Innovation
in Raum, Duft
und Aroma.

Ein Unternehmen verandert ein Areal.



Der Campus

Vom «Suppenstandort» zum
Innovationsraum von Givaudan.
Ein Blick hinter die Kulissen.
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Editorial 1

Erneuerung, meist als Innovation bezeichnet, ist das Blut, das

den Givaudan-Kreislauf versorgt. Neue Rohstofte, neue Produkte,
neue Konzepte, neue Kunden, neue Markte - und nach tber 45
Jahren neue Gebdude fiir Givaudan Ziirich. Neu ist aber nicht ein-
fach die Hiille und der Arbeitstisch, neu ist auch der Kern: wie

wir aufgestellt sind, wie wir zusammenarbeiten, wie wir funktio-
nieren.

Das Ziel war, eine neue Umgebung und eine Infrastruktur zu
entwerfen, die maximale Freiheit fiir kreatives Wirken ermoglichen
und zugleich den Austausch unter den Mitarbeitenden fordern.
Erfolg geschieht nicht einfach so. Erfolg braucht optimale Bedin-
gungen. Das Arbeitsumfeld ist dabei elementar. In unzahligen
Workshops und Sitzungen mit Wissenschaftern, Architekten, Ar-
beitspsychologen sowie Referenzbesuchen bei anderen Firmen
und Institutionen haben wir eine Zielvorstellung entwickelt, die
fiir Givaudan in den kommenden Jahren Giiltigkeit haben konnte.

Das Resultat ist nun bezugsbereit. Beide Projekte, das Innovation
Center und auch das Business Center, sind speziell, so wie auch
Givaudan und ihre Mitarbeitenden speziell sind. Wir sind stolz auf

das Ergebnis. Es entstand - genau wie die neuen Produkte

von Civaudan - dank der Zusammenarbeit mit kreativen undv
motivierten Fachkraften. Wir iibergeben die neuen &

Wirkungsstatten hiermit an unsere Kolleginnen und 5 \
Kollegen mit dem Wunsch, dass sie sich darin N
wohlfiihlen. Und inspiriert werden, um innovative | (g

und erfolgreiche Produkte zu entwickeln, die .
Erneuerung fortzusetzen und damit die Erfolgsge- .

\ e .
schichte von Givaudan weiterzuschreiben. v
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Heini Menzi, Gesamtprojektleiter
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4 Fakten

Ein Areal

der Superlative

Ein Neubau, das «Innovation Center», und
ein erweiterter Altbau, das «Business
Center», bilden das Herz des neuen Givau-
dan-Campus in Kemptthal.

Energieeffizienz

62

Prozent eingesparte Energie
im Vergleich zum Altbau

Bauplan

Bauzeit: 1094 Tage, Investitionsvolumen fiir das gesamte
Bauvorhaben: CHF 120 Millionen, Innovation Center bezogen
im 4. Quartal 2018, Business Center im 2. Quartal 2019
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Fassade Innovation Center

4100 m?

dunkelgraue
Backstemfassade mit
grossziigigen

3200 m?>

Fensterflachen
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Energiekonzept

Das Innovation Center - ein gros
Business Center sind es 25 Erdso
27 Kilometer, mehr als ein Halb




Fakten 5

Neubauvolumen

89500

Kubikmeter - das sind iiber
hundert Einfamilienhiuser

Nachhaltigkeitsstandard

LEED Gold - weltweit anerkannter,
hoher Standard (Leadership
in Energy & Environmental Design)

Neubauflache Totalflache
18 800 m?2 20500 m?
iiber 2,5 Fussballfelder fast 3 Fussballfelder

Arbeitsplatze

490

davon 290 in der \
Forschung

Umgebungsgestaltung

5000 Quadratmeter

Natur im Bau renaturiertes Kemptufer. Das Areal ist
neu auch fiir die Offentlichkeit zugéinglich.

7 Pflanzensaulen a 12 Meter beleben
das Atrium des Innovation Centers.

ser Emmentaler: 72 Erdsonden ragen in je 320 Meter Tiefe, im
nden mit je 160 Metern Tiefe. Die totale Bohrlochlinge betrigt
marathon fiir die Geothermie.
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Steln um Stein

«Eine so grosse Sichtfassade ist
heute sehr selten anzutreffen.
Ich bin stolz, hier mitgearbeitet
zu haben.»

Samuel Widmer, Maurer



8 Der Maurer

Die Mauer -
melin Werk

Er gibt dem Neubau ein Gesicht: Samuel
Widmer ist einer der drei Maurer, wel-
che die Fassade des Innovation Centers er-
richtet haben. Warum er lieber am statt
1im Gebaude arbeitet.
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10 Der Maurer

ch bin einer der drei beteiligten Maurer. Zusam-

men haben wir in zehn Monaten rund 200000
=== Backsteine verarbeitet. Das heisst, ich habe etwa
6000 Steine sauber gestapelt, ausgerichtet und gemor-
telt. Entstanden ist ein aufwendiges Sichtmauerwerk
mit wunderschéonen dunkelgrauen Backsteinen aus
Norddeutschland. Backsteine sind ein Naturprodukt.
Es kann in der Crésse immer Abweichungen geben.
Beim Brennen bei {iber 1000 Crad verdandern sie ihre
Masse. Etwa 9000 Steine mussten wir darum auf der
Baustelle zuschneiden, da sie zu gross waren. Sonst
ware das Versetzen der Backsteine nicht aufgegangen.

Das hab ich gemacht

Das Mauern gefillt mir. Der Umgang mit den Steinen
und dem Mortel. Ich mag, dass man sieht, was man ge-
macht hat. - Aber natiirlich sieht man auch die Fehler.

. A
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Backstein
zu Backstein

Das neue Innovation Center
bezieht sich in seiner Architektur optisch
ganz bewusst auf die historischen
Bauten. Auch die Sichtfassade des Neu-
baus spielt mit dem Material der
Backsteine. So nimmt der neue, dunkle
Backstein bewusst Bezug auf die
hellen, denkmalgeschiitzten Backstein-
fassaden der historischen Bau-
ten auf dem Areal. Entstanden ist ein
stimmiger, wechselseitiger Bezug.

Das Innovation Center: 200000 Backsteine, 4100 Quadratmete
Fensterfliche, 89500 Kubikmeter Neubauvolumen, 18 800 Qua
Franken Investitionsvolumen. 1094 Tage Bauzeit, 100 Mannja

Da muss man konzentriert bei der Sache sein und
ganz genau arbeiten. Darum ist es bei uns auf dem Bau
etwas ruhiger als anderswo. Ich bin schon stolz, hier
mitgearbeitet zu haben. Es ist schon, wenn man spater
mal hier durchfdhrt und sagen kann; das hab ich ge-
macht. Auch wenn ich vorher keinen Bezug zu Kempt-
thal hatte. Als ich das erste Mal hier war, ist mir der
eigenartige Geruch aufgefallen. Sagen wirs so: Er
macht nicht grad Hunger ...

Sichtmauern by doing

Das Innovation Center von Givaudan ist eine eher gros-
se Baustelle. Die grosste Herausforderung ist das Koor-
dinieren und Einhalten der Termine. Bauleitung und
Polier miissen schauen, dass die vielen Beteiligten zur
rechten Zeit am richtigen Ort sind und das richtige
Material haben. Auch wir miissen mitiiberlegen, ob

das Geriist stimmt oder man es noch anpassen oder
ein Podest erstellen muss. Wir bauen etappenweise,
dasheisst, zuerst kommt der Rohbau mit der Isolation.
Erst wenn dieser fertig ist, starten wir mit dem Sicht-
mauerwerk. In der Maurerlehre schaut man das Sicht-
mauern zwar an, aber so richtig gelernt habe ich den
Umgang mit der Maurerkelle erst im Job, «learning by
doing». Mit der Zeit kommt die Ubung, jeden Tag lernt
man wieder etwas dazu. Das Gebdude gefdllt mir sehr
gut, so eine grosse Sichtfassade ist heute sehr selten
anzutreffen. Aber ob ich hier drin arbeiten wollte? -
Schon als Kind hab ich mich fiir Baustellen interes-
siert. Und auch mein Vater war Maurer. Vielleicht wer-
de ich spiter mal die Vorarbeiter- oder Polierschule
machen. Aber ich mdochte lieber in einem kleinen Be-
trieb arbeiten mit nur wenig Biiroarbeit. Die Baustelle
mag ich definitiv lieber als das Biiro. _



o

r Backsteinfassade, 3200 Quadratmeter
dratmeter Neubauflache, 120 Millionen
hre Planungs- und Ingenieurarbeit.




Science at work

Kreativ und wegweisend: Die Mit-
arbeitenden von Givaudan forschen
1m neuen Innovation Center an
den Trends der Zukunft.
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18 Raum

Die neue Ara

Der Anspruch war kein geringer: Rau-
me schaffen fiir Innovation, Inspi-
ration und Interaktion. Ein Rundgang
zeigt, wie die Architekten das his-
torische Industrieareal in einen zu-
kunftstrachtigen Campus fiir For-
schung und Entwicklung verwandelt

haben.







20 Raum

inst waren ihre Tore verschlos-

sen. Eingebettet zwischen einem
e Degradigten Fluss und einer ge-
bogenen Hauptstrasse lag sie, die verbote-
ne Stadt des Kempttals. Nur die Eisen-
bahnschienen schldngelten sich hinein in
das langgezogene Areal. Eintreten durfte
einzig, wer hier arbeitete oder eine Ein-
ladung hatte. Es gab ein Personalrestau-
rant, verschiedene Produktions- und Ver-
packungsstétten sowie ein Geheimrezept,
das bald schon Weltruhm erlangen sollte.
Denn hier wurde sie erfunden: die weltbe-
kannte Maggi-Wiirze. Benannt nach ihrem
Erfinder, Julius Maggi. Vor 133 Jahren revo-
lutionierte er von Kemptthal aus die indus-
trielle Lebensmittelproduktion.
Heute revolutionieren hier findige Forsche-
rinnen und Forscher die Welt der Diifte
und Aromen. Doch Innovation braucht
Raum. Davon ist man beim weltweit gross-

Eben noch eine Baustelle, jetzt schon ein Kreativort:

Atrium im Innovation Center.

ten Duft- und Aromahersteller Givaudan
iiberzeugt. Darum sollen die Mitarbeiten-
den eine wiirdige Umgebung erhalten.
Rdume, die inspirieren und zum Interagie-
ren einladen. Geschaffen von einer beein-
druckenden Entourage an Architekturbii-
ros, Landschaftsarchitekten, Planern und
Innenarchitektinnen. Ein imposanter Neu-
bau, das Innovation Center, und ein stilvoll
erweiterter Altbau, das Business Center,
verkorpern die Innovation in architektoni-
scher Hinsicht.

Eine andere Welt

«Wir bauen immer fiir die Menschenn, sagt
Peter Jakob, Architekt und Criindungspart-
ner der bauart Architekten und Planer AG,
die den Forschungsbau Innovation Center
realisiert hat. «Schliesslich verbringen ge-
rade die Mitarbeitenden sehr viel Zeit hier
drin» Genau genommen handelt es sich

beim Innovation Center um zwei Neubau-
ten und einen bereits bestehenden Labor-
bau. In deren Mitte lddt ein riesiges Atrium
zum Kaffeetrinken und Austausch ein.
«Eine informelle Begegnungszone», nennt
es Jakob. Die Idee dafiir entstand mit einer
Herausforderung: «Wir wollten die Mitar-
beitenden, die im bestehenden Bau arbei-
ten, in den neuen Komplex integrieren. Sie
sollen sich genauso zu Givaudan gehoérig
fithlen wie alle anderen.» Gelungen ist das
mit dem Konzept des Atriums. «Alle kom-
men {iber denselben Eingang ins Gebaude»,
so Jakob. «In dem Moment, in dem man
vom eher bescheidenen und kahlen Aussen
ins Gebdude tritt und das Innenleben er-
blickt, offnet sich eine andere Welt.» Fast
ehrfiirchtig fithlt es sich an, steht man
selbst zum ersten Mal in dem lichtdurch-
fluteten Innenhof. Uber eine grossziigige
Treppe gelangt man in die oberen Stock-
werke, zu den Labors und Biiros. «So erle-
ben alle das Gleiche und werden Teil des
Ganzen», sagt Jakob.

Die griinen Sdulen

Das Herzstiick des Atriums ist griin: Sie-
ben Sdulen ziehen den Blick der Betrach-
tenden auf sich. Keine normalen Saulen,
nein, bestiickt mit echten, rankenden
Pflanzen. «Wie verirrt aus der Landschaft
dringen sie artifiziell ins Gebdude», sagt
Jakob. Ihre Bedeutung ist dusserst symbo-
lisch: «Sie reprasentieren die Basis aller




Forschungstatigkeiten von Givaudan: die
Natur.» Die Begriinung haben Schrimmli
Landschaftsarchitekten aus Ziirich reali-
siert. «Nicht ganz einfach war die Umset-
zung dieser Idee», erzahlt Markus Gautschi
von Civaudan. Er ist leitender Projektma-
nager des Neu- und Umbauprojekts und
hat als Schnittstelle zwischen den Labor-
planern, Mitarbeitenden und den Archi-
tekten mitgewirkt. «Wir haben ein paar

Anldufe gebraucht, bis die speziell gefer-
tigten Leuchten sowohl funktional wie
auch vom Design her stimmig waren.»
Auch technisch eine Meisterleistung: Ein
ausgekliigeltes Bewdsserungssystem ver-
sorgt die Pflanzen gezielt mit Wasser und
Nahrstoffen, damit sie in ihrem neuen Zu-
hause gedeihen und tippig ranken. Ein fra-
giles Mini-Okosystem, genau wie die Natur
draussen.

