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Wach um
Jeden Preis

Esist 7 Uhr morgens. Ich sitze
im Zug in Richtung Ziirich.
Links von mir sitzt ein Mad-
chen. Vor ihr steht ein Ener-
gydrink. Ich schaue nach
rechts. Der Typ, der neben
mir sitzt, scrollt am Handy,
versunken in die Welt der
unendlichen Reels. Auch er
hilt einen Energydrink in
der Hand. Endstation Ziirich
HB. Auf dem Perron warten
bereits die neuen Passagiere.
Auch hier halt, egal ob jung
oder alt, jeder Zweite einen
Energydrink in der Hand.
Esist 8 Uhr: Eigentlich Zeit
zum Friithstlicken, aber dafiir
hat man in unserer Gesell-
schaft keine Zeit. Ein Ener-
gydrink und eine Zigarette
sollen es tun.

Ich denke nochmals an das
Midchen im Zug. Sie war

13, vielleicht 14. Sicher keine
16. Und trotzdem trank sie
«Energy», als wire es ein
normales Friihstiick. Niemand
sagt etwas, denn heutzutage
ist es normal. Dabei wird seit
einiger Zeit diskutiert, Ener-
gydrinks erst ab 16 zu erlauben.
Wegen all des Koffeins und
des Zuckers und deren Folgen
fiir die Gesundheit. Zum
Schutz der Jugendlichen,
heisst es. Aber in unserer
Gesellschaft, ob im Zug oder
in den Schulen, merkt man
nichts davon. Hier z&hlt nur,
dass wir wach bleiben, dass
wir anwesend sind und funk-
tionieren.

Ich kann nicht behaupten,
dass es mich nicht auch be-
trifft. Mit zwolf Jahren trank
ich meinen ersten «Energy»
auf dem Pausenplatz, zwischen
Velos und Schultaschen. Dabei
flihlte ich mich so erwachsen,
aber den Gefahren war ich mir
nicht bewusst. Vielleicht wiir-
de eine Altersbeschriankung
etwas dndern. Vielleicht auch
nicht, aber es wiirde ein Zei-
chen setzen, dass es nicht nor-
mal ist als Jugendlicher, den
Tag mit Koffein zu beginnen.
Dass Gesundheit wichtiger

ist, als konstant funktionieren
zu konnen.

Auf dem Weg nach Hause ist
der Zug wieder vollgestopft.
«Energy»-Dosen lberall.
Und ich frage mich, weshalb
wir alle nur zusehen.

Vivienne Aregger
kanton@Iuzernerzeitung.ch
Hinweis

Vivienne Aregger ist 15 Jahre
alt und Schiilerin an der Kan-
tonsschule Sursee. In der
U20-Kolumne &dussern sich
jeweils alle zwei Wochen Ler-
nende von Kantonsschulen
zu einem frei gewahlten Thema.
Ihre Meinung muss nicht mit
derjenigen der Redaktion
Ubereinstimmen.

Hightech statt Handarbeit

Was passiert hinter den Tiiren einer grossen Milchverarbeitung?
Ein Rundgang mit einem lernenden Milchtechnologen gibt seltene Einblicke.

Susanne Balli

Wie jedes Jahr stellen zahlreiche
Jugendliche, die die obligatori-
sche Schulzeit beenden, vor
ihrer beruflichen Weichenstel-
lung. Im Friihjahr werden die
letzten Vertrdge flir den Lehr-
start im Sommer unterzeichnet.
Die jungen Menschen stehen vor
der grundlegenden Frage: Wel-
cher Berufpasst zu mir - und wel-
che Fahigkeiten muss ich dafiir
mitbringen? Ein Entscheid, der
nicht einfach ist. Denn Berufe
verdndern sich stetig und hiufig
in rasantem Tempo.

Der Beruf des Milchtechno-
logen respektive der Milchtech-
nologin EFZ ist ein gutes Beispiel
dafiir, wie ein Besuch bei der
Milchverarbeiterin Emmi in Em-
men zeigt. Vieles, was friiher
handwerklich hergestellt wurde,
wird heute in einer hochautoma-
tisierten Umgebung produziert.

