So féngt alles an: Das Euter einer Kuh von Bauer Werner
Wagner, der die Molkerei Thalméassing beliefert.

»Am Kolbenhof* heiBt der kleine Ort,
aus dem die Milch kommt.

Die Silos vor der Molkerei, links
flir Zucker, rechts fiir Glucose.

Der Lastwagen von Goldmilch holt alle zwei Tage die
Milch vom Bauernhof ab.

i

Das Fiihrungsteam der Molkerei (v. li.): Aufsichtsratschef
Georg Hussenddrfer, Betriebsleiter Peter Hiebl, Geschafts-
fiihrer Karl Kunz, Vorstandsvorsitzender Michael Rehm.

Das Herzstiick der Molkerei: Hier werden die Zutaten des
Produkts gemischt, erhitzt und homogenisiert.

Von Kuhen & anderen Leckermaulern

Wie Eis und Milchshake von McDonald’s entstehen: Die Milchwerke Ingolstadt-Thalméassing eG sind Hauptlieferant

I(ﬁhe sind Individualisten. Da ist die
unergriindliche Regina, die sich beim
Fressen immer ein Maul voll Futter in
hohem Bogen auf den Riicken wirft.
,Warum sie das macht, weifs niemand*,
sagt Landwirt Werner Wagner. Da ist
die genieBerische Helena, die sich gern
und lange unter die grof3e automatische
Biirste stellt, kratzen ldsst und dabei aus-
sicht wie ein Auto in der Waschanlage.
Und da ist die schiichterne Alma, die sich
nur dann an die Wassertranke traut, wenn
keine der anderen 41 Kiihe in der Néhe
ist.

Sie haben es schon auf dem Bauernhof
in dem kleinen Ort ,,Am Kolbenhof*.
Aus dem offenen Stall blicken sie iiber
die sanfte Hiigellandschaft bei Thalmés-
sing, 40 Kilometer nordlich von Ingol-
stadt. Wenn es im Sommer sehr heiB ist,
nieselt feiner Wassernebel auf sie herab.

Bei aller Individualitidt haben sie eines
gemeinsam: sie naschen gern. Wagner
schiittet jeder Kuh eine Handvoll Mais-
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mehl auf den Boden, da recken sie ihre
Kopfe durch die Gitterstibe und schle-
cken es auf. ,,Das mogen sie sogar noch,
wenn sie schon pappsatt sind“, sagt der
Landwirt. ,,Fiir die ist das wie fiir uns
Schokolade.“ Man konnte auch sagen:
wie Speiseeis.

Der Vergleich dringt sich auf, wenn
man weill, wo der Rohstoff von Regina,
Helena und Alma landet: Irgendjemand
wird ihn in den néchsten drei Monaten in
einem der 1.286 deutschen McDonald’s-
Restaurants als Eis oder Milchshake zu
sich nehmen. Denn Bauer Wagner liefert
jedes Jahr rund 300.000 Liter Milch an
die Milchwerke Ingolstadt-Thalméssing
eG (,,Goldmilch*), und die haben sich in
ihrer Thalméissinger AuB3enstelle auf ei-
nen Kunden spezialisiert: McDonald’s.

In ihrer Ingolstadter Molkerei stellt
die Genossenschaft Sahnepulver her, das
als Grundprodukt fiir Schokolade dient.
Sie beliefert damit gro3e Hersteller wie
Nestlé.

Zwei groB3e Silos dominieren die Thal-
maéssinger Molkerei, die im Jahr 2004
fiir 5 Millionen Euro komplett erneuert
wurde. In das groBere linke Silo passen
75 Tonnen Zucker, in das kleinere rechte
50 Tonnen Glucose, das ist Trauben-
zucker, der aus Weizenstiarke gewonnen
wird.

»Wir haben McDonald’s Mitte der
70er Jahre als Kunden gewonnen®, sagt
Geschiftsfiihrer Karl Kunz. Sein Vorgéan-
ger Heinz Hamberger bahnte das Ge-
schift an. Es war damals schwere Arbeit,
bis die Molkerei den strengen Qualitéts-
kriterien von McDonald’s gentigte. ,,Doch
im Laufe der Jahrzehnte hat sich eine
fruchtbare und stabile Lieferbeziehung
entwickelt®, sagt Kunz.

20 Millionen Liter des Grundstoffs fiir
Eis und Milchshake liefert die Molkerei,
in der 20 Leute arbeiten, jedes Jahr an
McDonald’s. Das entspricht dem Inhalt
von zehn Schwimmbecken mit 50 Me-
tern Lénge, 20 Metern Breite und zwei



Das fertige Produkt wird in Zehn-
Liter-Beutel verpackt.

Karsten Ecker, Leiter des Distribu-
tionszentrums, vor den Kartons.

Vom Distributionszentrum aus geht
es in die McDonald’s-Filiale.

Metern Tiefe. Das Herz der Molkerei
schldgt in einem Raum voller silbern-
glitzernder Rohre und Maschinen. Eine
davon mischt die Zutaten zusammen:
Milch, etwa 10 Prozent Zucker, Glucose,
Molkenpulver und Stabilisator.

