Eiskalt: Warm
angezogen, stellt
Philipp Brunner bei
—26 Grad Lieferungen
zusammen.

Kaltekammer

Auch wenn draussen die Sonne brennt,
bleibt es drinnen arktisch kalt: Im Tief-
kiihllager der Migros-Verteilbetrieb Neuen-
dorf AG sorgen kalteresistente Mitarbei-
tende, eine ausgekliigelte Logistik und
eine grosse Energiezentrale dafiir, dass
Fischstdbchen und Glace nicht auftauen.
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Text: Patrick Steinemann; Fotos: Philipp Schmidli

enn Philipp Brunner seine Schicht beginnt,
Wsetzt er auch im Hochsommer eine Miitze

auf. Er zieht den Reissverschluss seiner ge-
fiitterten Jacke bis zum Anschlag hoch und dicke Hand-
schuhe an. Dann 6ffnet er eine Schiebetiire und ver-
schwindet in der Arktis. Die Temperatur drinnen: -26
Grad Celsius. Der Kommentar von Brunner dazu: «Das
macht mir nichts aus.»

Eisschollen hat es keine an Brunners Arbeitsplatz,
dem Tiefkiihllager (TKL) der Migros-Verteilbetrieb Neu-
endorf AG. Dafiir endlos scheinende Regalreihen und
viele braune Kartonkisten. 90 Minuten am Stiick kurvt
Brunner mit seinem Stapler zwischen den Regalen hin-
durch, greift sich Kiste um Kiste und stellt Lieferungen
fiir die Empfinger zusammen: Pangasius-Knusperli,
Poulet-Geschnetzeltes Stroganoff, Erdbeer-Sorbet. Dann
kommt er wieder heraus und wirmt sich 30 Minuten
im «Iglu» auf, dem Aufenthaltsraum des TKL. Heisse
Getrénke und Bouillon sind hier gratis.

KEINE PALETTEN STEHEN LASSEN

Ein Stockwerk tiefer steht Abteilungs- und Schichtleiter
Adrian Berisha im Leitstand der Anlage. Berisha hat
schon seine Lehre im TKL gemacht, hat selbst Hand
angelegt an die eisigen Pakete. Nun erklart er die >
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Kompetent: Adrian Berisha (links) und Peter Briigger haben die Anlagen im Giriff.

Besonderheiten des Betriebs: «Bei der Anlieferung an der
LKW-Rampe kontrollieren unsere Mitarbeitenden die
Temperatur der verpackten Produkte mit einem Messge-
rét, bevor die Waren sofort im tiefgekiihlten Hochregal-
lager verschwinden.» Der Grund dafiir: Die Kiihlkette
darf nie unterbrochen werden, die Waren diirfen niemals
warmer werden als —18 Grad. «Lange herumstehende
Paletten gibt es bei uns nicht», hélt Berisha fest.

Auf den Bildschirmen im Leitstand iberwachen
Berisha und seine Kollegen alle Logistikstationen des
TKL. Das Computersystem dirigiert jede einzelne Ver-
packungseinheit auf ihrer Reise {iber die kilometerlan-
gen Forderbénder, via die 30 Meter hohen Regalbedien-
geréte, hin zu den Tausenden von Lagerpldtzen. Allei-
ne im Hochregallager haben 28 000 beladene Paletten
Platz - etwas mehr als die paar Glaces am Stiel im
heimischen Gefrierfach.

Wenn alles rund l4uft, hat Berisha einen ruhigen
Job. Allerdings: «Man weiss nie, was kommt, es kann
immer irgendwo klemmen in diesem komplexen Sys-
tem.» Dann wirft auch er die Schutzjacke tiber und eilt
hinein in die grosse Kalte.

Im Moment streikt gerade einer der fiinf Palettier-
roboter beim automatisierten Warenausgang. 2500
Kartons stapelt dieser pro Stunde und rund um die
Uhr; er kennt das Gewicht jeder Verpackungseinheit
und weiss, dass schwere Pakete unten auf die Palette
kommen und leichte oben auf dem Kartonturm plat-
ziert werden miissen. Nun kiimmern sich Mitarbei-
tende des technischen Dienstes um das Monstrum,
damit der Nachschub an Friihlingsrollen und Auf-
backgipfeli fiir die 588 Migros-Filialen und die rund
300 tibrigen Empfanger nicht ins Stocken gerét.

