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Produkte-information

Besichtigung der Intermilch AG, Ostermundigen

Lo./Kiirzlich hatten die Hellgriinen Verbdande von Bern die Gelegenheit den Betrieb der Firma Intermilch
AG in Ostermundigen zu besichtigen. Zu ihrem Fabrikationsbereich gehoren vor allem Milchprodukte
und Milchspezialititen, die Glaceherstellung, der Kdsehandel sowie der Verkauf von Tiefkiihlproduk-
ten. Im nachfolgenden Bericht wird uns allerlei Wissenswertes iiber die Milch vermittelt.

Ein modernes Unternehmen

Bis Ende 1987 trug die erwihnte Firma den
Namen «Verbandsmolkerei Region Bern AG».
Die Umbenennung erfolgte dann auf den
1. 1. 1988, weil die Firma nach aussen moderner
in Erscheinung treten will. Sie {ibten eigentlich
auch keine Verbandstitigkeit aus, wie dies aus
dem ehemaligen Namen «Verbandsmolkerei»
zu verstehen wire. Weiter erweckte die alte Fir-
menbezeichnung den Eindruck, dass die Firma
keine Steuern bezahlen wiirde, sondern viel-
mehr Subventionen erhalten werde. Mit der
heutigen neuen Bezeichnung «Intermilch AG»
wollen sie der Offentlichkeit zeigen, dass sie ein
modernes, eigenstindiges und zukunftgerichte-
tes Unternehmen sind.

Bis zum Jahr 1974 befand sich die Verbandsmol-
kerei an der Laupenstrasse in Bern. Nachdem
der Platz nicht mehr ausreichte, erfolgte in die-
sem Jahr der Umzug nach Ostermundigen. Be-
reits zu Beginn der 80er Jahre dringte sich eine
Erweiterung auf. In einer ersten Ausbauetappe
wurde ein Teil des Tiefkiihllagers der Pierrot-
Friola Mitte 1986 erstellt. Als zweite Ausbau-
etappe erfolgt ein weiterer Bau mit automati-
schem Hochregallager fiir die Milchprodukte-
Spedition und Lagerung, der anfangs 1990 in
Betrieb genommen wird.

Der Zweck und die Aufgaben der Intermilch
AG besteht darin, die Konsummilchversorgung
in der Agglomeration Bern sicherzustellen und
jede andere der Milch- und Erndhrungswirt-
schaft dienende Tatigkeit auzuiiben. Die Inter-
milch ist eine Aktiengesellschaft mit einem
Aktienkapital von 25 Mio. Franken. Der Milch-
verband Bern ist daran mit 77% beteiligt und die
COOP Schweiz in Basel mit 23%. In Bern wer-
den jihrlich rund 100 Mio. Kilogramm Milch
angenommen und verarbeitet, das ergibt eine
tdgliche Verarbeitung von ca. 250’000 bis
300’000 Liter pro Tag.
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Der Weg der Milch

Uber eine Milchsammelstelle kommt die Milch
der umliegenden Bauernbetriebe im Umkreis
von ca. 50 Kilometer zusammen. Damit die Qua-
litdt immer den Anforderungen entspricht wer-
den sporadisch Milchproben entnommen und
im eigenen Laboratorium untersucht. Die in der
Milchsammelstelle auf 4 Grad Celsius gekiihlte
Milch wird mit grossen Tanklastwagen zur Wei-
terverarbeitung nach Ostermundigen geliefert.
Diese Anlieferungen machen rund 90% aus, die
restlichen 10% werden durch Bauern in der
nidheren Umgebung direkt in Kannen angelie-
fert. In der Intermilch AG wird die Milch mit
modernsten Anlagen zu verschiedenen Milch-
sorten und Milchprodukten wie Rahm, Joghurt,
Quark, Rahmglace, Weich- und Halbhartkise
weiterverarbeitet. In gekiihlten Lastwagen
gelangen die verschiedenen Produkte in die
Lebensmittelgeschifte der Region. Hier kann
der Konsument aus einer Vielzahl bekommli-
cher Milchprodukte seine Auswahl treffen. Und
der Detaillist setzt alles daran, dass immer nur
frische Produkte angeboten werden.

Die Intermilch AG verkauft und vertreibt jahr-
lich fiir ca. 285 Mio. Franken Milchprodukte.
Fiir die Intermilch AG und die Pierrot-Friola ist
tdglich eine Transportflotte von 60 Lastwagen,
20 Lieferwagen und 20 Anhénger unterwegs. Im
Hauptbetrieb in Ostermundigen arbeiten zur-
zeit rund 450 Personen, und in den Aussenbe-
trieben, Depots und Detailgeschiften noch wei-
tere 100 Personen.