«Von der Schmuddelskizze bis
zur letzten Schraube; Eine
solche Prazision braucht viel
Durchhaltewillen.»

Bertram Ernst, Architekt Business Center

Raum 21

Freiraum fiir Mensch und Fluss

Ein Blick in die Umgebung zeigt: Sie wirkt
natiirlicher als auf den fritheren Fotos. «Als
wir zum ersten Mal hier waren, war die
Kempt vollstandig zu, mit Buschwerk und
Zaun drumrumpy, erinnert sich Peter Jakob.
«Fast unwirklich.» Heute o6ffnet sich das
Areal zum Fluss hin. Umgeben von sanften
Ufern, gesdumt von einem kleinen Auen-
wald und Sitzgelegenheiten. Diese Gross-
ziligigkeit, die das Areal plotzlich hat,
tiberrascht. Die neue Natiirlichkeit ist von
Menschenhand geschaffen. Als Inspira-
tionsort in der Landschaft bezeichnet es
Landschaftsarchitekt Stephan Herde. «Die
Menschen kommen von weit her, um hier
zu arbeiten. Wir wollen sie in eine andere
Welt eintauchen lassen, wenn sie iiber den
Mittag oder fiir eine Pause draussen Ener-
gie tanken», sagt Herde. «Dann wird der
Freiraum zum Erholungsraum.» Krebs und

B
Mo

Begegnungszone: Das Atrium des Innovation Centers ist ein Ort des Aufeinandertreffens inmitten gruner Saulen.




22 Raum

Herde Landschaftsarchitekten aus Winter-
thur und Nipkow Landschaftsarchitektur
aus Ziirich haben das Areal rund um die
beiden Givaudan-Cebdude gestaltet. Auch
fiir Beat Nipkow sind Uberlegungen aus
Sicht der Nutzerinnen und Nutzer zentral:
«Was ist das Geheimnis der atmosphari-
schen Qualitat? Was nimmt man als Besu-
cher wahr?» Die Idee, einen Campus zu
schaffen, war fiir alle Beteiligten zentral.
Der rote Faden ist die historisch gewachse-
ne Arealachse. «Das Wesen des Areals hat-
ten wir stets vor Augen.» Nipkow versteht
die Gestaltung der Aussenrdume als eine
stadtebauliche Gesamtschau. So haben die
Architekten den Fluss, die historischen
Gleise, die Mauer und die geknickte Achse
bewusst in die Arealgestaltung integriert.
«Sie schaffen eine Verbindung zwischen
dem Business und dem Innovation Center
sowie mit dem iibrigen Areal», so Nipkow.

Raue Hiille mit Geschichte

Holz und Beton: Auch das verbindet die
beiden Bauten. Ebenso wie der Raum fiir
die Natur und die Begegnungsorte fiir die
Menschen. «Klar ist der Neubau extrem
viel praziser in seiner Erscheinung», sagt
Bertram Ernst der Ernst Niklaus Fausch
Partner AG. «Das Business Center besteht
hingegen aus einer recht rauen Hiille, ge-
spickt mit prizisen Einbauten.» Der Bau

aus den 1930er Jahren war einst eine Kis-
tennaglerei. «Interessant an dem Haus ist,
dass man sowohl die Ceschichte des Areals
wie auch jene der Nutzung ablesen kanny,
so Ernst. In den 1940er Jahren entstanden
zwel weitere Geschosse mit grésseren
Fenstern und einer Profilierung in der Fas-
sade. Oben bereiteten Manner die Ingredi-
enzien vor, die iiber Rutschen in den unte-
ren Stock gelangten, wo Frauen sie in Sup-

«Das Areal ist in seiner Struktur
einfach und klar. Gebrauchs-
und alltagstauglich fiir die Men-
schen, die es nun beleben.»

Stefan Herde, Landschaftsarchitekt

Campus aus einem Guss: Fluss, Mauern und die geknickte Achse verbinden das Areal.




penbiichsen abfiillten. «<Darum gibt es die
Galerie», so Ernst. Ihm war wichtig, die al-
ten Strukturen zu erhalten und mit den
neuen Anforderungen zu vereinen. «Jetzt,
60 Jahre spdter, haben wir nochmals zwei
Stockwerke draufgebaut. Fiir die neue Nut-
zung als Biirogebdude.» Zuoberst bietet
eine «Orangerie» den Mitarbeitenden ei-
nen Riickzugsraum. Grosse Pflanztopfe
mit Zitrusbaumen und anderen, fiir Givau-
dan wichtigen Pflanzen wie Kaffee, Mango
oder Kakao setzen einen Bezug zur Natur.
«DieArchitektursolldie Artdes Zusammen-
arbeitens abbilden», sagt Ernst. Wie beim
Innovation Center gehoren auch hier die
Treppen zu einem Weg, der kontinuierlich
durch das ganze Haus fiihrt.

Markus Gautschi von Givaudan ist zufrie-
den: «Ein Campus aus einem Guss mit
Langzeitausstrahlung.» Das freut auch die
Architekten: Thnen ist es gelungen, die
neuen Gebdude als Fortsetzung der beste-
henden Industriebauten zu gestalten und
das Areal weiterzuentwicklen. Mitarbei-
tende aus Forschung, Entwicklung, Dienst-
leistung, Handwerk, Gastronomie und Un-
terhaltung finden hier Raum, um neue
Ideen zu entwickeln, kreativ zu sein und
sich auszutauschen. Schulklassen, Archi-
tekturinteressierte, Partner, Kunden sowie
Anwohnende werden den Ort besuchen
und zusitzlich beleben. Sie alle sind Teil
einer neuen Ara. Aus der verbotenen Stadt
ist eine Innovationsstdtte geworden. _

Raum 23

Die Farbe
des Klinkers

Von der Grossproduktion zur
Forschung: Um die verdnderte Nutzung
zu visualisieren, haben sich die
Architekten fiir einen dunklen Backstein
an der Fassade des Innovation
Centers entschieden. Diese wurden ein-
mal mehr gebrannt als die hellen
der historischen Gebdude.

. . 2 3 e
Von der Kistennaglerei zum Blirogebaude:
Das Business Center vereint Alt und Neu.
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«Was immer man riecht, muss man mit anderen Sinnen beschreiben.»

I ist ein Maler ohne Farben. Dominique Le-
liévre malt mit Diiften. Seine Farbpigmente
sind Duftmolekiile. Die Pipette ist sein Pin-
sel. Und die Nase ist sein wichtigstes Sinnesorgan. «Es
gibtin der Malerei Tausende von Farben», sagt der Par-
fimeur. «Jedoch braucht ein Maler vielleicht fiinf bis
sieben Grundfarben, um alle nétigen Nuancen zu mi-
schen und ein Bild zu malen.» Auch der Parfiimeur

versucht, mit einer Auswahl an Ingredienzien einen
inspirierenden Duft zu kreieren. «Meine Leidenschaft
ist es, neue Diifte zu entdecken», so der gelernte Che-
miker. Daraus besteht der Crossteil seiner Arbeit im
Forschungszentrum von Givaudan.

Die Sprache der Diifte

Wer bei Lelievre ein herausragendes Riechorgan ver-
mutet, liegt falsch. Nicht seine Nase sei besonders,
sondern das Training. «Wir versuchen, die einzelnen
Molekiile zu riechen. Dabei entwickeln wir den Zu-
gang zum Riechen und trainieren diesen immer und

«Um zu lernen, miissen wir scheitern,
scheitern und nochmal scheitern.»

Dominique Leliévre, Parfiimeur im Innovation Center von Givaudan

immer wieder.» Diifte zu erfassen, ist speziell im Ver-
gleich zu anderen Sinneswahrnehmungen. «<Was im-
mer man riecht, muss man mit anderen Sinnen be-
schreiben», sagt Dominique Leliévre. Dafiir nutzen
Parfiimeure eine ganz eigene Sprache. Er schliesst die
Augen. «Ein Duft, weich wie Samt, mit der Struktur
von Stein oder Holz ...» Leliévre lachelt. «Sowas weckt
sofort Assoziationen.» Aber da seien immer auch Kon-
ventionen. «Ob etwas gut riecht oder nicht, hat mit
uns und unserem Umfeld, mit unserer Geschichte zu
tun. In Asien funktioniert derselbe Duft unter Um-
stinden komplett anders», sagt Lelieévre. «Dabei sind
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Charakterkopf

Zedernholz oder Linden-
bliten?
Zedernholz, ich mag die Tiefe und
die Textur.

Himbeere oder Goji-Beere?

Die Himbeere ist ein Original
und hat Charakter. Hingegen hat die
Goji-Beere keinen Geschmack,
keinen Charakter. Sie weckt hochs-
tens die Neugierde. Die Him-
beere ist und bleibt das Original. Ko-
biniert mit Rose: ein Gedicht.

Jugendherberge oder
5-Sterne-Hotel?
Was dazwischen. Ich mags authen-
tisch und natiirlich. Ich bin
gerne in Kontakt mit Menschen.

Kochen oder sich bekochen lassen?
Kommt drauf an. Ich habe
meine Rezepte und geniesse auch
die Kochkunst meiner Frau.

Ich gehe aber auch gerne aus. Neu-
gierde ist wichtig, ich
mag die Frische von Gewiirzen
und Gemiise.

Hirsch oder Barrakuda?

Als Vegetarier mag ich beide am
liebsten in ihrem natiirlichen
Umfeld. Berge und Meer liebe ich
gleichermassen.

Der perfekte Duft: siiss oder herb?
Die ausgewogene Balance.

Erinnerungen wie ein Filter. Unterbewusst offnet ein
Duft eine eigene Palette an Erfahrungen. Diese be-
wusst wahrzunehmen und zu beschreiben, das muss
man lernen. Genauso wie die Sprache dafiir.»

Vom WC-Putzmittel zum Luxus-Parfiim

Dominique Leliévres Freude an Diiften begann schon
frith. Noch bevor er sein Chemiestudium in Strassburg
beendete, bewarD er sich in der weltbekannten Parfii-
meurschule in Versailles, dem «Institut supérieur in-
ternational du parfum, de la cosmétique et de l'aroma-
tique alimentaire», kurz ISIPCA. Und wurde prompt

aufgenommen. «Ein Geschenk», sagt Leliévre heute.
«Das war die Gelegenheit, meine Passion zu entfalten.»
Leliévres erster Praktikumsjob war noch wenig gla-
mour6s. «Ich startete meine Karriere mit dem Ent-
wickeln eines Duftes fiir WC-Putzmittel. Eine sehr
spezifische und seltsame Sache.» Heute ist Dominique
Lelievre einer der kreativen Képfe in der Forschungs-
abteilung von Givaudan. Er forscht nach unbekann-
ten Duftstoff-Molekiilen, woraus seine Parfiimeur-
Kolleginnen und -Kollegen wiederum neue Parfiims
fiir den Markt kreieren. Von New York bis Singapur:
Luxusparfiims funktionieren im Cegensatz zu Aro-



Wie tragbar ist ein Duft?
Dominique Leliévre will verstehen, wie
Molekiile mit dem Korper interagieren.




men international. «<Duftkompositionen bewegen sich
in der Welt der Fantasie, sie sollen Emotionen und Er-
innerungen wecken.» Die Duftforscher von Givaudan
geben sich nur mit dem Besten zufrieden: «<Wir suchen
stets nach dem neuartigen Duft, den die Welt noch nie
gerochen hat.»

Das Handwerk

Die Trends von Morgen brauchen in der Duftbranche
einiges an Vorlaufzeit: Was er und seine Kolleginnen
und Kollegen heute erarbeiten, kommt frithestens in
drei bis fiinfJahren auf den Markt. Und wird als Schliis-
selkomponente durchaus 20 bis 30 Jahre priasent blei-
ben. «Eine Herausforderung», sagt Dominique Leliévre,
«Wir miissen sehr weit vorausdenken und friih erken-
nen, welche Trends sich durchsetzen werden und wel-
che nicht.» Die Entwicklungszeit eines Produkts ist

Er arbeitet hier 29

Kreationen

Givaudan entdeckt pro Jahr rund
2000 neue Molekiile. Von
diesen schafft es eins oder zwei in die
Rohstoftpalette, womit die Par-
flimeure neue Kreationen entwickeln.
Gesamthaft verkauft Givau-
dan mehr als 74 ooo Duftstoffe und
Aromakompositionen jahrlich.

verglichen dazu mit drei bis sechs Monaten erstaun-
lich kurz. Im Gegensatz zu einem kommerziellen Par-
fiimeur steht der Duftforscher jedoch weniger unter
Wettbewerbsdruck. «Fiir qualitativ hochwertige Krea-
tionen ist eine herausragende Rohstoffpalette ent-
scheidend», sagt Leliévre. «Es ist wie ein Handwerk. Da
zeigt sich, wie man mit den Inhaltsstoffen umgehen

kann. Ist ein Duft tragbar, anwendbar und konsumen-
tenfreundlich? Leliévre will verstehen, wie die Mole-
kiile mit dem Korper interagieren. «Die Ingredienz
spricht, aber man muss zuhoren», so Leliévre. In unse-
rem Job miissen wir sehr sensitiv und aufmerksam
sein. Und filtern kénnen. Wir riechen so viel den gan-
zen Tag. Die Kunst ist, die richtigen Essenzen auszu-
wahlen, mit denen wir fortfahren wollen. Entschei-
dend ist die stimmige Auswahl. Das braucht sehr viel
Erfahrung und Geduld.» Sein personliches Erfolgs-
rezept: «In der Forschung miissen wir friith scheitern.