Labyrinth mit Tanks
und Rohren

Es ist laut, warm und in jedem
Raumriecht es etwas anders, als
der Lernende André Lahud Ku-
ny gemeinsam mit Berufsbild-
ner Michael Fedier durch die
weitldufigen Produktionshallen
von Emmii fiihrt. Der 18-Jdhrige
ist im dritten Lehrjahr und steht
kurz vor seinem Lehrabschluss
als Milchtechnologe EFZ. In we-
nigen Wochen legt er die prakti-
sche Priifung ab. In den drei
Lehrjahren musste er sich ein
grosses Fachwissen aneignen.

«Ich habe nur schon ein hal-
bes Jahr gebraucht, bis ich mich
hier iiberhaupt raumlich zu-
rechtgefunden habe», sagt er
und lacht. Die zahlreichen Pro-
duktionshallen sind fiir Aussen-
stehende ein Labyrinth aus Ti-
ren, Raumen, Gingen, Tanks,
Rohren und hochautomatisier-
ten, drohnenden Anlagen.

Bei der Milchannahmestelle
kommen tiglich mehrere Hun-
derttausend Kilogramm Milch
an. Jede einzelne Lieferung wird
zuerst sensorisch auf Geruch
und Geschmack gepriift. Dann
folgt ein Test auf Antibiotika-
riickstande, der mit einem Test-
streifen  durchgefithrt  wird.
«Sieht aus wie ein Covid-Test»,
meint Kuny schmunzelnd.
Wenn etwas mit der Milch nicht
stimme, was selten vorkomme,
miisse die betroffene Lieferung
entsorgt werden, erklart er.

In der Milchaufbereitung
dominieren riesige Chrom-
stahltanks und unzihlige Rohre.
Hier wird die angelieferte Roh-
milch pasteurisiert, zentrifu-
giert und weitergeleitet. Im
nichsten Raum lagert die pas-
teurisierte Milch in grossen
Tanks. Doch lange bleibt sie
nicht hier: «Meistens nur ein bis
zwei Tage, bevor sie weiterver-
arbeitet wird», sagt Berufsbild-
ner Michael Fedier.

Fachwissen und grosse
Zuverlassigkeit wichtig

Besonders komplex ist es in der
Joghurtproduktion. Hier ent-
scheidet nicht nur Technik, son-
dernauch Timing. Der Lernende
fiillt eine Joghurtprobe in einen
Joghurtbecher und misst den

Ein Teststreifen zeigt an, ob Antibiotikarlickstédnde in der Milch sind.

pH-Wert. «Der ist noch zu hoch,
der Joghurt muss noch reifen»,
lautet sein Fazit. Der Reifegrad
beim Joghurt hinge von der
Rezeptur ab. Jedes Produkt be-
notigt eine andere Reifezeit. Pré-
zise zu arbeiten, sei enorm wich-
tig, erklart Michael Fedier.
Solche Beispiele zeigen, was
im Beruf verlangt wird. Neben
Fachwissen tiber die Zusam-
mensetzung der Milch, Ver-
stindnis von enzymatischen
und biochemischen Vorgingen,
iber Mikroorganismen sowie
Produktionsprozesse ist vor al-
lem eines entscheidend: Zuver-
lassigkeit. Der Berufsbildner er-
klart: «Kleine Fehler konnen
grosse Auswirkungen haben.»
So miissen das Lebensmittel-
gesetz,  Hygienevorschriften,
Qualitatsstandards und Abldufe
strikt eingehalten werden. «Ein
grosses Thema ist auch die
Arbeitssicherheit. Da gibt es
keine Abkiirzungen». Dies alles
wird auch Besuchenden der
Produktionshallen rasch Klar.
Ohne Schutzkittel, Haarnetz
und Schutzschuhen mit Stahl-
kappe wird niemand in die Pro-
duktionshallen gelassen.
Weitere iiberfachliche
Kompetenzen, die im Beruf
des Milchtechnologen zihlen,
sind laut Fedier Teamarbeit,
Kommunikation und Durch-
haltevermogen. All diese An-
forderungen verlangen einiges
von jungen Menschen ab, die
bei Emmi ihre Lehre in der Re-

gel im Alter von 15 bis 16 Jah-
ren beginnen.