Zu Past-und UHT/UP-Milch (Vollmilch, Milch-
drink, Magermilch) werden pro Jahr 40 Mio.
Kilogramm; zu Milch- und Rahmspezialititen
(Quark, Joghurt, Kaffeerahm, Glace, Milch-
mischgetranke) 25 Mio. Kilogramm; zu Mager-
milch (Industriemilch) 22 Mio. Kilogramm;
offene Konsummilch 2 Mio. und Konsumrahm
7 Mio. Kilogramm verarbeitet.

399



Vielfalt der Milchprodukte

Milch ist ein Grundnahrungsmittel, das zu ver-
schiedensten Produkten weiterverarbeitet wer-
den kann. Die wesentlichen Nahrstoffe bleiben
in allen Milchprodukten erhalten, auch wenn
ganz unterschiedliche Fabrikationsverfahren
angewandt werden. Die vom Bundesrat erlas-
sene «Lebensmittelverordnung» enthilt sehr
detaillierte Vorschriften tiber die verschiedenen
Milchprodukte, deren Zusammensetzung und
Behandlung.

Bei der molkereimissigen Milchbehandlung
werden vor allem die technischen Verfahren
pasteurisieren, uperisieren und homogenisieren
angewendet. Damit ist bereits angedeutet, dass
es Milchinverschiedenen Arten gibt. Der Markt
unterscheidet heute generell zwischen 6 Sorten
Milch, ndmlich

Rohmilch

pasteurisierte Vollmilch
pasteurisierter Milchdrink

UHT/UP-Vollmilch
UHT/UP-Milchdrink
UHT/UP-Magermilch

Rohmilch

Man nennt sie auch die offen ausgeschenkte
Milch. Rohmilch ist unbehandelt; ein Auf-
kochen der Milch vor dem Gebrauch ist daher
empfehlenswert. Zum kalt Geniessen muss die
Rohmilch vorher auf mindestens 75 Grad Cel-
sius erhitzt werden. Im Haushalt bleibt Roh-
milch gekiihlt und vor Licht geschiitzt nur 2
Tage frisch.

Pasteurisierte Milchsorten

Bei der Pasteurisation wird die rohe Milch wih-
rend kurzer Zeit auf 70—90 Grad Celsius erhitzt
und sofort abgekiihit. Die Milch wird dadurch
keimarm und trinkfertig. Pastmilch kann somit
ohne vorheriges Aufkochen konsumiert werden.
Bei dieser Behandlung treten praktisch keine
Verdnderungen der urspriinglichen Milcheigen-
schaften ein.
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Pasteurisierte Vollmilch

Vollmilch enthdlt — wie der Name sagt — den
vollen Milchfettgehalt von ca. 3,7 g pro dl.

Pasteurisierter Milchdrink

Milchdrink ist teilweise entrahmte Milch d.h.
der Milchfettgehalt wird auf 2,8 g pro dl standar-
disiert. Aus diesem Grund spricht man von der
«Milch fiir Linienbewusste».

UHT- oder uperisierte Milchsorten

UHT heisst Ultra-Hoch-Temperatur. Diese
Milch wird also in speziellen Apparaturen wih-
rend einiger Sekunden auf 130—150 Grad Cel-
sius erhitzt, danach sofort abgekiihlt. Die Milch
wird dadurch keimfrei und trinkfertig. UHT/
UP-Milch kann somit ohne vorheriges Auf-
kochen konsumiert werden. Nach dieser
Behandlung kommt die Milch in sterile und
lichtundurchldssige Packungen und bleibt darin
auch ungekiihlt bis zu 3 Monaten haltbar. Wird
die Packung gedffnet, so ist UHT/UP-Milch
kurzfristig zu konsumieren.

UHT/UP-Vollmilch

Das ist Milch, deren natiirlicher Fettgehalt von
im Mittel 3,7% unverédndert belassen worden ist.

UHT/UP-Milchdrink

Das ist teilweise entrahmte Vollmilch, der
jedoch ein Teil des Milchfettes entzogen wurde.
Sie muss aber einen Milchfettanteil von min-
destens 2,7% g pro 100 Gramm aufweisen.

UHT/UP-Magermilch

Dies ist entrahmte Milch mit einem Milchfett-
gehalt von maximal 0,5%. Daneben enthilt sie
aber alle andern Nahrstoffe der Milch vollum-
fanglich. Diidtetisch gesehen ist Magermilch mit
nur 36 kcal (151 Joule) pro dl ein sehr wertvolles
Nahrungsmittel und findet deshalb in der Diit-
und Schonkost Verwendung.

Was heisst homogenisiert?