Man lernt nur vom Scheitern. Die richtige Mischung
besteht aus ganz viel Scheitern, ein klein bisschen Er-
folg und einer Portion Spass.»

Ein Moment, ein Geruch

24 Jahre ist der Duftforscher bereits im Geschaft. Der
rege Austausch unter den Parfiimeuren ist Lelievre
wichtig. «Wir riechen und diskutieren sehr viel ge-
meinsam, wir teilen Erfahrungen, tauschen uns aus.
Feedback ist elementar, um besser zu verstehen, was
gefdllt, was iiberrascht.» Das Innovation Center bie-
tet Begegnungszonen genau fiir diesen Austausch.
Leliévre freut sich auf die Arbeit in den neuen For-
schungslabors: «Es sieht aus wie eine Parfiimerie. Ein

Kreativzentrum mit Raum fiir Feedback.» Dominique
Leliévre hat fiir die Einweihung extra ein eigenes Par-
fim fiir Givaudan und den neuen Standort entwickelt.
Floral-fruchtig-frisch ist der Damenduft und rauchig-
holzig-natiirlich die maskuline Ausfithrung. «Wir sind
bewusst nah bei der Natur geblieben mit einem origi-
nellen Hauch an Inspiration. Passend zu Givaudan.»
Inspiration findet der gebiirtige Franzose neben dem

«Die Ingredienz spricht, aber man muss zuhoren.»

Dominique Leliévre, Parflimeur

Austausch mit den Kolleginnen und Kollegen draus-
sen in der Natur, auf einem Markt oder in einem Res-
taurant. «Ein Moment, der vorbeizieht. Dann plétzlich
ein Geruch. Er erinnert mich an etwas. Ich kanns viel-
leicht nicht gleich erklaren. Manchmal dauert es eine
Weile, bis die Erinnerung wieder prasent ist.» Ob eine
Szene aus der Kindheit, ein Erlebnis oder ein Gefiihl:
«Plotzlich sind sie da, die einzelnen Farben, die sich
Puzzleteil um Puzzleteil zu einem Bild zusammenfii-
gen. Bis die gesamte Erinnerung wieder da ist.» Dann
fangt die eigentliche Arbeit erst an. Jetzt kann er sie
nachmalen, die Erinnerung mit Duftstoffen fiillen,
Paletten mischen, Nuancen auftragen, neu komponie-
ren: Bis das perfekte Kunstwerk den Raum erfiillt. _
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Vom Suppenstandort
zur Duftoase

Wo einst Suppenwiirfel produ-
ziert wurden, entwickeln
heute clevere Kopfe neue Duft-
und Aromastoffe. Der ehe-
malige Verwaltungsratsprasi-
dent und Initiant des Pro-
jekts, Jiirg Witmer, erzahlt, wie
es dazu kam. Und was die
Kaffeemaschine mit Innovation
zu tun hat.




Jiirg Witmer, Sie haben vor 16 Jahren Ja gesagt zum
Standort Kemptthal. Wie kam es dazu?

Geplant war das so nicht. Wir wollten eigentlich nur
das Aromageschift von Nestlé iibernehmen. Das Areal
war als Zusatz im Kauf inbegriffen.

So quasi vom Anhingsel zum neuen Standort?

Ganz so schnell gings nicht. (lacht) Ich musste lernen:
Man kann nicht einfach so komplexe Unternehmens-
teile ziigeln. In Diibendorf haben wir ja unsere Produk-
tion. Das Laborgebdude hitten wir aber eh umbauen
miissen. Es stellte sich die Frage, ob wir dort neu bauen
oderanderswo. Als wirnach anderen Forschungsstand-
orten suchten, war Kemptthal nur eine Option unter
vielen, unabhdngig von Ziirich.

Was hat Sie iiberzeugt?

Ein Argument war die Flexibilitit. Die Lage zwischen
Winterthur und Ziirich ist genial. Wir schitzen die
Nihe zum Flughafen und zu den grossen Bildungsein-
richtungen mit Weltruf. Dennoch hat uns die politi-
sche Entwicklung in den letzten Jahren beschaftigt,
mit den Diskussionen rund um die Unternehmens-
steuerreform, die Drittstaatenregelung oder die Mas-
seneinwanderungsinitiative. Das sind kritische Punk-
te, gerade fiir international tatige Firmen.

Sehen Sie den Entscheid im Nachhinein als riskant?
Zumindest war er nicht offensichtlich. Warum setzen
die auf einen Standort, der nach Suppe und Industrie
riecht? Kemptthal ist eine ausgediente Produktions-
stdtte, nicht besonders sexy und es war nicht auf den
ersten Blick klar, was wir hier wollen. Das gab schon
Diskussionen. Die Attraktivitit kommt nun mit der
erweiterten Nutzung und unseren Neu- und Umbau-
ten.

Wo der Denkmalschutz auch noch ein Wortchen
mitzureden hatte...

Uns war immer sehr bewusst, dass wir hier sorgsam
mit dem historischen Areal umzugehen haben. Wir
wollen auch im unternehmerischen Sinn darauf auf-
bauen und Bestehendes mit neuen modernen Elemen-
ten verbinden. Fiir diese Vision erfuhren wir viel Un-
terstlitzung seitens der Behorden.

Verwandelt sich der Suppen-
standort zum Innovations-
Think-Tank?

Man mag sich iiber den friithe-
ren Suppenstandort lustig ma-
chen. Fakt ist, an seinen Wur-
zeln wurde extrem zukunfts-
weisend gearbeitet. Unterneh-
mer Julius Maggi, der neben
dem ersten Suppenwiirfel auch
die Kantine, geregelte Arbeits-

31

Wie
alles begann

2002
Givaudan tibernimmt das Aroma-
geschift von Nestlé. Das Areal
Kemptthal ist im Kauf inbegriffen.

Marz 2014
Die Geschiftsleitung entscheidet,
den Standort Kemptthal auszubauen.

August 2014
Givaudan lanciert den Architektur-
wettbewerb. Vier Monate spdter steht
das Resultat fest.

2016
Am 29. April erfolgt der Spatenstich.

zeiten und Ferien fiir alle Mit-

arbeitenden eingefiihrt hatte,

war ein innovativer Unternehmer. Er hat sehr wohl
Parallelen zu den Gebriidern Givaudan, die mitten in
Ziirich neben einer Bickerei ihre erste Chemieanlage
eingerichtet haben. Ziirich tickte schon im 19. Jahr-
hundert sehr unternehmerisch. Diesen Geist wollen
wir mit diesem Leuchtturmprojekt weiterfiithren.

Wo entsteht Innovation?

Die Grundvoraussetzung fiir Innovation ist der Dialog,
sind die spontanen Gesprache iiber alle Hierarchie-
stufen hinweg. Sei es die Begegnung an der Kaffeema-
schine oder im Atrium, wo Menschen aus unterschied-
lichsten Abteilungen und Berufen zufillig aufeinan-
dertreffen. Das ist was Hochmodernes. Und es ist nun
auch architektonisch wunderschén gelést, indem wir
Raum dafiir geschaften haben.

Soll die Architektur die Innovation transportieren?
Ja, absolut. Architektur ist auch Kommunikation. Sie
gibt Signale, aus Angestammten etwas Neues zu gene-
rieren. Architektur soll inspirieren. Dafiir sind die Vo-
raussetzungen nun geschaffen.

Thr grésster Wunsch fiir den neuen Standort?

Ich hoffe, dass wir die Innovationskraft in unserem
Land am Leben erhalten. Die Kreation von Diiften und
Aromen ist nichts Triviales. Sie lebt von der Qualitat,
von den Menschen und einer attraktiven Infrastruk-
tur. Ich wiinsche mir, dass dieser kombinierte Stand-
ort der chemischen Forschung fiir Diifte und Aromatik
international beispielshaft ist. Sowas gibt es namlich
in dieser Form nirgends auf der Welt. _






Episoden einer Zeit

«Innovativ zu sein bedeutet, die
relevanten Fragen zur Zukunft zu
stellen. Dank ihrer Geschichte
kann Givaudan Herausforderun-
gen multikulturell und inter-
disziplinar anpacken.»

Hugo Felix, Communication Givaudan Ziirich
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Zukunit gestalten

Die eigene Vergangenheit verstehen, um
Innovationen in der Zukunft zu ermog-
lichen. Givaudan setzt sich gerade im Areal
Kemptthal damit auseinander. Warum
Nostalgie dennoch fehl am Platz ist.

Die Wurzeln von Givaudan Ziirich

1900 Grundung der Chem. Fabrik Flora. Herstellung
von Riechstoffen.

1902 Neubau der Fabrik in Dibendorf. Anbau von
Brennnesseln fur die Produktion von Chlorophyll.

1917 Ubernahme durch Maggi Kemptthal.

1945 Namenswechsel zu «Esrolko». Verstarkter Fokus
auf Lebensmittelaromen.

ESROLKO

1844 Umbau der Kupferhammerschmitte Kemptthal
in eine Getreidemubhle.

1861 Ubernahme durch Michael Maggi.

1947 Fusion von Maggi mit Nestlé.

1971 Nestlé griindet «FIS» fiir den Vertrieb von kuli-
narischen Rohstoffen. Kemptthal ist das Zent-
rum fur die Produktion von Fleischaromen.

1946 Grindung der Induchem Holding in Volketswil.
Handel mit Rohstoffen flir Komsmetika.

1991 Akquisition der Uni-Chemie (CH), Produzentin
von Rohstoffen fur Kosmetika.

2004 Akquisition der Tementec (CH).

2010 Akgquisition der LibraGen (F), biotechnologische
Produktion von kosmetischen Wirkstoffen.

iInduchem



1948

om einfachen Ausstellen in Clasvitrinen,
dem Beleuchten historischer Bauten bis zum
multimedialen Aufbereiten von Informa-
tionsfluten: Geschichte wird immer mehr mit Event-
charakter inszeniert. Die Auseinandersetzung mit un-
serer eigenen Vergangenheit kann jedoch mehr. Sie ist
fiir eine Gesellschaft wichtig, um Hintergriinde einer
historischen Entwicklung
zu verstehen und Losungs-
ansdtze fiir die Herausfor-
derungen der Cegenwartzu
erkennen. Eine solche Aus-
einandersetzung ist auch
fiir ein Unternehmen wie
Givaudan relevant.

Von findigen Chemikern zum globalen Marktfiihrer
Die Spuren reichen weit zuriick. Am Anfang stand die
gewerbliche Nutzung von Naturstoffen, zusammenge-
mischt von leidenschaftlichen Parfiimeuren. Schon
wenig spdter synthetisierten findige Chemiker einzig-

G
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2002

Givaudan®

2015

A\ 4

«Auseinandersetzung
fordert Innovation.»

Hugo Felix, Communication Givaudan Zurich
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artig duftende Molekiile, ergdnzend zur reichhaltigen
Rohstoffpalette der Natur.

Givaudan schenkte der eigenen Forschung und Ent-
wicklung seit jeher grosse Aufmerksambkeit. Genauso
wichtig waren Akquisitionen rund um den Erdball,
um neue Markte und Technologien zu erschliessen.
Givaudan trieb die Konsolidierung der weltweiten
Duftstoff- und Aromen-In-
dustrie entscheidend vor-
an und erreichte in den
letzten Jahren eine welt-
weit herausragende Markt-
position. Der Standort Zii-
rich liefert ein gutes Ab-
bild dafiir. Die urspriingli-
che Givaudan, 1895 in Ziirich gegriindet und schon
bald nach Vernier disloziert, iibernahm 1948 die Esrol-
ko in Diibendorf. Es war der Einstieg in die Welt der
siissen Lebensmittelaromen. 2002 verkaufte Nestlé ihr
Geschift mit kulinarischen Aromen und damit die
Fabrik in Kemptthal an Givaudan. So erreichte Givau-
dan auch hier ihre fiihrende Marktposition.

Ohne Nostalgie in die Zukunft

Innovativ zu sein bedeutet fiir uns, die richtigen Fra-
gen zur Zukunft zu stellen. Vor dem Hintergrund ihrer
einzigartigen Geschichte kann Givaudan die Heraus-
forderungen mit multikulturellem und interdiszipli-
ndrem Blickwinkel betrachten. Dies muss ganz ohne
nostalgischen Blick zuriick geschehen. Das Innovation
Center in Kemptthal bietet dazu den geschichtstrach-
tigen Raum mit gelebtem und in der Architektur ma-
nifestiertem Pioniergeist. Ein idealer Ort fiir For-
schung und Entwicklung. Vor diesem Hintergrund
werden unsere Duft- und Aromapioniere zukunfts-
fahige Marktprodukte entwickeln, die langfristig er-
folgreich sein werden - unabhingig von deren blosser
Inszenierung. _

Unvollstandig, aber spannend: Auf den nachsten
Seiten gibt es eine Sammlung aussergewohnlicher
Meilensteine und tberraschender Fakten zu ent-
decken.
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1768 bis 2018

Die Meilensteine

1796

Dodge & Olcott beginnt mit dem Im- Claude Roure griindet Roure-
port und Verkauf von dtherischen Olen fiir Bertrand & Fils. Das Unter-
Lebensmittel. Gleichzeitig wird das nehmen vertreibt aromatische
Kochen in der Gesellschaft aufwendiger Pflanzenextrakte und dthe-
und vielseitiger. rische Ole wie Jasmin und Rose.