Eine andere Maschine erhitzt die
Masse auf 140 Grad, um das Produkt
rund drei Monate haltbar zu machen.
Danach kiihlt es stufenweise wieder ab.
Eine weitere Maschine sorgt fiir die Ho-
mogenisierung: Sie setzt die einzelnen
Bestandteile unter Druck, sodass sie sich
miteinander verbinden. Uber Rohre flieft
die Masse in den Abfiillraum, wo sie in
Zehn-Liter-Beutel gefiillt wird und erst-
mals fertig zu besichtigen ist: Sie ist leicht
gelblich, etwas dicker als Milch und
dhnelt Kondensmilch.

15.000 Zehn-Liter-Beutel kann die
Anlage am Tag abfiillen. Jeweils zwei da-
von kommen in einen Pappkarton, der in
unterschiedlicher Farbe beschriftet ist: rot
fiir Eis, blau fiir Milchshakes. Auf eine
Palette passen 32 Kartons.

Bevor die Kartons rausgehen, heif3t es
abwarten. ,,Unser Labor untersucht jede
Produktionslinie auf Keime, indem es
Proben auf einem Ndhrboden erwarmt®,
sagt Kunz. Nach vier Tagen lasse sich sa-
gen, ob das Produkt steril ist. ,,Zeigen

Die Lastwagen des Logistikunternehmens WLS transportie-
ren die Beutel ins Distributionszentrum nach Giinzburg.

Die Eismaschine kiihlt das Grundprodukt und fiihrt
ihm Luft zu — heraus kommt Eis oder Milchshake.

sich Auffilligkeiten, was dullerst selten
vorkommt, konnen wir das bis zum Bau-
ern zuriickverfolgen und die Ursache er-
griinden.*

Die Paletten holt das Logistikunter-
nehmen WLS ab, das exklusiv fiir McDo-
nald’s arbeitet. Seine insgesamt 150 Last-
wagen mit Anhédnger, auf denen tiberdi-
mensioniert Big-Mac und Pommes Frites
abgebildet sind, sieht man héufig auch
auf Bayerns Straen. Von Thalmissing
aus geht es nach Giinzburg in eines der
sechs deutschen WLS-Distributionszen-
tren. Es ist fiir den gesamten bayerischen
Raum zustindig.

,,Wir liefern an die 218 Restaurants im
Freistaat rund 2.000 Artikel — alles auf3er
Tische, Stiithle und Kiicheneinrichtung®,
sagt Karsten Ecker, der Leiter des Zen-
trums. Er fiithrt durch Ridume, die so
grof3 wie Fabrikhallen und in drei Klima-
zonen aufgeteilt sind: Bei 5 bis 25 Grad
werden Getrdnke oder Verpackungen
gelagert, bei 1 bis 3 Grad Frischpro-
dukte wie Salat und Kése — oder die
Kartons aus Thalmassing mit der roten
oder blauen Aufschrift. Und schlief3lich
gibt es einen riesigen Tiefkiihlraum, in
dem bei minus 24 Grad Fisch oder
Fleisch gefroren werden. Die Ménner
arbeiten darin mit dicken Minteln,

So hort alles auf: Ein Madchen lasst sich das fertige Eis
schmecken. ,Am liebsten mag ich Schoko®, sagt sie.

Handschuhen und Fellmiitzen. ,,Man
kann sich hier im Hochsommer gut ab-
kiihlen“, scherzt ein Arbeiter, der im
Gabelstapler vorbeifihrt.

Tag und Nacht beladen die 120 Be-
schiftigten des Distributionszentrums die
Lastwagen, die in alle Ecken Bayerns
ausschwidrmen. Der kiirzeste Fahrweg
flihrt zur Giinzburger Filiale.

Dort steht die Eismaschine, die aus
dem Thalmissinger Grundprodukt Eis
und Milchshakes macht. Zunéchst schiit-
tet ein Angestellter den Inhalt des Beu-
tels oben in die Eismaschine, Eis und
Shake jeweils getrennt. In den Behiéltern
sorgt eine Art Quirl dafiir, dass die
Masse abkiihlt und cremig wird. Vorne
an der Maschine gibt es zwei Hebel, ei-
nen fiir Eis, einen fiir Milchshakes.

Der Kunde kann zwischen mehreren
Geschmacksrichtungen wéhlen: Beim
Shake gibt es Vanille, Erdbeer, Schoko
und zurzeit Kirsch, beim Eis Schoko und
Karamell und die Spezialititen Kitkat
und mm’s. McDonald’s scheint herausge-
funden zu haben, dass nicht nur Kiihe In-
dividualisten sind. ,,Am liebsten mag ich
Schoko®, sagt ein 20-jahriges Madchen,
das in der Giinzburger Filiale das Pro-
dukt der Molkereigenossenschaft seiner
Bestimmung zufiihrt. Af |
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