein Stück des frischen Teigs so
lange auseinandergezogen, bis ein
durchsichtigesFenster entsteht:«Reisst
derTeig vorher,muss er noch länger ge-
knetet werden. Diesen Test kann man
auch zu Hause machen, wenn man sein
eigenes Brot bäckt», erklärt der Routi-
nier, der seit 17 Jahren bei der Jowa

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

die kunden können denBäckern
bei derarbeit zusehen
Vor demUmbau des grossen Shopping-
centers nahe bei Bern war seit 1975 die
Hausbäckerei im ersten Stock unterge-
bracht. Die acht Bäcker und die beiden
Konditorinnen hatten von dort einen
guten Blick auf die Kundenfrequenz im
Ladenlokal und konnten ihre Produk-
tionentsprechendanpassen.Seit sieben
JahrennunempfängtdieKundinnenund
KundenderunvergleichlicheDuft frisch
gebackenen Brots gleich nach dem
Eingang. Keine Glasscheibe trennt die
Bäckerei von der Kundschaft, der Blick
ist frei aufdengeschäftigenHandwerks-
betrieb. «Kunden sprechen uns immer
wieder an,schauenunsbeiderArbeit zu
oder suchen Rat», sagt Harter. «Ich
kommeausdemElsassundbinbilingue.
Das ist ideal für unsereRegion.Die Leu-
te finden es sympathisch, wenn ich
ihnen auch auf Französisch Auskunft
geben kann.»
GesprochenwirdbeiderArbeit kaum.

Nicht,dass sichBäcker schlecht verste-

Jowa – dieMigros-Tochter bringt täglich frisches
Brot auf den Tisch.

Wegwie
frischeWeggli
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1) Die Zutaten
für dieWeggli
sind bereit:
Mehl, Hefe, But-
ter, Salz undMa-
germilchulver.
Fehlt nur noch
dasWasser.

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

3) Jean-Luc Har-
terwiegt gleich
grosse Teigstü-
cke ab, die dann
auf den soge-
nanntenAuf-
schleifteller ge-
drücktwerden.

4) In derAuf-
schleifmaschine
werden aus
demTeigfladen
30 kleine Kugeln
geformt.

Wussten sie schon,
dass…
… die Jowa die grösste
Abnehmerin von Schweizer
Getreide ist?

… dasWeggli das meist
hergestellte Produkt der Jowa-
Bäckereien ist?

… die Jowa über 200
Brotsorten herstellt?

… in der Shoppyland-
Hausbäckerei jedeWoche
über 5000 Zöpfe von Hand
geflochten werden?

hen würden, im Gegenteil. Drei von ih-
nen arbeiten seit über 20 Jahren bei der
Jowa, weitere drei können auf ein gutes
Jahrzehnt bei derMigros-Hausbäckerei
zurückblicken. Nach einer kurzen Vor-
besprechung weiss jeder, was er zu tun
hat und für welchen Arbeitsschritt er
verantwortlich ist: «Sonst gibt es ein
Chaos», weiss Jean-Luc Harter. Er
drückt gerade den abgewogenen und
ausgeruhten Teig — «Er muss rund
20 Minuten liegen bleiben, damit er
sich gut teilen lässt» — 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
Elsässer das Tablett und legt 20 Teig-
linge fein säuberlich auf ein mit Folie
ausgelegtes Blech. In einemWagen ge-
stapelt kommen sie für 30 Minuten in
den36GradwarmenGarraum,wosie ihr
typisches Aroma entfalten können. In
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dieserZeitwerdendieHändenicht inden
Schoss gelegt, sondern das nächste Brot
wird in Angriff genommen: Zopf. 30 bis
35 Sorten Brot stellt die Bäckerei im
Shoppyland her.Das Angebot variiert je
nachSaison,aber auchdasWetter spielt
eine grosse Rolle: «Unser Bestseller ist
der Krustenkranz, der besonders zur
Grillsaison beliebt ist, weil er sich ein-
fach teilen lässtundmit seinerbekömm-
lichen Kruste gut schmeckt», erklärt
Harter. Sieben bis acht Mal am Tag gibt
es frische Krustenkränze. Jede Stunde
kommen neue Brote aus den Öfen, die
eine wohlige Wärme abgeben, die letz-
teneineViertelstundevorLadenschluss.

