Ein Traditionshandwerk mit Zukunft

Miiller? Gibt’s das noch?» - Ja! Die Miillerei ist
(( auch heute ein wichtiger, gefragter Beruf. Erwin

Waldvogel, Leiter der Hafermiihle, und Paul
Gaigl, Auszubildender im 2.Lehrjahr, erzihlen.

Getreide geniessen wir tiglich, ob in Form von
Frithstiicksflocken, Brot oder Teigwaren. Mit seinen
vielen Gesichtern ist Getreide ein fester Bestand-
teil unserer Ernihrung. Doch wer produziert unser
Mehl, die Haferflocken und Weiteres? Der Miil-
ler natirlich! Wer nun an Miihlen mit hélzernen
Wasserridern und ans Mehlsicke schleppen denkt,
konnte nicht falscher liegen. Die Miillerei ist heute
ein moderner Industriezweig.

Ein Zusammenspiel von Handwerk und Gespiir

Paul Gaigl befindet sich aktuell im 2. Lehrjahr der Aus-
bildung zum Miiller EFZ. «Als Miiller ist man immer
auf den Beinens, erzihlt er, «Man tiberwacht die Ma-
schinen, macht Kontrollginge und fiihrt Laboruntersu-
chungen durch,um die Produktqualitit sicherzustellen.»

Dabei ist nicht nur das Fachwissen von zentraler Bedeu-
tung: «Es ist ein Zusammenspiel von Handwerk, Gespiir
und modernen Anlagens, erklirt Erwin Waldvogel, «Ein
getibter Miiller betritt die Miihle und merkt schnell, ob
alles richtig lauft oder wenn etwas nicht stimmt.»

Ein Beruf mit Tradition

Die Miillerei ist ein traditionsreicher Beruf. Seit 1843
steht am Sihlquai die Miihle, die nun als Swissmill
bekannt ist. Heute zihlt Swissmill zu den modernsten
und innovativsten Unternehmen der Branche. «Der
Berufsstolz ist stark. Darum heissen wir auch immer
noch Miiller und haben uns keinen neuen, modernen

Namen ausgedacht», sagt Waldvogel.

Paul Gaigl betont die Erfolgserlebnisse im Alltag:

«Man muss bei den Maschinen sehr genau vorgehen,

damit alles funktioniert. Dieses Gefithl, wenn alles

reibungslos liuft und ein perfektes Produkt entsteht,
ist unglaublich wertvoll.»

Teamgeist ist alles

Die Miillerei vereint die Natur mit modernster Technik.
In der Ausbildung zum/zur Miiller/in werden neben
technischem Knowhow auch Fachwissen zum Getreide-
anbau vermittelt. « Man lernt alles, was dazugehért, vom
Feld bis zum Tellers, erzihlt Paul Gaigl. «Ein Grund-
interesse an der Natur ist wesentlich.» Wer Interesse am
Miillerberuf hat, sollte einige Schliisseleigenschaften
mitbringen; mechanisches Verstindnis, handwerkliche
Fahigkeiten sowie Teamwork gehéren dazu. «Ein Miil-
ler arbeitet nie allein. Man muss sich absprechen und
klar kommunizierens, stellt Waldvogel klar.

Miller braucht es immer
«Viele meinen, unseren Beruf gibt es gar nicht mehr»,

lacht Paul Gaigl, «Manche wissen nicht mal, woher
Getreide eigentlich kommt.»

Dabei ist Getreide aus unserer Emihrung gar nicht mehr
wegzudenken. Man stelle sich ein Leben ohne Pasta vor.
«Miiller wird es

immer gebens, ist . '[[
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Die Ausbildung zum Moller/zur Maol-
lerin EFZ dovert drei Johre und kann in
den Fachrichtungen Lebensmittel und
Tiernahrung erlernt werden. Die Voraus-
satzungen for die Ausbildung sind ein
guter Schulabschluss, sowie Interesse an
der Lebensmittelindustria und Verantwor-
nngsbewusstsein

Der Berufsschulunterricht findet in vier
Blockkursen von 2-3 Wochen pro Jahr
statt. Wer gute schulische Leistungen mit-
bringt, kann wahrend der Lehre sine Be-
rufsmaturisst absolvieren.

Die beruflichen Aussichten sind rosig; die
Nochfrage noch qualifizierten Fachleu-
1en ist hoch, ouch im Ausland. Ebenfolls
stehen Wege zur Waiterbildung offen,
namlich zum/zur Mollersitechniker/-in
oder zum/zur Mollermsister/-in. Die
Ausbidung zum Muller/ zur Mollerin EFZ
befuhigt ebenfalls zum Studium der Le-
bensmitelachnologie mit dem Abschluss
Bachelor of Science FH. Weitere Infor-
mationen sowie ein Lehrstellenverzeichnis
sind zu finden unter

www.mueller-in.ch

swissmill

Die Schweizer Getreldernihle.