Antoine Chiris tritt ein in die Welt der
Diifte. Er gewinnt Rohstoffe aus Flora und

Fauna fiir Parfiimkreationen. 1 8 6 2

Die Geburtsstunde der Aromaindustrie;
Kurt Oestreich und Westfalische Essen-

Kulinaril( zenfabrik werden gegriindet.

Sie gehoren untrennbar zur Geschichte
von Givaudan: Die amerikanische
Firma Dodge & Olcott begann bereits 1796
mit der Einfuhr und dem Verkauf
atherischer Ole, die in Lebensmitteln ver-
wendet wurden. In dieser Zeit wurde
die Kulinarik dank der Verwendung von
Essenzen und Gewiirzen immer
ausgefeilter. Ein Jahrhundert spater ldu-
teten die 1862 in Dortmund ge-
griindeten deutschen Unternehmen Kurt
Oestreich und die Westfalische Es-
senzenfabrik die Bliitezeit der Aromenin-
dustrie in Europa ein. Mit der Uber-
nahme von Esrolko, einem Geschift mit
synthetischen Aromen in der Ndhe
von Ziirich, integrierte Givaudan 1948
dieses neue Ceschiftsfeld. Damit
standen die beiden Sdulen des heutigen
Kerngeschifts: Aromen und Duftstoffe.
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1900

Roures Arbeit mit «Absolues» zur Gewin-
nung von Bliitenessenzen gewinnt den gros-
sen Preis an der Weltausstellung in Paris.

1910

Fries & Fries entwickeln eine Methode
fiir Aromen in Pulverform.

1910er

Erste chemische Reaktionen, um Aromen
zu gewinnen.

1895

Eine grosse Reise beginnt: Léon und Xavier Givaudan
griinden Givaudan in Ziirich. Nach ersten Erfolgen
bei der Herstellung von synthetischen Parfiimzutaten
griinden sie ihre Fabrik in Vernier bei Genf.

Von wilden Bliiten
und berithmten
Parfiumhiusern

Im Jahr 1768 begann Antoine Chiris im siid-
franzosischen Crasse, aus Lavendel, Veilchen,
Iris, Narzisse, Mimose und Ginster edle Par-
fums herzustellen. Aus Leidenschaft wurde
ein blithendes Geschaft. Und aus dem Hand-
werk eine industrielle Verarbeitung: Die Chi-
ris-Familie perfektionierte die Herstellung von
Diiften, und die Parfiimhdauser von Grasse ent-
wickelten sich bis Mitte des 19. Jahrhunderts
zum Zentrum der Parfiimerie.
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1900-1950

Givaudan fordert die Verwendung von
Duftstoffen in Konsumprodukten.

1937

«Shocking» ist einer der ersten Designer-

Jean Carles etabliert eine olfaktorische Aus-

bildung, die spater zur weltbekannten Parfiimerie-

schule fiihrt.

diifte. Kreiert von Parfiimeuren bei Roure-

Bertrand.

1900-1950

Inhaltsstoffen.

Revolutionen, Kriege und Wachstum

Die Weltkriege und Revolutionen, die sowohl natiirli-
che als auch menschliche Ressourcen zu erschopfen
drohten, brachten einerseits zwar wirtschaftliche Kri-
sen, andererseits aber auch wissenschaftliche Innova-
tionen hervor.

Die Chiris-Familie erlebte den Niedergang ihres Ge-
schafts, als Duftkreationen auf der Basis von natiirli-
chen adtherischen Olen an Interesse verloren. Ebenso
betroffen war ein anderer berithmter Name in der Par-
fiimerie: das 1820 in Crasse gegriindete House of Rou-
re. Dieses nutzte jedoch diese Entwicklung zur Moder-
nisierung, sich tiber den Gebrauch von atherischen

Olen hinaus zu entwickeln. Mit dem Einfithren neuer
Herstellmethoden und den zunehmend engen Bezie-
hungen zu den Haute-Couture-Hdusern expandierte
Roure als Roure-Bertrand Fils & Justin Dupont von
Grasse nach Paris. Roures Geschichte wurde in den
1960er Jahren mit derjenigen von Givaudan verkniipft,
als beide Unternehmen von der Schweizer Hoffmann-
La Roche aufgekauft wurden. Die beiden Firmen, die
im Bereich der Duftstoffe nebeneinander im Wettbe-
werb standen, wurden 1991 unter dem Namen Givau-
dan-Roure zusammengefiithrt und von Roche im Jahr
2000 als Givaudan an die Borse gebracht.

Givaudan ist eine Vorreiterin beziiglich
dem Einsatz von synthetischen Parfiim-



1948

Givaudan steigt mit der Ubernahme von
Esrolkoin da!s Aromengeschift ein.

19 4‘7 1949-1955

Ernest Giinther, ein Chemiker bei Fritzsche, Dodge Givaudan expandiert nach Lateinamerika.
& Olcott, veroffentlicht «The Essential Oils», das heu-
te noch als Standardwerk gilt.

Die Rohstoffe

Givaudans Ansatz bei der Rohstoftbe-
schaffung heute ist die Fortsetzung einer
Reise, die schon vor zweieinhalb Jahrhun-
derten begann. Im franzésischen Cras-
se des 18. Jahrhunderts war die Chiris-
Familie die erste, die weit tiber ihre Gren-
zen hinaus nach wertvollen natiirlichen
Inhaltsstoffen suchte. Nachfolger Léon
Givaudan erweiterte diese Strategie, in-
dem er Land erwarb und Plantagen und
Fabriken in Algerien, Zentralafrika, im
Kongo, auf den Komoren, in Madagaskar
und Indochina errichtete. Zu Beginn des
20. Jahrhunderts reichte das Imperium
bis zum Ufer des Yangtze, wo sie nach
den wertvollsten Inhaltsstoffen fiir Par-
fiims suchten.
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1991

Civaudan und Roure fusionieren unter
Hoffmann-LaRoche.

Givaudan-Roure gewinnt mit
ScentTrek® den ersten FiFi®
Technological Breakthrough
Award fiir Duftforschung.

Xavier Givaudan verkauft im Alter von 97 Jahren

das Geschift an die Hoffmann-La Roche.

Neue Wege

Was hat sich in 250 Jahren verdndert?
Neben den gewaltigen Technologie-
spriingen wollen die Verbraucher von
heute mehr iber die Produkte wissen, die
sie einkaufen. Woraus bestehen sie? Wo-
her kommen die Rohstoffe? Wie werden
sie hergestellt? - Um Kundinnen und
Kunden beim Beantworten dieser Fragen
zu helfen, beschreitet Givaudan neue
Wege. Mit innovativen Beschaffungs-
praktiken, genannt «Sourcing for Shared
Value», setzt das Unternehmen neue
Masstdbe. Diese sollen sicherstellen, dass
alle Rohstoffe so produziert werden, dass
Mensch und Umwelt fair behandelt wer-
den. Die 2016 veroffentlichte «Responsible
Sourcing Policy» ist die erste ihrer Art in
der Aroma- und Duftstoffindustrie. Bis
2020 erwartet Givaudan von allen grossen
direkten Lieferanten, dass sie entspre-
chende Priifungskriterien einhalten: 9o
Prozent des Rohstoffvolumens natiirli-
chen Ursprungs sollen fiir Mensch und
Umwelt verantwortungsbewusst beschaftt
werden.

1995

Givaudan investiert in Asien und expandiert
in wachstumsstarke Markte.
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2000

Givaudan-Roure separiert sich von Hoffman-
LaRoche, dndert ihren Namen in Givaudan
und ist an der Six Swiss Exchange notiert.

1997

Die Ubernahme der US-amerikanischen Aromen-
firma Tastemaker macht Givaudan-Roure zur welt-
weit grossten Herstellerin von Aromen.

1999

Givaudan startet mit TasteTrek® die Suche nach
neuen Aromen.

Kulinarische Aromen

Der franzosische Chemiker Louis Camille Maillard
forschte zu Beginn des 20. Jahrhunderts an den Re-
aktionen zwischen Aminosduren und reduzieren-
den Zuckern. Er verfeinerte dabei eine Methode,
mit der er das Aroma von gekochtem oder gebrate-
nem Fleisch erzeugen konnte. Ein Braunungsver-
fahren dhnlich der Karamellisierung. Diese Er-
kenntnisse ermdglichten es den Teams von Maggi
in den Folgejahren, den ikonischen Bouillonwiir-
fel mit spezifischen Fleischaromen zu bereichern.
Nach der frithen allgemeinen Verwendung von siis-
sen und kulinarischen Aromen in Getranken und
Nahrungsmitteln reagierte Givaudan auf grund-
legende Anderungen in den Essgewohnheiten der
Verbraucherinnen und Verbraucher mit durch-
dachten Aromatechnologien. Ob die Einfiihrung
der Entwisserung von Nahrungsmitteln im Jahr
1924, die Erfindung des Kithlschranks von 1937, das
Aufkommen des Convenience-Kochens in den
1960er Jahren oder das aktuelle Interesse an ethisch
produzierten Lebensmitteln sowie an natiirlichen
oder gesiinderen Produkten mit weniger Zucker,
Fettund Salz - Givaudan hat stets eine wohlschme-
ckende Lésung parat.
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2002

Die «Liste der 50 besten Restaurants der 20 03
Welt» kommt auf den Markt. Spater umfasst
diese auch berithmte Chefkoche des Givau-
dans Chef’s Councils.

Ubernahme von IBF, einem amerikanischen
Fermentationstechnologieunternehmen.

2002

Ubernahme von FIS, der Aromensparte
von Nestlé.

2007

Mit der Ubernahme von Quest Interna-
tional wird Givaudan zum unangefochte-
nen Marktfithrer fiir Aromen und Diifte.

-
Die ikonische Parfiimflasche: “ e
von Boudoir bis Bijoux L L

Begehrt und gesammelt: Historische Par- niert. Kristallduftstoftflaschen in Goldmon- e
fiimflaschen sind bei Sammlern schon lan-  tierungen, Flaschenkdsten aus Bronze oder E; £

ge wegen ihrer Schonheit und historischen
Bedeutung begehrt. Die frithesten Beispiele
fur Gefdsse, die zum Halten von Diiften her-
gestellt wurden, sind dgyptisch und reichen
bis 1000 vor Christus zuriick. Vermutlich
wurde die komplexe Kunst der Glasherstel-
lung vor allem fiir die Parfiimerie perfektio-

Keramik oder Flaschen mit Fischschuppen
und Schildpatt fiir Salzgeriiche: Léon Givau-
dan war selbst ein begeisterter Sammler.
Seine Kollektion von Toilettenartikeln aus
dem 18. Jahrhundert ist die wichtigste ihrer
Artin Europa.
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Ubernahme der Induchem Holding, einem Unter-
nehmen fiir kosmetische Rohstoffe.

2014 2 016

Soliance, franzosischer Hersteller von kosmeti- Spicetec Flavors & Seasonings wird von ConAgra
schen Wirkstoffen, tritt Givaudan bei. Foods iibernommen.
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2018

Expressions Parfumées kommt
zu Givaudan.

2018

Centroflora Nutra und Naturex werden
Teil von Givaudan.

2017

Activ International und Vika B.V.
schliessen sich Givaudan an.

«Die einzigartige Geschichte von
Givaudan bietet eine herausragende
Plattform fiir ein nachhaltiges
Wachstum.»

Hugo Felix, Communication
Givaudan Zurich




Inspirierend

«WIr sind stolz, unser neues, hoch-
modernes Innovation Center
im Wirtschaftsraum Ziirich zu er-
offnen. Ein inspirierender Ort.
Ein Ort, der nicht nur Raum fiir
zukunftsweisende Forschungs-
und Entwicklungsprojekte schafft,
sondern ein Fundament bietet,
auf dem unsere Wissenschaftler
herausragende Inhaltsstoffe
kreieren und komplexe Heraus-
forderungen losen konnen.
Dies ermoglicht unseren Kun-
dinnen und Kunden, lang-
fristig erfolgreich zu sein.»

Gilles Andrier, CEO Givaudan
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46 Die Denkmalpflegerin

Schatzsu

Sie liest in historischen Gebauden wie

in einem Buch. Emmanuelle Urban

1st Bauberaterin der kantonalen Denk-
malpflege Ziirich und betreut das

Areal Kemptthal seit Baubeginn. Wa-
rum das Areal etwas Besonderes ’
ist und wie mit einem Bouillonwiirfel-
Umschlag die Zeitreise begann.




Charakter

Ziegel oder Stein?
Stein.

Backstein oder Holz?
Holz.

Griechen oder Rom
Die Romer. Die konnte
feiern als die



vergangenen Tagen.