«Und auch die verkaufenwir», sagt der
Bäcker nicht ohne Stolz. An manchen
Samstagen,wennesbereitsmorgensum
zwei Uhr — die erste Schicht beginnt
sonstumfünfUhr—mitderHerstellung
des beliebten Zopfs losgeht, heisst das
knapp vier Tonnen Frischgebackenes.
InzwischensinddieTeigkugeln schön

aufgegangen. Den Petits pains au lait,
wiedieWeggli in derRomandieheissen,
drückt Jean-Luc Harter mit einem
Kunstgriff die typische Delle in die
Mitte, er stempelt siemit einemTempo,
das jeden Posthalter vor Neid erblassen
liesse. Kaum erledigt, folgt der nächste
Schritt.DieWeggliwerdenmitEi bestri-

Beat vonArx ist Bäckermeister und
Leiter der Hausbäckerei Shoppyland.

BERUFSBILDER

«Wir stellenalles vonGrundaufher»
Seit demAbschluss seiner Stifti istBeat von
Arx (53), LeiterderHausbäckerei Shoppy-
land, für die Jowa tätig. Das ist 33 Jahre her.
Wenn er über seinen Beruf spricht, schwingt
Begeisterung in denWorten des gelernten
Bäcker-Konditorsmit. «Im Zentrumunserer
Tätigkeit stehen Backwarenwie Brot, aber auch
feine Patisserie gehört dazu», sagt der Bäcker-
meister. ImVergleich dazu hat ein Bäcker-
Confiseurmehrmit Schokoladeprodukten zu
tun. «In der Hausbäckerei stellenwir alles von
Grund auf her. Das Schöne dabei ist die Arbeit
mit Naturprodukten.Man sieht,wasmanmit
den eigenenHänden gefertigt hat.»97Prozent
derverarbeitetenRohstoffe stammenaus
derSchweiz.Daswar nicht immer so. Früher
wurdemehr ausländischesMehl verwendet,
aber, so vonArx: «Die Qualität unseresMehls ist
hervorragend,weshalbwirweit weniger Zusatz-
stoffe benötigen als beispielsweise Deutsch-

land.»NebendemBäckerhandwerk steht
fürBeat vonArxderKundenkontakt in der
Hausbäckerei klar imVordergrund: «Wir
nehmen gerne Kundenwünsche entgegen. Ein-
mal habenwir einen zweiMeter langen und sie-
ben Kilo schweren Zopf gebacken. Leidermuss-
tenwir ihn dann halbieren,weil der Kunde ihn
sonst nicht hätte transportieren können», erin-
nert er sich. Stolz ist er auch auf die riesige Torte,
die sein Team für eine Plattentaufe von Polo Ho-
fer hergestellt hat: «Siewar so breit, dassman
sie fast nicht durch die Tür brachte.» Aber auch
kleineWünschewerden erfüllt.Wenn jemand
seinen Zopf etwas dunkler gebackenmag,ma-
chen das die Shoppyland-Bäcker gerne: «Wäh-
rend die Kunden einkaufen gehen, steckenwir
den Zopf einfach noch einmal in denOfen. Das
ist doch selbstverständlich», findet vonArx und
greift sich einenMehlsack für den Teig des
nächsten Brots, das frisch gebacken sein soll.

DieHausbäckerei
imShoppyland
stellt über
30Sorten Brot her.

5) Fein säuber-
lich auf Blechen
ruhen die Teig-
kugeln im
36Gradwarmen
Garraum.

