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Eine Backerei fiir die Zukunft

Das dynamische Familienunternehmen Zenhdusern produziert das beliebte
Walliser Roggenbrot und betreibt im Wallis Backereien und Restaurants.
Aufgrund von engen Platzverhaltnissen und zur Steigerung der Effizienz
wollte das Unternehmen zwei alte Standorte durch einen neuen zentralen
Betrieb bei Sion ersetzen. IE Food wurde damit beauftragt, den neuen
Betrieb und das Gebdude zu planen und die Realisierung zu leiten. Keine
leichte Aufgabe angesichts eines Grundstiicks in Hanglage und vieler
unterschiedlicher Produktionsbereiche.

Zwar ist der neue zentrale Produktionsstandort von Zenhausern mit 120 Mitarbeitern
relativ Gberschaubar. Aber in puncto Komplexitat konnte es das Neubauprojekt
durchaus mit Grossbetrieben aufnehmen: Bei Zenhdusern werden nicht nur Back-
und Konditoreiwaren hergestellt, sondern auch Eis und Schokolade sowie kalte
und warme Speisen fir die hauseigenen Verkaufsstellen und Restaurants. Auch am
neuen Standort sollte es ein Restaurant fir Kunden aus der Umgebung geben.
Eine wichtige Anforderung war, dass die Produktion 365 Tage im Jahr rund um
die Uhr laufen soll. Im ersten Jahr war die Verarbeitung von rund 850 Tonnen

Mehl vorgesehen.
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PLANUNG UND REALISIERUNG
> 2,5 Jahre

BAUUMFANG

> Betriebsflache: 6.500 m2
> Gebdudehodhe: 11,5 m

> SIA-Volumen: 37.400 m3

INVESTITIONSSUMME
> CHF 18,5 Mio. (Gebdude und Maschinen)

LEISTUNGSUMFANG IE

> Machbarkeitsstudie und Masterplan
> Allgemeine Planung

> Leitung der Arbeiten



Starke Vernetzung der Produktionsbereiche steigert Komplexitat

Eine besondere Herausforderung bestand darin, dass die einzelnen Bereiche bei
Zenhdusern nicht isoliert voneinander arbeiten, sondern eng untereinander vernetzt
sind. Beispielsweise missen Backwaren zur Weiterverarbeitung in die Sandwich-
herstellung transportiert werden — und alle Produkte und Speisen wiederum in die
Verkaufsrdume im Haus und in den einzelnen Stadten. Das Herzstlick der Produktion
sind die fest installierten Anlagen wie Garzellen, Backéfen und Kuhlrdume. Um sie
wurden die manuellen Abldufe mit kurzen Wegen organisiert.

Oben oder unten? Das Ideal-Layout liefert die Antwort

IE erarbeitete zunachst ein Ideal-Layout, in dem die Prozesse so effizient wie moglich
ablaufen — in der Produktion, im Personen- und Warenfluss und in der Logistik. Im
nachsten Schritt passten die Planer von IE Food dieses Ideal-Layout an die Gegeben-
heiten des vorhandenen Areals an. Aufgrund der Hanglage des Grundsttcks ist das
Parterre kleiner als das Obergeschoss und hatte deshalb nicht die gesamte Produktion
aufnehmen kénnen. Zenhausern entschied sich deshalb, der Empfehlung von IE zu
folgen: Die komplette Produktion und Logistik ist auf der oberen Etage untergebracht,
das Restaurant und die Verwaltung im Erdgeschoss.

Rezept fiir mehr Effizienz: Gebaude und Technik im Einklang

Die Ansiedelung von Produktion und Logistik im Obergeschoss hat zahlreiche weitere
Vorteile: Beide Bereiche profitieren von einer optimalen nattrlichen Ausleuchtung.
Aufgrund der Hanglage befinden sie sich an der Riickseite des Geb&dudes auf einer
Ebene mit den Anlieferungs- und Versandrampen. Die Investitionskosten sanken
ebenfalls, da keine Lastenaufziige nétig sind. Und auch die Liftungs- und Kihlungs-
systeme konnten erheblich vereinfacht werden, da das Dach als naturlicher Abzug
genutzt wird. Fur niedrige Betriebskosten sorgt nicht nur die durchdachte Anordnung
der einzelnen Produktionsbereiche, sondern auch eine Photovoltaikanlage auf dem
Dach und die konsequente Warmertickgewinnung bei den industriellen Kalteanlagen
und Backofen.
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