Unter diesen Brettern lag der Schatz
verborgen: die Bouillonwiirfel aus

Emmanuelle Urban, Sie arbeiten bei der kantonalen
Denkmalpflege und kennen den historischen
Aspekt des Areals Kemptthal. Welche Bauten sind
fiir Sie besonders schiitzenswert?

Es ist nicht ein einzelner Bau, sondern das Gesamt-
areal, das speziell und schiitzenswert ist.

Somit darf iiberhaupt nichts abgerissen werden?
Aktuell sind alle Gebdude des Areals im Inventar der
tiberkommunalen Schutzobjekte aufgefithrt. Mit der
Entwicklungsstrategie des Areals hat die kantonale
Denkmalpflege das Inventar iiberpriift. Die meisten
Gebiude sind Schutzobjekte und diirfen nicht abgeris-
sen werden. Einige Objekte erfiillen jedoch nicht die
Kriterien eines Schutzobjekts.

Welche zum Beispiel?

Es gibt auf dem Areal Bauten, die weder architekto-
nisch noch stadtebaulich herausragend sind. Zum Bei-
spiel solche aus den 1980- und -goer Jahren. Nach Ab-
schluss des baurechtlichen Verfahrens konnen diese
Objekte bei Bedarf durch qualitative Neubauten er-
setzt werden, so wie es einst unter der Ara Maggi be-
reits gehandhabt wurde.

Erzihlen Sie uns mehr aus dieser Zeit.
Das Tal hatte fiir mich schon immer etwas Geheim-
nisvolles. Frither bin ich immer mit dem Zug vorbeige-

fahren und fand allein den Anblick spannend. Zwolf
Jahre spiter stehe ich hier und darf dieses faszinieren-
de Areal betreuen. Das ist einzigartig. Es ist ein histo-
risch bedeutsamer Ort. Man spiirt, dass hier gelebt
und gearbeitet wurde. Doch noch ist es richtig leer, im
Vergleich zu der Aktivitdt, die vor 100 Jahren hier ge-
wesen sein muss. Ich finde es grossartig, dass wieder
richtig Leben einkehrt.

Was ist Ihr Beitrag dazu?

Als Bauberaterin bin ich vor allem fiir den operativen
Teil der Denkmalpflege zustindig. Ich kiimmere mich
um den Prozess des Bauprojekts von A bis Z. Hier im
ehemaligen Maggi-Areal habe ich das Cliick, verschie-
dene Perspektiven einzunehmen. Aus der Vogelpers-
pektive schaue ich, wie das Areal historisch gewachsen
ist und setze mich in der Arealstrategie dafiir ein, die
historischen Qualititen in die Zukunft zu transportie-
ren. Dann zoomen wir immer mehr in die Details bis
zum einzelnen Bau und betrachten jedes Objekt fiir
sich.

Kliren Sie uns auf: Was ist das Besondere des Areals
Kemptthal?

Die einzelnen Gebdude sind Zeitzeugen der Industrie-
geschichte. Das Areal ist nicht in einem Zug entstan-
den, sondern stetig gewachsen. Dennoch sieht man,
dass schon damals in der Architektursprache grossen
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aghduschen gehort zu Emmanuelle Urbans Lieblingsgebauden.

«Es ist ein historisch be-
deutsamer Ort. Man spiirt,
dass hier gelebt wurde.»

Emmanuelle Urban, Bauberaterin der kantonalen Denk-

malpflege Zirich

Wert auf Kontinuitat gelegt wurde. Das zeigt sich zum
Beispiel an dem Sichtbackstein, der von den dltesten
Bauten aus dem 19. Jahrhunderts bis zu jenen in den
1940er Jahren immer wieder vorkommt. Vom eher
dunklen Satteldachbau bis zu den hellen Produktions-
hallen, von der Wasserkraft zur Dampfmaschine mit
Kesselhaus und Hochkamin. Von der eigenen Wasser-
versorgung zur Verkehrsentwicklung mit der Eisen-
bahn: Hier ist die Industrie-, Wirtschafts-, Sozial- und
Architekturgeschichte von fast einem Jahrhundert ab-
lesbar. Das macht das Areal so bedeutsam. Da wurde
auch stadtebaulich gedacht und geplant.

Woran erkennt man dies?

Die Achse, die sich in Form der Strasse durchs ganze
Areal zieht mit ihrer vertikalen und horizontalen Staf-
felung, ist ein Konzept. Es gibt riesige Bebauungspline
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aus dem ersten Viertel des 20. Jahrhunderts, die zeigen,
wie der siidliche Teil des Areals bebaut werden sollte.
Davon wurde nur ein Teil umgesetzt.

Wann ist etwas schiitzenswert und wann nicht?

Ein Objekt - nicht zwingend ein Gebaude - muss einen
gewissen Wert aufzeigen. Das heisst, es braucht eine
sozialgeschichtliche, architektonische, stidtebauliche
oder industriegeschichtliche Qualitit. Dazu soll auch
immer der Vergleich gezogen werden , um die Bedeu-
tung eines Objekts kommunal, regional, kantonal oder
schweizweit einzuordnen. So ist zum Beispiel das Silo
nicht im Inventar, denn es gibt andere Silos in der Re-
gion, die gréssere Qualitdten haben.

Wie muss man sich die Zusammenarbeit mit der
Denkmalpflege konkret vorstellen?

Wenn jemand an einem Inventarobjekt etwas verdn-
dern mochte, ist es wichtig, moglichst frith mit uns
Kontakt aufzunehmen. Dann geht man gemeinsam
vor Ort, bespricht die Baumassnahmen und schaut,
welches die Bediirfnisse und die denkmalpflegeri-
schen Anliegen sind und wo man sich findet. Das ist
eine wichtige Vorarbeit, um das Baugesuch gemein-
sam zu erarbeiten, so dass es fiir alle Beteiligten
stimmt. Dann komme ich wieder zur Beurteilung des
Baugesuchs hinzu. Darin stehen auch Auflagen der
Denkmalpflege. Um diese Richtlinien zu erfiillen, be-
gleite ich den gesamten Bauprozess. Meine Aufgabe ist
es, zu definieren, was in Zukunft wie weitertranspor-
tiert werden soll.

Eine grosse Verantwortung,

Stimmit, die meisten Entscheide sind irreversibel. Aber
unsere Verantwortung sehe ich eher darin, die Ge-
schichte weiterzutragen.

Gibt es da oft unterschiedliche Vorstellungen?
Diskussionen sind Teil unserer Arbeit. Es ist immer ein
Geben und Nehmen.

Wie war die Zusammenarbeit mit Givaudan?
Hervorragend. Ich schitze die angenehme, respektvol-
le Bauherrschaft. Sie ist sehr auf Zusammenarbeit be-
dacht und tragt Sorge zu den Schutzobjekten. Es ist
gut, dass Givaudan sich Zeit nimmt, einen wirklichen
Prozess zu machen und Entscheide zu tiberdenken.
Wir gehen gemeinsam ans Ziel. Das kommt auch dem
Areal zugute.

Welche Hiirden galt es zu iiberwinden?

Das Projekt ist sehr komplex. Jedoch gab es seitens der
Bauherrschaft keine Hiirden. Das ist einzigartig, gera-
de fiir so ein grosses Areal. Man kann sagen, hier trifft
Passion auf Passion.
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Was ist das Schone an Ihrer Arbeit?

Jedes Gebdude erzdhlt eine andere Geschichte. Es ist
wie ein Buch. Man fingt an zu lesen. Und plétzlich
wird man gefesselt. Es bedeutet mir viel, dazu beizu-
tragen, ein Stiick dieser Geschichte weiterzuschreiben.

Was fesselt Sie am Areal Kemptthal?

Hier ist es das Areal, das einen einfdngt. Es Idsst einen
richtig in die Industriegeschichte eintauchen. Nicht
nur architektonisch, auch sozialgeschichtlich habe ich
viel gelernt. Gerade, weil wir hier einen noch nicht
tibersanierten Zustand haben. Ich hatte das Gliick, seit
der Arealentwicklung mit dabei zu sein und den Pro-
zess von Anfang an zu begleiten.

Welches Erlebnis werden Sie nicht mehr vergessen?
Den Moment oben auf dem Dachboden des Personal-
restaurants. Als wir plétzlich unter den Holzbrettern
im Zwischenboden Bouillonwiirfel-Umschlige fan-
den. Es war wie auf Schatzsuche. Wir wandelten auf
den Spuren der Zeit und erkannten: Hier oben hat mal
jemand Bouillonschachteln verpackt oder gelagert.
Das finde ich faszinierend.

Wie finden Sie die Integration des neuen in den
alten Gebaudekomplex?

Sehr gelungen, auch stddtebaulich. Das Innovation
Center passt sich mit dem Volumen und Bogen gut
dem Areal an. Auch das Material des Backsteins wird
wieder aufgenommen. Ich frage mich, ob es gut war,
den dunklen Backstein zu verwenden. Aber das ist ein
Detail. Das Neue darf sich auch etwas abgrenzen vom
Alten. Da gibt es kein Richtig oder Falsch.

Lassen sich Innovation und Denkmalschutz iiber-
haupt auf einen Nenner bringen?

Denkmalschutz steht eher fiir Evolution als fiir Inno-
vation. Fiir den Denkmalschutz heisst es, gegeniiber
Innovationen offen zu sein. Jedoch miissen sich Inno-
vationen aus unserer Sicht erst mal bewdhren. Das ist
immer eine Cratwanderung. Es liegt an der nichsten
Generation zu entscheiden, ob dieses Bauprojekt fiir
dasJahr 2019 innovativ war.

Welches ist fiir Sie der innovativste Part?

Die Aufstockung des Business Centers mit der Orange-
rie. Hier wird das historische Gebdude um zwei neue
Stockwerke erhoht. Fiir unsist das schon ein Grenzfall.
Ich bin gespannt, eskann gut gehen, eskann hingegen
auch schiefgehen.

Was heisst das?

Es wird sicher zu Diskussionen fithren. Fachmeinun-
gen konnen sich immer auch spalten. Aber es ist eine
Entscheidung, fiir die wir geradestehen.

Worauf sind Sie richtig stolz?

Dass wir im Business Center wunderbare neue Vor-
fenster bekommen. Es war eine Bedingung, die Fens-
ter zu erhalten. Jedoch rochen die inneren Fenster so
sehr nach Wiirze und die dusseren waren in so einem

schlechten Zustand, dass eine Restauration unver-
haltnisméassig gewesen wire. So haben wir entschie-
den, tiberall neue Vorfenster nach Vorgabe der histori-
schen Originale zu machen. Was nicht ganz einfach
ist. Man kann nicht einen Nullachtfiinfzehn-Fenster-
bauer beauftragen. Das Clas muss angemessen gezo-
gen sein, die Farbigkeit des Rahmens muss stimmen,
aber auch die Funktionalitit, dass man sie offnen
kann und das Raumklima stimmt. Es war ein schwie-
riger Entscheid, doch Givaudan ist den Weg gegangen.
Wir konnten verschiedene Musterfenster begutach-
ten. Es kommt richtig gut.

Was wiinschen Sie sich fiir die Zukunft?
Ein lebendiges Areal, auf dem die vielfdltige Geschich-
te weitergelebt wird.

Welches ist Ihr personlicher Liebling?

Der Dachboden ist ein grosser Favorit. Aber ich finde
auch das Waaghduschen am Rand der Hauptachse toll.
Dass es was ganz Kleines geschafft hat, unter all dem
Grossen zu iiberleben. _

Business Center: Alte Saulen und neue
Vorfenster nach historischem Vorbild.
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I n diesem Gebdude entstehen quir-

lige Begegnungszonen, gemiitliche
= Ecken sowie ruhige Arbeitsinseln.
Und mein Arbeitsplatz. Ich freue mich auf

den departmentsiibergreifenden Kontakt

MOHiC& CaSlltt Wi]fd 1<ﬁnftig mit meinen Kolleginnen und Kollegen und
. . . ' auf den guten Groove dieses alten Indust-
1111 BllSlHESS Center a.rbe . . riegeldndes. Es ist ein Ort, wo wir uns ver-

netzen, uns bei einem Kafi austauschen

ten. W&S da.S mit glOba.le - kénnen. Sowas fordert offenes, globales
. Denken. Das bedeutet fiir mich Innovation.

D I].l(en und Fl]fmenl(lll- I Out of the box. Givaudan lebt genau das.

tur.zu tun hat.

- _m - p

: Uber Kultur und kleine Dinge

Als Communication Managerin fiir Um-
welt, Gesundheit und Sicherheit ist mir der
Gesundheitsaspekt sehr wichtig. Mein
oberstes Ziel: Dass alle Mitarbeitenden ein-
ander Sorge tragen und gesund heimkeh-
ren. Weltweit. Jeden Tag. Das geht nur,
wenn alle am gleichen Strick ziehen und
einander helfen. Dabei beziehen wir auch
unsere Umwelt mit ein, wie wir mit unse-
ren Nachbarn, unseren Kundinnen und
Kunden und unseren Lieferanten umge-
hen. Und wir wollen die Natur und ihre

L

«Es ist total lassig,
was hier entsteht.»

Monica Casutt, Business Center, Givaudan

Ressourcen schonen. Nachhaltigkeit be-
deutet mir viel. Sie ist stark verbunden mit
meinem Job. Ich finde es schén, wenn man
mit kleinen Dingen etwas vorleben kann.
Unsere Firmenkultur ist sehr offen. Die
Menschen fithlen sich wohl und arbeiten
teils schon lange hier.