André Lahud Kuny hat dies
selbst erlebt. «<Am Anfang war
die Umstellung von der Schule
ins Berufsleben schon sehr
gross», sagt er. Er habe sich in
den drei Jahren ziemlich ver-
andert. Am Anfang sei er nicht
sehr selbstbewusst gewesen.
Heute arbeitet er in den
meisten Situationen selbst-
stindig, lbernimmt Verant-
wortung und springt ein, wenn
Kollegen in die Pause gehen.
«Ich habe mich in den drei
Jahren personlich stark weiter-
entwickelt.»

Emmi bildet schweizweit rund
150 Lernende aus, jahrlich star-
ten etwa §o neuin eine Lehre. In
der Zentralschweiz werden pro
Jahr rund 20 bis 25 Lehrstellen
angeboten, unter anderem in
Emmen, Dagmersellen, Kalt-
bach und Luzern. Emmi gehort
zu den grossten Arbeitgebern
der Region. Allein am Standort
Emmen arbeiten rund 680 Per-
sonen. Das Unternehmen bildet
in rund 13 Berufen aus, darunter
Milchtechnologin EFZ, Anlage-
fithrer, Automatikerin, Logis-
tiker, Informatiker, Kaufleute
und Laborantinnen.
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Hier wird gemessen, wie hoch der pH-Wert im Joghurt ist.

Das zeigt sich auch in seinem
Auftreten. Er erklart ruhig die
Ablaufe, fiihrt souveridn durch
die Hallen und beantwortet
Fragen. In den knapp drei
Lehrjahren hat er 13 verschie-
dene Abteilungen bei Emmi
durchlaufen - von der Késerei
iiber die Abfiillerei bis ins La-
bor. «Man wird zum Allroun-
der», sagter.

Die Lernenden iiberneh-
men in der Produktion friihes-
tens ab dem 2. Lehrjahr
Verantwortung. Regelméssige
Gespriache und Standortbe-
stimmungen mit dem Berufs-
bildner helfen bei der Ent-

Die Lehre zum Milchtech-
nologen EFZ dauert drei Jahre.
Lernende arbeiten in ver-
schiedenen Abteilungen. Die
Ausbildung erfolgt im dualen
System mit Betrieb und Berufs-
fachschule (einen Tag pro
Woche) sowie iiberbetrieblichen
Kursen.

Nach der Lehre stehen ver-
schiedene Weiterbildungswege
offen, etwa die Berufspriifung,
die Hohere Fachschule oder
nach der Berufsmatura ein Stu-
dium an einer Fachhochschule
im Bereich Lebensmitteltech-
nologie. (sb)

scheidung, ob Lernende bereit
dafiir sind.

Rund 40'000 Kilogramm
Kise pro Tag

In der hochmodernen Kiserei
steht eine der neuesten Anlagen,
die taglich mehrere Tonnen
Milch verarbeitet. Daraus entste-
hen rund 40'000 Kilo Kise.
Klassische Handarbeit ist hier
nicht zu finden. Dennoch bleibt
vom urspriinglichen Kiserberuf
etwas erhalten: das Arbeiten mit
einem Naturprodukt. «Mir ge-
fallt, dass ich mit Lebensmitteln
arbeiten kann», sagt Kuny.
Zudem fasziniert ihn die Arbeit
im Labor.

Die Emmi am Standort Em-
men bildet derzeit sechs Milch-
technologinnen und Milchtech-
nologen aus. «Wir hitten die
Moglichkeit, neun Lernende
auszubilden. Aber es ist schwie-
rig, geeignete Kandidatinnen
und Kandidaten fiir diesen Be-
ruf zu finden», sagt Fedier.

Kuny absolviert in Kiirze die
Lehrabschlusspriifung, fiir die
er fleissig lernt. Danach stehen
ihm viele berufliche Wege of-
fen - vom Molkereimeister
iber die Berufsmatura bis zur
Fachhochschule. Auch Emmi
selbst setze alles daran, gut
ausgebildete Nachwuchskrifte
im Unternehmen zu halten,
sagt Fedier. «Die Chancen ste-
hen daher ausgezeichnet, dass
André auch nach der Lehre im
Betrieb bleiben wird.»