Past- und UHT/UP-Milch werden homo-
genisiert. Bei diesem Verfahren werden die
Fettkiigelchen in der Milch mechanisch
zerkleinert. Somit wird der Rahm gleich-
madssig verteilt und steigt nicht mehran die
Oberflaiche, d.h. die Milch rahmt nicht
mehr auf.
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Zusammensetzung der Milch

In der Milch sind iiber 90 verschiedene Bestand-
teile vorhanden. Was die Milch fiir unsere
Erndhrung besonders wertvoll macht, ist die
natiirliche Ausgewogenheit all dieser verschie-
denen Nihrstoffe, die der menschliche Korper
braucht.

In 100 g Milch sind im Mittel enthalten:

3,2 g Eiweiss (Protein)

Milcheiweiss ist biologisch hochwertig, es ent-
hilt die wesentlichen Aminosduren in geniigen-
der Menge.

4,9 ¢ Milchzucker (Lactose)

Das in der Milch enthaltene Kohlehydrat Milch-
zucker (Lactose) besteht aus Glucose (Trauben-
zucker) und Galactose. Milchzucker wirkt giin-
stig auf die Entwicklung der Darmbakterien.

3,7 g Milchfett

Der Schmelzpunkt des Milchfettes liegt bei 28—
32 Grad Celsius, wird also bei Korpertemperatur
fliissig und ist deshalb leicht verdaulich. Milch-
fett enthilt die Vitamine A und D.

0,8 g Vitamine, Mineralsalze, Spurenelemente

Milch ist unser Hauptlieferant von Calcium und
Phosphor. Beide sind unentbehrlich fiir gesunde
Zahne und einen guten Knochenbau.

Ferner enthélt die Milch reichlich Kalium und
Magnesium.

Der Vitamingehalt der Milch ist hoch und aus-
gewogen; vor allem vertreten sind die Vitamine
A, B-Komplex, D und E.

87,4 ¢ Wasser

Nahrwert
1 dl Milch enthalt 280 kJoule (67 kcal).

Ubrigens:
Y2 Liter Vollmilch deckt pro Tag...

Ya des Bedarfs an Eiweiss
Ya des Bedarfs an Fett

Ya des Bedarfs an Calcium
Y2 des Bedarfs an Phosphor

Einkauf und Lagerung

Durch die Abteilung Einkauf werden unter |,

Beriicksichtigung der wirtschaftlichen und pro-
duktionstechnischen Gegebenheiten die not-
wendigen Roh- und Verpackungsmaterialien
beschafft. Es wird darauf geachtet, dass stets nur
einwandfreie Qualitdit zur Verfiigung steht.
Dabei werden die mit der Bahn oder per Camion
angelieferten Materialien kontrolliert und ein-
gelagert. Gewisse Produkte miissen gekiihlt
oder in klimatisierten Raumen gelagert werden.

Einwandfreie Qualitdt der Milchprodukte erfor-
dert im weiteren, dass sie stindig iiberpriift und
kontrolliert werden. Die Intermilch AG hat
dafiir ein gut eingerichtetes, leistungsfihiges
Laboratorium. Die Schwerpunkte der Laborta-
tigkeit liegen vor allem. in der Kontrolle von
Rohstoffen, Halbfabrikaten und der Endpro-
dukte, denn wir haben gesehen, dass Milch tat-
sachlich etwas ganz Besonderes ist. Wen wun-
dert es da, dass Milchtrinken immer mehr in
Mode kommt. Nicht nur zuhause. Nein, in der
Schul- und Arbeitspause, im Schwimmbad, im
Restaurant, kurz, immer und iiberall wird Milch
getrunken.

Milchtrinken ist heute «in», ja Milchtrinken
macht Spass!

Sie lesen im nachsten
«Der Fourien

Im Oktober publizieren wir die Ubersicht der
Schulen und Kurse der Versorgungstruppen und
des Munitionsdienstes im Jahre 1989.

Sie kénnen auch einige Erfahrungen des Kurs-
kommandanten mit dem neuen «Zentralen Kurs
fiir Ausbildungsleiter im Kiichendienst (ZAK)»
und die Ausbildungsprogramme fiir die Kurse
1991 und 1992 lesen.

Vom 29.10. — 2.11. 88 findet in Lausanne die
zweite GASTRONOMIA statt. Vielleicht wird
ein schon lange geplanter Ausflug in die Roman-
die Wirklichkeit und der Besuch dieses Pen-
dants zu der in Basel stattfindenden IGEHO
gehort zum Programm. Gastgewerbe und Hotel-
lerie sind die hauptsdchlichsten Themen dieser
Ausstellung.
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