Gekonnt bespielt

Hohenverstellbare Pulte, Lirmschutz und
mehr Bewegung dank Begegnungszonen:
Ich schitze es, dass Givaudan grossen Wert
auf die Ergonomie am Arbeitsplatz legt. Die
wahre Meisterleistung aber hat das Pro-
jektteam vollbracht. Wahrend wir normal
weiterarbeiten konnten, hat es den ge-
samten Umbau geplant und einem neuen
Areal Leben eingehaucht. Dass fiir uns al-
les so reibungslos ablduft, ist eine Wahn-
sinnsleistung. _




Energie der Erde

«72 Sonden versorgen das Ge-
baude im Winter mit Warme
und im Sommer mit Kalte,
Und das komplett CO,-neutral.
Aus Sicht der Haustechnik
gibt es keine bessere Anlage
als diese.»

Marcel Gisler, Gesamtprojektleiter Beag Enineering AG
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Mit dem Rohr
durch die Wand

Er kennt das Innenleben des Innovation
Centers in- und auswendig, Marcel Gisler
verrat, wo das Herz des Gebaudes tickt und

warum eine Kollision moglich ist.

ie Adern schldngeln sich die Roh-
re durch dasriesige Gebdude. Ver-
schiedene Schichte in Kinder-
zimmergrosse fiihren Kandle und Leitungen
hinaufin die obersten Stockwerke. Verdstelt, ver-
winkelt bis in die hinterste Ecke des Innovation
Centers fliessen Strom, Gas, Wasser, Abwasser,
warme und kalte Luft. Alles iiberwacht und ko-
ordiniert im Herzen des Baus: der Technikzent-
rale. In der Grosse von fiinf Beachvolley-Feldern
liegt sie in der Mitte eingebettet. Versteckt hin-
ter den verwinkelten Nebengdngen und nur auf-
findbar fiir jene, die sich in der Haustechnik aus-
kennen. Hier treffen wir auf Marcel Gisler. Er ist
Gesamtprojektleiter der Gebaudetechnik und Ge-

+

schiftsleiter der Beag Engineering AC. Er kennt
jedes Rohr und jeden Schacht in dem 20500 Qua-
dratmeter grossen Gebdude.

Virtuell und doch real

Marcel Gisler spazierte schon durch die Ginge,
als es von einem Neubau noch weit und breit
keine Spur zu sehen gab. In ausgekliigelten 3-D-
Planen war vor zwei Jahren schon alles da. So
konzipierte, zeichnete und plante das Team um
Gisler die gesamte Gebaudetechnik mit Ausnah-
me des Elektrischen. Marcel Gisler nimmt eine
am Helm montierte 3-D-Holo-Brille hervor und
setzt sie auf. «Esist schon spannend, zu sehen, wie
eins zu eins alles so gebaut wird, wie es gezeichnet
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Whisky oder Rum?
Ich kénnte stundenlang an Whisky
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ii’ihn nicht.
Banane oder Himbeere?
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wurde.», sagt Gisler. Im virtuellen Bild sieht er genau, ob
die geplanten und effektiven Rohre exakt iibereinan-
derliegen. «Es wird nicht mehrlange dauern, dann wird
dieses jetzt noch futuristisch anmutende Vorgehen in
unserer Branche Standard sein», ist Technikfreak Gisler
iiberzeugt. Bis jede virtuell geplante Leitung auch in
Realitdt genau am richtigen Ort liegt, ist einiges an pla-
nerischer Leistung und Kreativitdt gefragt. «Der grésste
Knackpunkt ist die sogenannte Fachkoordination. Wir
versuchen, alle Gewerke in einem grossen Ganzen zu
vereinen. So sollen die vielen Rohrli nicht willkirlich
kreuz und quer durchs Gebaude fithren. Das muss auch
optisch etwas hergeben.» Das Ziel sei eine einfache,
saubere Struktur, damit man auch spater mal etwas
nachriisten oder dndern kénne.

Frischluft fiir Diifte

Wenn ein auf Aroma und Diifte spezialisiertes Cross-
unternehmen ein Forschungszentrum plant und baut,
ist das Anforderungsprofil an die Haustechnik nicht
gerade bescheiden. Neben Laborrdumen, Biiros und
dem reprasentativen Atrium sollen auch die wertvol-
len Duft- und Aroma-Archive stets mit neutraler
Frischluft beliiftet sein. Diese wird vom grossen Turm
am siidlichen Ende des Areals angesaugt. Von dort ge-
langt sie in die Lunge des Baus, zur Liiftung. Sie ist
Gislers Vorzeigeobjekt. Ein immenser Monoblock in
der Grosse eines Einfamilienhauses. Hier wird die Luft
aufbereitet, im Winter aufgeheizt und befeuchtet, im
Sommer gekiihlt und entfeuchtet. Die Abluft gelangt
gereinigt und verdiinnt am héchsten Punkt des Da-
ches wieder ins Freie, schliesslich sollen die Nachbarn
von den duftenden Errungenschaften moglichst unbe-
helligt bleiben. Kein Grund zur Sorge fiir Marcel Gisler
und sein Team. «<Komplexe Anforderungen sind unser
daily business», sagt der gelernte Heizungszeichner.
«Wir lieben wissenschaftliche Gebaudeplanung, da hat

«Unter dem Innovation
Center liegt ein unterirdi-
scher Emmentaler.»

Marcel Gisler, Gesamtprojektleiter der Haustechnik

die Technik noch was zu sagen und ist sichtbar. Nicht
wie beim Einfamilienhausbau, wo sie moglichst ver-
steckt sein soll. Uns macht das viel mehr Spass.»

Wenn zwei sich kreuzen

Herausforderungen kennt Gisler sehr wohl. «Sie liegen
im Detail.» Denn das Schwierigste beim Bauen seien
die Schnittstellen. «Ich allein mit meiner Leitung habe

Nachhaltig

gebaut

Um die Bauweise eines Gebaudes inter-
national zu vergleichen, gibt es
Gebdudelabel wie das sogenannte LEED,
abgekiirzt fiir Leadership in Energy
and Environmental Design. Das urspriing-
lich US-amerikanische Zertifi-
kat hat sich mittlerweile zum interna-
tional bekanntesten Gebaudela-
bel entwickelt. Bereits sind in tiber 150
Landern diverse Gebaude LEED-
zertifiziert. Das Zertifikat besagt, dass
ein Gebaude nach messbar nach-
haltigen Gesichtspunkten entwickelt, ge-
plant und realisiert worden ist.

mein Cliick und meinen Frieden», sagt Cisler. «<Wo je-
doch ein Rohr durch die Wand geht, entsteht Diskus-
sionsbedarf. Denn jede rdumliche Schnittstelle ruft
eine planerische Schnittstelle hervor - das ist die
Hauptaufgabe der raumlichen Koordination.» Gibt es
danie Kollisionen? «Dass sich zwei Leitungen kreuzen,
lasst sich trotz 3-D nicht ganz ausschliessen», raumt
Marecel Gisler ein. Am Projekt sind sehr viele verschie-
dene Personen beteiligt. Uber 60 Arbeiter sind allein
fiir die Haustechnik im Einsatz, hinzu kommt ein Pla-
nungsstab von rund 15 Personen. «Trotzdem hat sich
unsere Planungsqualitit der moderneren Technik in
den letzten Jahren massiv verbessert.» Passiert den-
noch mal ein Fehler, hilft nur eins: Pragmatismus.
«Davon brauchts beim Bauen ganz viel», sagt Gisler
und geht eilig ein Stockwerk nach oben. Hier werden
bald Aromatiker und Parfiimeure an neuen Ge-
schmacks- und Duftstoffen tiifteln. Gisler 6ffnet die
Clastiir zu einem Labor. Die Einrichtung sieht schon
sehr arbeitstauglich aus. Jeder Hahn und jedes Becken
sind an seinem Platz, die Abzugshauben einsatzbereit.
Doch Gisler weiss: Das kann sich im Verlauf der ersten
Arbeitswochen noch dndern. Laboreinrichtungen sind
fiir alle Beteiligten sehr anspruchsvoll. «<Darum wollen
wir verstehen, was die Nutzerinnen und Nutzer ma-
chen, wie ihre Maschinen funktionieren. Wir schauen,



57

«Ich allein mit meiner Leitunghabe @~ T |
mein Gliick und meinen Frieden. Wo l
jedoch ein Rohr durch die Wand
geht, entsteht Diskussionsbedarf. Denn
jede raumliche Schnittstelle ruft
eine planerische Schnittstelle hervor.»

— —————

wo die explosionsgefihrdenden Zonen sind, wo es
Wasser braucht, wo Laborgas, wo eine Liiftung? Heiss
oder feucht? Je nachdem sehen unsere Rohrsysteme
anders aus.» Richtige Fragen stellen, gut zuhéren und
eine Portion Erfahrung - das sind Marcel Gislers wich-
tigste Zutaten fiir ein allseits stimmiges Resultat.

Erdwirme statt fossiler Energie

Um die vielen Laborraume gut zu beliiften, braucht es
Energie. Viel Energie. «<go Prozent der Kilte- und War-
meleistung kommt vom Liiftungsbedarf», sagt Marcel
Cisler. Umso hoher sind die Anforderungen, die Givau-
dan an die Energiestandards und an die Nachhaltig-
keit stellt. «Beziiglich Sicherheit gehen wir natiirlich
keine Kompromisse ein, aber wir versuchen, den Ver-
brauch wo immer méglich zu kompensieren. Sei es mit
einer effizienten Warmeriickgewinnung in der Liif-
tung, einer guten Dimmung, einer LED-Beleuchtung
im ganzen Gebdude, einer Photovoltaikanlage auf dem
Dach und mit dem Verzicht auf fossile Energie.» 72
Sonden wurden 320 Meter tief in den Boden gebohrt.
«Ein unterirdischer Emmentaler», sagt Cisler und
lacht. «Aus Sicht der Haustechnik gibt es keine bessere
Anlage als diese.» Sagts und verschwindet durch die
ndchste Tiir zuriick in sein Labyrinth der Technik. Be-
reit zum ndchsten Herz-Nieren-Check. _
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Nachhaltigkeit
findet im Keller
statt.

Innovative Kopfe brauchen innova-

tive Raume. Der neue Standort i
von Givaudan vereint modernste

Technik mit einem nachhal-

tigen Selbstverstandnis. Wer die

Faden zieht und was der Papier-

tiger hier zu suchen hatte,
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ie Luft ist dick, die Stimmung
aufgeraumt. Pldne liegen auf
dem Tisch. Viele Plane. Dariiber
gebeugt stehen drei Mdnner. Am Diskutie-
ren. Ideen wilzen, Entscheiden. Sie verkor-
pernim Projekt «Areal Kemptthal» ein gros-
ses Thema: die Nachhaltigkeit. Méglich
dank kurzen Entscheidungswegen und
weil sie sehr dhnlich ticken. «Wir haben uns
als Team kalibriert», sagt Heini Menzi. Der
Gesamtprojektleiter liebt Menschen und
Pragmatismus. Beides ist in diesem Projekt
vereint. «Wir haben uns in jedem Bereich
abgestimmt und gemeinsam geschaut, was
wir erreichen wollen.» Bereits vor Beginn
des Baus war klar: «Solid und nachhaltig
soll er werden. Von der Funktion iiber die
Baumaterialien bis zum Unterhalt.»

Ein neuer Stadtteil

Entstanden sind zwei zukunftsweisende
Gebdude inmitten eines historischen Are-
als. Ein hochmoderner Forschungskom-
plex, das Innovation Center, sowie ein stil-
voller Umbau eines historischen Gebaudes,
das Business Center. In den beiden Gebau-
den hat es Platz fiir insgesamt 490 Mitar-
beitende. Das Areal wird fiir weitere Unter-
nehmen wie auch fiir die Bevélkerung ge-
offnet. So entsteht ein neuer Arbeitsort mit
nationaler Anziehung. Mdéglich machte
dies die Absicht von Givaudan, am Standort
Kemptthal einen Forschungs-Campus zu
errichten und die historische Maggi-Fabrik
weiterzuentwickeln. Ziel war, eine Arbeits-
umgebung zu entwerfen, die maximale
Freiheit fiir kreatives Wirken erméglicht
und zugleich den Austausch unter den
Mitarbeitenden fordert.

Mehr als heisse Luft

Auch Thomas Kunz ist ein Mann der ersten
Stunde. Der Ingenieur und Projektleiter
Standortentwicklung war dabei, als es um
den Entscheid ging, mit welcher Techno-
logie die Gebdude kiinftig beheizt und ge-
kiihlt werden sollen. «Wir haben iiber Ver-
schiedenes nachgedacht. Das Erdsonden-
feld ist die perfekte Losung, der grosste
Meilenstein des gesamten Projekts», sagt
Thomas Kunz nicht ohne Stolz. Die gesam-
te Liiftungsanlage ist Herzstiick und Her-
ausforderung zugleich. «<Nachhaltigkeit fin-
det bei uns im Keller statt, aber nicht nur

«Solid und nachhaltig beziig-
lich Funktion, Baumate-
rialien und im Unterhalt.»