DAS «HERZ» IST ANGENEHM WARM

Am anderen Ende des Gebdudekomplexes hat es Peter
Briigger angenehm warm. Der Betriebsmechaniker
steht im Maschinenraum zwischen dréhnenden Kom-
pressoren, Verdichtern und Wéarmepumpen. «Das ist
das Herz des Tiefkiihllagers», schreit er. Denn hier wird
das wichtigste Element des TKL hergestellt — die Kalte.
Die Anlagen verbrauchen so viel Strom wie 4000 Haus-
halte. Doppelt gefiihrte Energiesysteme sorgen dafiir,
dass das TKL nie auftaut. Dabei wére ein kurzer Un-
terbruch kein Problem: Die Temperaturen im TKL kon-
nen zwischen —30 und -20 Grad schwanken, und die
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eingelagerten Waren wiirden die Kélte {iber mehrere
Stunden oder gar Tage speichern.

Diesen Effekt hat auch das Bundesamt fiir Energie
in einem Pilotprojekt erfolgreich getestet: Zusammen
mit dem Migros-Betrieb hat es das TKL als «Energie-
puffer» genutzt. Dabei wird die Anlage nur dann voll
betrieben, wenn geniigend Strom im Netz vorhanden
ist. Gibt es mal einen Engpass, kann die Anlage her-
untergefahren oder ganz gestoppt werden. So wird
das Stromnetz, in dem Produktion und Verbrauch
immer ausgeglichen sein miissen, stabilisiert.

DIE SONNE SORGT FUR KALTE

Mittlerweile ist Betriebsmechaniker Briigger auf dem
Dach des Gebdudes angelangt. Hier wird die Abwar-
me des TKL iiber grosse, mit Regenwasser gekiihlte



Kondensatoren in die Luft abgefiihrt. «Die Anlagen
laufen aber nur im Sommer hochtourig, im Winter
nutzen wir die Abwédrme zum Beheizen der iibrigen
Gebdude des Verteilbetriebs», erklart Briigger. Der
Heizolverbrauch konnte so um 95 Prozent reduziert
werden, der Logistikbetrieb spart dadurch 765 Ton-
nen CO, pro Jahr ein.

Dann schweift sein Blick iiber die riesigen Dach-
flachen und bleibt an den unzéhligen Solarpanels
héngen: Der Migros-Verteilbetrieb verfiigt iiber eine
der grossten Photovoltaikanlagen der Schweiz. Diese
produziert im Jahr etwa so viel Strom, wie 1700 Haus-
halte verbrauchen. So werden immerhin fast die Half-
te der tiefgekiihlten Apérohédppchen, Ofenfrites und
Gemiisemischungen alleine mit der Kraft der Sonne
auf eisigen Temperaturen gehalten. )

Fleissig: Die Palettierroboter im Tiefkiihllager sind rund um die Uhr in Betrieb.

Tipps: Tiefschlaf im Tiefkuhler

Durch Einfrieren kdnnen Sie
Lebensmittel Gber eine langere
Zeit lagern. Im Tiefkihler vermeh-
ren sich Mikroorganismen nicht
mehr, die Lebensmittel bleiben
sicher. Trotzdem: Auch bei -18
Grad Celsius finden chemische
und physikalische Veranderungen
in den Lebensmitteln statt. Um
einen Qualitatsverlust der eingefro-
renen Produkte zu vermeiden, soll-
ten Sie auch bei Tiefklhlprodukten
auf das Mindesthaltbarkeitsdatum
achten. Bei selbst eingefrorenen
Produkten empfiehlt es sich, die
folgende maximale Lagerdauer
nicht zu Uberschreiten:

o Wiirste: 4 Monate

o Hackfleisch: 3 Monate

o Schweinefleisch: 6 Monate

¢ Rind-/Kalbfleisch,
Gefliigel: 10 Monate

o Fisch: 3 Monate

o Gemiise: 12 Monate

o Friichte, Beeren: 12 Monate

o Brot: 6 Monate

® Reibkédse: 6 Monate

Zum Einfrieren sollten Sie die
Lebensmittel portioniert und még-
lichst luftdicht in gefriergeeignete
Beutel oder Behalter abfillen.
TiefgekUhltes tauen Sie am besten
(Uber Nacht) im Kuhlschrank auf.
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