6) Damit die
Weggli ihren
typischen Glanz
erhalten,wer-
den sie zweimal
mit Ei bestri-
chen.
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chen. «Ist der erste Anstrich trocken,
machen wir einen zweiten. Dieser ver-
leiht den Brötchen ihren typischen
Glanz»,erklärtderElsässer.Undwiede-
rum sind gut 20 Minuten Ruhe für den
Teig angesagt, danach geht es in
denOfen. Im Jahr stellen die Haus- und
Regionalbäckereien 14MillionenWegg-
li her,diedamit zudenzehnbeliebtesten
Produkten derMigros zählen.

«Die Leutemüssen das Brot
schmöcken»
EinherrlicherDuft erfüllt denEingangs-
bereich der Migros Shoppyland. «Die
LeutemüssendasBrot imLadenschmö-
cken», hat Migros-Gründer Gottlieb
Duttweiler bereits 1950 gefordert und
damit den Grundstein für die Haus-
bäckereien gelegt. Die Gesichter der
Kundenerhellen sich,als sie anderBrot-
auslage vorbeischlendern und den
Bäckern zuschauen. «Samstags sind es
oft Vätermit ihren kleinen Kindern, die
sie auf ihrenSchultern tragenundunse-
re Arbeit verfolgen», sagt Beat von Arx
(53),LeiterderShoppyland-Hausbäcke-

rei (siehe Berufsbild links). «Wenn das
Brot aus dem Ofen kommt, gibt es
Applaus.Dasmachtwirklich Freude.»
Als das fast leereWegglifach nachge-

füllt wird, wartet ein Herr geduldig auf
die frischen Brötchen. Er weiss, dass es
sich lohnt. «Die Weggli müssen weich
sein», erklärt Jean-Luc Harter. Ent-
scheidenddabei ist dieBackzeit vonacht
bis zwölf Minuten. Bleiben sie zu lange
im Ofen, werden auch sie knusprig wie
ein Bürli. Die Delle muss symmetrisch
liegen und das Teilen leicht machen.
Diese Eigenschaften sind es, die das
Weggli zum meistverkauften Brötchen
machen. Eine Vollkornvariante davon
gibt esnicht.EinWeggli ist einWeggli ist
einWeggli, könnteman sagen.
Und das Petit pain au lait begleitet

viele von frühster Kindheit an: «Eltern
kaufen ihren Kindern gern ein Weggli,
und wenn sie besonders brav sind,
gibtsvielleichtnocheinSchoggistängeli
dazu»,weiss Beat vonArx.«Solche Er-
lebnisseprägeneineneben fürsLeben.»

Texte:Marc Bodmer
Bilder: NikHunger
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Marcel Bühlmann,wasmacht die Jowa einzig-
artig?
Die Jowa ist die Schweizer Bäckerei
schlechthin. Wir stellen an rund 100
Standorten frisches Brot, Feinback-
waren, Torten,Cakes und Patisserie her.
In den 90Hausbäckereien der grösseren
Migros-Filialen können uns die Kunden
sogardirektbeimBrotbackenzuschauen.

Wo liegt Ihre grösste Herausforderung?
Brot ist nicht nur ein wichtiges Grund-
nahrungsmittel, Brot ist auch ein sehr
emotionales Produkt. Wir wollen wei-
terhin sicherstellen, dass die traditio-
nelleHandwerkskunstmit zeitgemässer
Technologie im Einklang steht.

Wosehen Sie die Jowa in zehn Jahren?
Wir lebeneinenachhaltigePartnerschaft
mit unseren IP-Suisse-Getreidebauern,
sind ein grosser und wichtiger Arbeit-
geber in der Schweiz und bieten unseren
Kunden weiterhin sehr gute Produkte zu
vernünftigenPreisen an.

3 FRAGENAN

Marcel
Bühlmann,
Unter-
nehmensleiter
der JowaAG

«Brot ist ein
emotionales
Produkt»

7) ImOfenwer-
den dieWeggli
8 bis 12Minuten
lang gebacken.

8) Somüssen
sie sein: gold-
braun undmit
einemverführe-
rischen Glanz.

9) Kaumaus
demOfen,
kommen die
frischenWeggli
direkt ins
Verkaufsregal.
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