Heini Menzi, Gesamtprojektleiter

dort. Esist schon speziell, Geothermie zum
Kithlen und Heizen zu nutzen. Eine
hochst ausgekliigelte Technik versorgt das
gesamte Gebdude mit frischer Luft. Ange-
saugt wird sie in einem Turm an der Kempt.
Ein immenser unterirdischer Kanal fithrt
die Luft in das Gebdude. Dort sorgt sie je
nach Jahreszeit, gekiihlt oder erwadrmt, fiir
ein angenehmes Raumklima und in den
Labors fiir eine perfekte Durchliiftung. Und
zwar permanent. Der damit verbundene
Energieverbrauch ist hoch, aber optimiert,
weil Givaudan bereits wahrend des Baus
ein grosses Augenmerk auf eine gute Dim-
mung legte. Eine eigene Stromerzeugung
in Form einer Photovoltaikanlage mit ins-
gesamt iiber 1800 Quadratmetern Fliche
liefert einen Beitrag zur Stromversorgung.
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Ablaufe, Gerate und Materialien: Der Dokumentationsaufwand fiir die LEED-

Zertifizierung war fur alle Beteiligten gross.

Auch Transparenz ist Teil des Konzepts.
Beim Empfang von Givaudan gibt ein Bild-
schirm Auskun(ft tiber den aktuellen Ener-
giehaushalt und was gerade an Energie
produziert wird. Das freut auch den «Mis-
ter Nachhaltigkeit», wie Roger Geisser in-
tern gerne genannt wird. Er leitet das
Projekt «LEED-Zertifizierung», den einzig
global akzeptierten Standard fiir nachhal-
tiges Bauen. Damit beabsichtigt das Unter-
nehmen eine internationale Vergleichbar-
keit, was gerade auch im Wettbewerb um
Kunden und Investoren relevant ist.

«LEED vereinfacht die Komplexitdt. Die
Leute verstehen, dass hier bestimmte Kri-
terien fiir nachhaltiges Bauen eingehalten
werden», sagt Roger Geisser. Umso komple-
xer war dafiir die Dokumentation der Zer-
tifizierung. Jeder Unternehmer musste di-
verse Nachweise erbringen iiber eingesetz-
te Gerate, Ablaufe und Materialien. «Der
Dokumentationsaufwand war immens.»
Ein Papiertiger, der bei einigen auch Kopf-
schiitteln ausléste. Wenn zum Beispiel
wahrend des Baus ganze Erdwalle oder
Baustoffe abgedeckt werden mussten, da-
mit es nicht staubt und sich keine Nager
durchfressen. «Das macht man auf einer

normalen Schweizer Baustelle nicht», sagt
Kunz. «Es wurde fiir alle Beteiligten auf-
wendiger», bestdtigt Geisser. Menzi nickt:
«Trotzdem machen wir das. Weil wir tiber-
zeugt sind, dass die Richtung stimmt.»

Fiir Natur und Portemonnaie

Mit dem Innovation Center erhdlt Givau-
dan die Auszeichnung Gold. LEED kennt
vier Qualifikationsstufen: Bronze, Silber,
Gold und Platin. Heini Menzi ist zufrieden:
«Wir wollen ein gutes Niveau erreichen,
aber nicht hyperperfekt sein. Dafiir wiirde
man einen {iberméssigen Aufwand betrei-
ben. Wir sind im vorderen Mittelfeld, das
ist gut so.» Fiir alle Beteiligten ist wichtig,
dass sich Nachhaltigkeit auch rechnet.
Mit einem tieferen Energieverbrauch, aber
auch finanziell. «Die Natur muss profitie-
ren und das Portemonnaie», sagt Roger
Geisser. «Sonst stosst man als Unterneh-
men an seine Grenzen.» Oberste Prioritdt
hatte in jedem Bereich die Qualitdt. «Da-
nach kamen die Faktoren Zeit und Kosten.»
Nachhaltigkeit hat immer auch ihren
Preis. Fiir das aktuelle Projekt sind es rund
zwei bis drei zusdtzliche Prozent der ge-
samten Bausumme. «Wir befinden uns im

In Zahlen

Stromverbrauch
3,15 Gigawattstunden pro Jahr
Beitrag der Photovoltaik: 6 Prozent
Eingesparte Energie im Vergleich
zum Altbau: 62 Prozent
Anzahl Steckdosen aller Art: 7000

Geothermie
27 Kilometer gesamte Bohrlochlinge
Innovation Center:
72 Erdsonden in je 320 Metern Tiefe
Business Center:
25 Erdsonden in je 160 Metern Tiefe

Luft
200 000 Kubikmeter Luftzirkulation
pro Stunde im Innovation Center

Arbeitsplatze
290 im Innovation Center
200 im Business Center

Planungsarbeit
100 Mannjahre externe plus
20 Mannjahre interne Arbeit



Nachhaltigkeit 63

Vom Einzelbiiro zum Multispace

«Eine der wichtigsten Aufgaben war es,
Form, Funktion und Architektur so zu de-
finieren, dass sich kiinftige Nutzende wohl
fithlen, kreativ und erfolgreich sein kén-
nen», so Menzi. Nachhaltige Absichten wi-
dersprechen oft den Anspriichen nach
Komfort. «Die Leute mochten gerne die
Fenster 6ffnen. Das hat aber einen Preis be-
ziiglich Energiehaushalt des Gebdudes.»
Letztlich hat es das Team geschaftt, die
Technik so aufzugleisen, dass die Beliif-
tung angenehm ist, ohne dass die Fenster
gedffnet werden miissen.

«Die Mitarbeitenden sind das wichtigste
Clied in der Kette», sagt Roger Geisser. «Wir

Fir die kiinftigen Nutzerinnen und Nutzer: Sie
sollen in den neuen Raumen kreativ und erfolgreich
arbeiten kénnen.

globalen Wettbewerb», sagt Heini Menzi,
«uns tut es sehr wohl weh, wenn Zusatz-
kosten anfallen, welche unsere Mitbewer-
benden nicht haben.» Dennoch hat das
Dreierteam das Projekt dort aufgewertet,
wo immer ein Entscheid zugunsten der
Nachhaltigkeit moglich war.

Fair und vogelfreundlich

«Nachhaltig heisst auf mittlere und lingere
Sicht verniinftig und vorteilhaft», sagt Hei-
ni Menzi. Das war die Maxime beim Bau
des Innovation Centers. Thomas Kunz und
sein Team haben alles so gesteuert, dass der
Energieverbrauch auch spater im Betrieb
moglichst gering ist. Als festgestellt wurde,
dass das Dach eines angrenzenden Baus
undicht ist, entschied das Team, dieses im
gleichen Arbeitsschritt griindlich zu sanie-
ren statt nur auszubessern. «Auch das ist
Nachhaltigkeit», sagt Kunz. «Jeder Material-
entscheid ist relevant.» Darum stammen
die Backsteine nicht aus China, sondern
aus Deutschland, der Eichenboden wurde
fair und umweltschonend gerduchert, und
die grossen Glasfenster sind auf Anraten
der Vogelwarte Sempach reflexionsarm, so
dass keine Vogel hineinfliegen.

haben sie wo immer méglich involviert,
denn wir wollen, dass sie gut vorbereitet
hier einziehen.» Das sei zwar kein LEED-
Argument, jedoch immens wichtig fiir das
Projekt. Denn Verdnderungen gibt es eini-
ge. «Heute hat fast jeder sein eigenes Biiro
oder Labor. Das wird alles zu einem Multi-
space geoffnet.» Kiinftig werden die Mitar-
beitenden in einem offenen Raum arbei-
ten. Je nach Tatigkeit kénnen sie zusam-
menarbeiten oder sich zuriickziehen. «Es
ist nicht mehr jeder fiir sich. Die Idee ist,
Ressourcen aber auch Chemikalien und
Gerate zu teilen», so Geisser. «Daran mis-
sen sich die Mitarbeitenden zuerst gewéh-
nen. Das braucht Zeit.»

Wandel dank Widerstand

Widerstande sind Teil des Prozesses. «Wenn
wir sie nicht hdtten, gibe es auch keine
Bereitschaft fiir einen Wandel. Widerstan-
de und Fragen sind ein Zeichen, dass die
Mitarbeitenden das Projekt ernst neh-
menvy, sagt Geisser. Das Dreierteam sucht
den Austausch, zeigt Verstindnis und
sorgt fir Transparenz. «Wir haben vorgan-
gig viele Baustellenbesichtigungen orga-
nisiert. Wenn jemand das erste Mal hier
ist, gibt es nur staunende Augen. Als wiirde
man eine gotische Kirche betreten.» Das
Projektteam wird seine Arbeit bald erledigt
haben. Die vielen Pldne sind einem echten
Gebiude aus Glas, Beton und Backstein ge-
wichen. «Der Bau ist nun fertig», sagt Roger
Geisser. «Jetzt braucht es nur noch die rich-
tige Kultur, um darin Innovationen voran-
zutreiben und marktreif zu machen. Das
ist nochmal etwas anspruchsvoller, als ein
neues Gebdude hinzustellen.» _
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Die Laborplanerin

Sie mag es sportlich und effizient.
Ines Merten ist Laborplanerin
und eine Macherin. Um die Labor-
landschaften fiir Givaudan zu
realisieren, hat sie einen Marathon
hingelegt. Es ging aber auch um
Farben und Tabus.
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berfliissige Sitzungen mit langem Hin und
Her und ellenlangen Entscheidungswegen
gab es bei diesem Projekt nicht. Ich habe
noch selten so ein effizientes Projektteam erlebt. Du
stellst eine Frage, spitestens am ndchsten Tag ist der
Entscheid da. Und dieser wurde dann auch durchgezo-
gen. Ich mag das: direkt, sportlich und konstruktiv.

Mein grosster Laborraum

Das hatte aber durchaus auch seine herausfordernden
Seiten. Man kann dann ja nicht selber plétzlich das
langsamste Clied in der Kette sein. Wenn man so ein
Tempo geboten kriegt, muss man selber auch liefern.
Ich wollte meine Themen und Antworten genauso ef-
fizient und zeitnah bearbeiten. Das glich zwischen-
durch schon einem Marathon. Seit 2014 sind wir nun
an dem Projekt dran. Die Wettbewerbszusage kam
kurz vor Weihnachten und auch die Abgabe 2018 war
ein gelungenes Weihnachtsgeschenk. Sowieso ist das
eines meiner schonsten Projekte in den letzten 17 Jah-
ren. Und mit rund 414 Quadratmetern der grosste ein-
zelne Laborraum, den ich je geplant habe.

Labor ist immer massgeschneidert. Das machts so
spannend und schwierig gleichermassen. Fiir Givaudan
war das Konzept, unterschiedlich tiefe Laborlandschaf-
ten mit angepasster Medienversorgung fiir unter-
schiedliche Nutzungen zu bauen. Vom reinen Chemie-
und Biologielabor bis zum Kreations- und Applikations-
labor: Entscheidend fiir die Strukturierung sind aber
auch Waren- und Personenfliisse, wo was reinkommit,
wo man Kittel und Brille anzieht und wo Material raus-
geht. In den unteren Labors haben wir zum Beispiel
eine Trinkwasserversorgung, in den oberen speziell
aufbereitetes Laborwasser, das getrennt vom Netz ist.

Vom Tabu zum Must-have

Das Spezielle bei Givaudan ist, dass sich Chemie und
Kundschaft mischen. Und dass «gegessen» wird. Grund-
satzlich ist das in Labors ein Tabu. Bei Givaudan hin-
gegen haben wir diverse Rdume, in denen verkostet,
also probiert wird. Da mussten wir eine Verbindung
schaffen zwischen Labor und Verkostungsbereichen.
Damit die Kundinnen und Kunden nicht durch den
eigentlichen Laborbereich hindurchgehen miissen,

Laborlandschaft: 130 Laborabziige. 789 Holzunterbauten fiir M

Druckluft. 2320 Schubladen. 8412 Steckdosen. 180 Laborarbeits

Ich bin Laborplanerin und studierte Diplom-Biologin.
Ich wollte aber selber nicht im Labor arbeiten, das war
nichts fiir mich. Ich bin eher technisch begabt. Es gibt
jedoch keine Ausbildung fiir Laborplanerinnen und
Laborplaner. Man lernt das mit den Projekten. Und:
Man lernt nie aus.

Ohne Farbtupfer

Im Innovation Center haben wir sdmtliche Laborland-
schaften geplant und gebaut. Das beeinhaltet eine de-
zentrale Medienversorgung von Gas, Wasser, Strom
und Beliiftung sowie simtliche Gerdtschaften. Sogar
die Fugenfarbe haben wir noch im Detail diskutiert.
Bei vielen Bauprojekten hat man gegen Ende keine Zeit
mehr fiir solche Details. Aber hier lief alles so rund. Ap-
ropos Farbe: Wir hatten einen richtig dicken Katalog
mit Farbmustern. Ich mag Farbtupfer und hitte den
Dokubereich mit den Biiroarbeitsplitzen gerne etwas
bunter gehabt. Aber wir diirfen Farben nur empfehlen,
der Entscheid liegt bei den Architekten. Jetzt sind die
Schallschutzwiande jedoch alle einheitlich hellgrau.

Wo was hinkommt

Das perfekte Labor gibt es nicht. Jedes ist anders und
immer auf die jeweiligen Bediirfnisse abgestimmt. Es
gibt zwar Grundstrukturen und eine Haltung. Doch ein

Massgeschneidert auf die Bediirfnisse der kiinftigen Nutze-
rinnen und Nutzer: die neue Laborlandschaft von Givaudan.



treten sie nun iibers Atrium ein. Dagegen gibt es fiir
die Mitarbeitenden einen Zugang von der anderen
Seite, dem Labor. Von dort bringen sie ihre Proben in
die Verkostungsraume. Zusitzlich gibt es spezifische
Sensorikbereiche. In diesen versucht man, dussere
Einfliisse zu eliminieren - keine bunten Farben, kein
irritierendes Licht, respektive die Moglichkeit, ver-
schiedene Lichtfarben auszuwahlen, um von den Pro-
benfarben abzulenken. Das nennt man «maskierenn».
Fir mich ist wichtig, die Anspriiche und Anforderun-
gen der kiinftigen Nutzerinnen und Nutzer zu ken-
nen. Dafiir muss man ganz viel fragen und ein gutes
Gespiir haben fiir ihre Bediirfnisse. Hier noch eine
Spezialschublade, da noch ein Sondergas: Jedes Detail
wurde mit den jeweiligen Nutzergruppen besprochen
und freigegeben. Extra fiir Givaudan haben wir soge-
nannte Fliigelregale erfunden, die sich seitlich um die
eigene Achse wegdrehen lassen. Am meisten bin ich
gespannt, wie das Ganze bei den einzelnen Mitarbei-
tenden ankommt. Ob in ein bis zwei Jahren noch alles
so ist, wie wir es geplant haben? Ich hoffe, dies eines
Tages zu erfahren.
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Kletterfrau

Glas oder Kunststoff?
Clas, das ist nachhaltiger.

Marmor oder Granit?
Granit, darauf kann man besser
klettern.

Hotel oder Camping?
Camping. Mit dem Zelt.

Ski oder Schneeschuhe?
Beides.

Fleisch oder Tofu?
Fleisch. Fleischersatz ist
albern. Wenn, dann
lieber gleich Gemiise.

aterial. 1050 Gas- und Druckluftanschliisse fiir Reingase und
platze.
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Von Zundholzli
zum Blumenduft.

Max Hotz ist Aromatiker und
kreiert Aromen nach dem Vorbild
der Natur, Warum Heuschre-
cken 1thn nicht abschrecken und
das Geheimnis der Himbeere
unkopierbar bleibt.
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Max Hotz, sind Ihre Geruchs- und Geschmackssinne
etwas Besonderes?

Nein, wir trainieren sie nur. Die meisten Menschen
setzen sich nicht gross damit auseinander, was aufih-
rem Teller wie genau schmeckt. Der Aromatiker lernt
hingegen, zu analysieren, was er riecht oder isst. Das
istbei einem Koch genau gleich. Hat es irgendwo etwas
Spezielles drin, frage ich, was es ist, wie es gemacht
wurde. Es braucht die Freude am Tiifteln, am Kompo-
nieren. Das Lernen vom Misserfolg ist die Basis fiir den
Erfolg eines guten Aromatikers.

Was macht ein Aromatiker genau?

Wir arbeiten primdr mit Diiften. Bekannter ist sicher
der Beruf des Parfiimeurs, er macht Sachen, die gut
riechen, aber nicht gegessen oder getrunken werden.
Wir Aromatiker tun dasselbe fiir Lebensmittel und ha-
ben in der Regel ein natiirliches Vorbild. Wir bauen
zum Beispiel den Duft von Erdbeeren nach.

Also das, was im Erdbeerjoghurt drin ist?

Ja, in Erganzung zu den Friichten. Allein fiir die Jog-
hurtproduktion kénnte man den Bedarf an Erdbeeren
mit den Erntemengen niemals decken. Wir schauen,
was die Erdbeere zur Erdbeere macht und analysieren,
was alles drin ist. Die Natur ist eine Chemiefabrik. Wir
lernen von ihr und malen sie nach. Wie eine Skizze -
nie ganz perfekt.

Und was macht die Erdbeere letztlich zur Erdbeere?

Es ist, wie wenn Sie zuhause Salatsauce machen. Es
braucht die richtige Mischung aus verschiedenen Ge-
wilrzen, Essig und OL. So ist es auch beim Aroma: Ver-

Entscheidend flirs Aroma: die richtige Menge und Mischung.

.C

schiedene Substanzen im bestimmten Verhaltnis er-
geben erst die Banane oder die Erdbeere. Der Ceruch
einer Erdbeere beinhaltet zwischen 100 und 200 ver-
schiedene Komponenten. Von solchen mit einem Duft
nach griinem Apfel oder frisch geschnittenem Gras,
bis zum Hauch Vanille; alles richtig zusammenge-
mischt schmeckt dann nach Erdbeere.

Wie riecht das Areal Kemptthal fiir Sie?
Jetzt riecht es anders als frither. Fiir mich war es im-
mer ein Geruch von verbrannten Ziindholzli, ein un-

«Aromatiker sind von Grund auf gwundrig.»

Max Hotz, Aromatiker im Innovation Center von Givaudan

definiertes Gemisch von Gewiirz und Fleisch. Als
Entwicklungsstandort, an dem viele Aromatiker ar-
beiten, wird es in Zukunft wohl eher wiirzig und
fruchtiger riechen - vielleicht mit einer Vanillenote.
Ausser, wenn dummerweise Buttersdure entwischt...
(lacht)

| ®




Was haben Sie heute Morgen gefriihstiickt?
Nullachtfiinfzehn - etwas Flocken mit Kérnli und Kaf-
fee. Ich mag Joghurt nicht so wahnsinnig gern, obwohl
ich mich in meinem Job tagtdglich damit beschiftige.
Ich bin da eher simpel. Wenn ich keine Zeit habe, reicht
ein Stiick hartes Brot zum Tunken im Kaffee.

Muss man selber alles mogen, was man kreiert?

Wir Aromatiker sind von Grund auf «gwundrig». Wir
interessieren uns, was wo gekocht und gegessen wird.
Ich bin selber weit gereist und in verschiedenen Mark-
ten und Regionen etabliert. Die einen essen gerne
Heuglimper, die anderen Poulet. Fiir mich ist das mehr
eine psychologische Frage. Grundsitzlich probiere ich
immer. Wenn etwas gut schmeckt, kann ich ohne
Weiteres mehr davon essen.

Was ist das Eigenartigste, das Sie je probiert haben?

Vor einigen Jahren in Japan lag bei einer Degustation
ein ganzer, roher Fisch auf dem Teller. Rund 15 Zenti-
meter lang und nicht ausgenommen. Eine Delikatesse,
sie haben ihn von Kopf bis Schwanz gegessen. Das war
eher nicht so, wie wir uns das hier vorstellen. Ich habe
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geschaut, wie die anderen das machen. Und dann habe
ich den Kopf'halt auch abgebissen ...

Und?

Es hat zwischen den Zdhnen geknirscht. (lacht) Ich
wiirde das jetzt nicht unbedingt nochmals essen. Aber
schlecht war es nicht.

Beschreiben Sie sich in drei Worten.
Ich bin interessiert, ausdauernd und kontrolliert emo-
tional.

Wie viele Misserfolge brauchts bis zur fertigen
Losung?

Es ist ein Spiel gegen die Zeit. Wir stehen schon unter
Druck, schnell eine gute Lésung zu finden. Da ist es
wichtig, mit einem eingespielten Team zu arbeiten.
Gemeinsam liefern wir die optimale Qualitdt zum
richtigen Moment zum richtigen Preis am richtigen
Ort. Wir pflegen auf professioneller Ebene einen direk-
ten Umgang ohne jegliches Misstrauen. Jeder hat Zu-
griff auf die Formeln seiner Teamkolleginnen und
-kollegen.

Dufte Sache

Erdbeer- oder Naturjoghurt?
Erdbeer.

Vanilleschote oder Vanillin?
Vanilleschote, sie ist der Inbegriff
von Vanille.

Tee oder Kaffee?
Zuhause Tee, im Geschaft Kaffee.

Meer oder Berge?
Beides. Ich tauche sehr gerne und
liebe die Berge.

Grillieren oder Niedergaren?
Beides.

Faultier oder Jaguar?
Jaguar.

Lieblingsduft?
Maigléckchen und Méannertreu.

Was bringt man nie mehr aus
der Nase?
Liebstockel.
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Geschmackssinn

Die menschliche Zunge kennt fiinf Geschmacks-
richtungen: siiss, sauer, bitter, salzig und
umami, was aufjapanisch soviel heisst wie wiir-
zig. Zudem gibt es wissenschaftliche Studien,
die davon ausgehen, dass wir noch einen sechsten
Sinn fiir Fett besitzen. Scharf dagegen ist
keine Geschmacksempfindung, sondern ein
Schmerzsignal der Nerven.



Wie wird man Aromatiker?

Es braucht einige Jahre, um die noétigen Werkzeuge
kennenzulernen. Also die wichtigsten chemischen
Molekiile, die riechen und in der Natur vorkommen.
Das ist wie das Lernen einer Sprache. Wir beschreiben
und erkennen in der Ausbildung zwischen 600 und
1000 Molekiile. Dasist ein guter Grundwortschatz. Um
eine Sprache zu reden, braucht es noch die Grammatik.
Das beinhaltet, dass man weiss, wie die einzelnen
Diifte aufgebaut sind. Was hats zum Beispiel in einer
Banane drin? Mit diesem Wissen, kann ich erst Aro-

men kreieren. Nachdem wir eine Formel im Compu-
ter entwickelt haben, mischen wir sie von Hand aus.
Riechen, schmecken, beurteilen: Wie der Koch mit ei-
ner Sauce, analysieren wir, was drin ist, was es noch
braucht. Dabei helfen Erfahrung und Gefiihl. Noch
etwas mehr vom einen, etwas weniger vom anderen.
Der Austausch im Team hilft fiir einen unvoreinge-
nommenen Blick.

Woran arbeiten Sie gerade?

An einigen Projekten, unter anderem an Vanille. Na-
tiirliche Vanille ist knapp und die Qualitat nicht stabil.
Darum suchen wir nach Losungen, um die schwierige
Situation zu entschérfen.

Ist Vanille nicht lingst erfunden?

Vanille, wie jedes andere Aroma auch, muss auf die je-
weilige Anwendung angepasst werden. Bei Joghurt
zum Beispiel gibt es viele Varianten mit unterschied-
lichen Fett-, Zucker- und Eiweissgehalten, wie Griechi-
scher Joghurt, Soja-Joghurt, Vollfett- oder fettfreier Jog-

Wirzig-fruchtig: So riecht fiir ihn der neue Standort.

Er arbeitet hier 79

hurt. Das Aroma soll dabei optimal auf das Endprodukt
abgestimmt sein.

Was lauft gar nicht?

Essen ist lander- und kulturbezogen. Reisen in fremde
Kulturen beeinflusst unser Essverhalten. Anfangs un-
bekannte und komisch anmutende Geschmacker kon-
nen plotzlich zum Hochgenuss werden. Unsere Auf-
gabe ist es, Aromen auf die Gewohnheit der Konsu-
mentin, des Konsumenten anzupassen. Daher gibt es
nichts, was nicht lauft. Zum Beispiel: Einige authenti-

«Erfahrung und Gefiihl helfen beim Kreieren von Aromen.»

Max Hotz, Aromatiker im Innovation Center von Givaudan

sche Thaigerichte basieren auf Fischsauce, die bei uns
nicht jedermanns Sache ist. Wir passen die Rezeptu-
ren unserem europdischen Geschmack an.

Gibt es ein natiirliches Aroma, das man nicht
kopieren kann?

Zum Cliick ist es nur begrenzt moglich, Frische zu imi-
tieren. Gewisse Substanzen gehen nach kurzer Zeit
kaputt. Nicht kopierbar ist zum Beispiel eine Himbeere
direkt vom Strauch mit ihrer erfrischenden Griinnote.
Sobald die Beere im Kiithlschrank ist, wird sie leicht
sauer und riecht mehr nach Apfelgriin. Hier sind durch
die Chemie, also die Instabilititen einzelner aroma-
gebender Substanzen, Limiten gesetzt. Das ist auch
gut so.

Was bedeutet das neue Forschungszentrum fiir Sie?
Ein richtungsweisender Schritt in die Zukunft. Die
Aromateams «siiss» und «salzig» riicken niher zusam-
men, was den Teamspirit und die segmentiibergrei-
fende Kommunikation fordert. Das ist eine Motiva-
tion, hierherzukommen, auch wenn mein personli-
cher Arbeitsweg umstandlicher sein wird.

Wie lebt Givaudan Innovation?

Indem wir nach standiger Verbesserung streben, und
dasvermeintlich Unmégliche zielstrebig angehen. Mit
der Hoffnung und dem Wissen, dass es uns in Zukunft
hilft, weiterzukommen.

Thr Wunsch fiir die Zukunft?
Dass Givaudan ein sicherer Arbeitsort bleibt. Das bein-
haltet all meine Wiinsche. _
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«Wir wollten eine neue Umgebung und
eine Infrastruktur entwerfen, die maximale
Freiheit fiir kreatives Wirken ermogli-
chen und zugleich den Austausch unter
den Mitarbeitenden fordern.»

Heini Menzi, Gesamtprojektleiter Givaudan

www.givaudan.com




