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100 Jahre Givaudan in Dubendorf [1]
Ein Jahrhundert fur Geruch und
Geschmack

Givaudan Dubendorf AG*

100 Years Givaudan in Duebendorf, Switzerland
Abstract: The activities of Givaudan in Duebendorf go back to July 1900 when the 'Chemische Fabrik Flora AG'
started the production and sales of musk xylene. Having been acquired by L. Givaudan & Co. in Vernier in 1948,
the company was subsequently bought by F. Hoffmann-La Roche & Co. in 1963. Activities were restructured
and concentrated in two areas: the development, production and sales of flavours for the food and beverage
industries, and the research and development for fragrances and flavours.
Today, Givaudan Duebendorf is part of a global group with sales of over CHF 2000 million and a staff of 5000,
and, as of June 2000, an independent company listed on the Swiss stock exchange.
In addition to the history of Givaudan, the article illustrates the various facets of production, product
development, and research.
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Vorwort

Am 12. Ju[i 2000 feiert Givaudan Dti-
bendorl ihren hundertsten Geburtstag.
Ein Meilenstein einer Unternehmensge-
schichte mit vielen Hohen und Tiefen,
mit Glticksfallen und Schicksalsschla-
gen, mit aHem, was fUr die Entwicklung
einer robusten Natur notig ist, um ein so
stattliches Alter tiberhaupt zu erreichen.
Und dies nicht nur mit Mtih' und Not,
sondern mit jener unternehmerischen
Fitness, die auch den Start ins neue Jahr-
hundert aus einer erfolgversprechenden
Pole-Position erlaubt. Diese Geschichte
ist naturgemass ein Spiegelbild der ge-
waltigen Veranderungen, mit denen die
Menschen des 20. Jahrhunderts konfron-
tiert waren. Eine Entwicklung, die auch
das Ernahrungsverhalten entscheidend
beeinflusst hat und damit fUr Givaudans
Gedeihen von ausschlaggebender Be-
deutung sein sollte.

Diesen besonderen Augenblick
mochte Givaudan Di.ibendorf zum An-
lass nehmen, urn in erster Linie die Fort-

+Kontaktperson: S. Busenhart
Givaudan Dubendorf AG
CH-8600 Dubendorf
Tel.: +41 1 8242424
Fax: +41 1 824 44 78

schritte der Essenzen-Industrie fi.ir die
Entwicklung einer modernen, weltweiten
Lebensmittelindustrie aus verschiedener
Sicht darzustellen. Dies jedoch nicht
ohne einen Abstecher in die ersten Jahr-
zehnte, als sich das Unternehmen unter
dem Namen 'Chemische Fabrik Flora
AG' und 'Esrolko AG' noch auf Riech-
stoffe, chemische Spezialitiiten und Par-
fUm-Kompositionen konzentrierte, deren
Produktion Ende der 60er Jahre an den
Hauptsitz der Givaudan Roure in Vernier
bei Genf verlagert wurde. Wah rend sich
Di.ibendorf als Standort in all den Jahren
nicht zuletzt dank gentigend eigener
Landreserven behaupten konnte, haben
die Besitzverhaltnisse mehrmals gean-
dert: Von der kleinen, selbstandigen Fir-
ma i.iber den Status von Tochtergesell-
schaften von Maggi, Nestle und Roche
erlangt nun Givaudan gerade zum 100.
Geburtstag ihre Selbstandigkeit wieder.

Diese ereignisreiche Geschichte ware
so nicht geschrieben worden, wenn sich
nicht zu allen Zeiten kreative, zielstrebi-
ge, verantwortungsbewusste und uner-
mi.idliche Menschen mit bewundernswer-
ter Energie fUr die Marktbedtirfnisse und
die Ziele des Unternehmens eingesetzt
hatten. Ihnen wie auch allen Kunden,
Lieferanten und Geschaftspartnern ge-
hort an dieser Stelle unser aufrichtige

Dank. Und ihnen allen sei diesen Artikel
zur Erinnerung, aber auch als Ansporn
fi.ir eine weiterhin schmackhafte gemein-
same Zukunft gewidmet.

Revolution am Esstisch

Um 1900 [eben die Menschen in Eu-
ropa noch vorwiegend in landlichen Ver-
haltnissen und verzehren, was sie auf ih-
rem Boden erwirtschaften. Fi.ir jene, die
nicht i.iber eigenen Garten verfi.igen, ist es
selbstverst1indlich, weit tiber die Hiilfte
des Einkommens fUr Nahrungsmittel
ausgeben zu mi.issen. Das andert sich zu
Beginn des 20. Jahrhunderts radikal: Das
rasche BevOikerungswachstum fi.ihrt zu
einer zunehmenden Urbanisierung; man
erhofft sich bessere Lebensbedingungen
in den Stadten. Die industrielle Revolu-
tion und maschinelle Herstellung von
Massengi.itern verdrangt auch bei den
Nahrungsmitteln die handwerkliche Fer-
tigung. Konserven erlauben eine langere
Aufbewahrung von Nahrungsmitteln, die
sich ohne sptirbare Geschmacks- und
Nahrwerteinbusse schnell und ohne
Kochkunst zubereiten lassen. Neu ist
auch, dass Produkte nicht mehr von A-Z
fabriziert werden, sondern Zulieferer fUr
einzelne Teile besorgt sind.
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Erste Warenhauser und Selbstbedie-
nungsladen beflUgeln die EinfUhrung von
Massenartikeln. Die Vorteile liegen auf
del' Hand: Hohe Umsatze bei niedrigen
Margen, klare Nettopreise. In der
Schweiz ziihlt Gottlieb Duttweiler zu den
Pionieren fUr diese veranderten Bedtirf-
nisse.I925 lanciert er seine ersten fah-
renden Laden, versehen mit 100 Artikeln
des taglichen Bedarfs. Ein Jahr spater er-
Offnet er seinen ersten Laden mit BilIig-
preisprodukten.

Die Einftihrung von neuartigen Kti-
chengeraten sowie Convenience Prod uk-
ten entlasten die Hausfrau zusehends.
Dennoch betragt in den 40er Jahren der
Aufwand fUr die drei klassischen Mahl-
zeiten Frtihstiick, Mittagessen und
Abendessen taglich noch 4-5 h, da die
Zeit der Restaurantketten und des indu-
strialisierten Fast Food erst noch bevor-
steht. Die grosse Wende kommt mit dem
2. Weltkrieg. Del' Ktihlschrank rational i-
siert den Einkauf, moderne Herde und
Geschirrspiiler verktirzen die Arbeitszeit
in der Ktiche. Die Produkte werden im-
mer raffinierter und kompletter. Heute
kann man ganze Gerichte aus dem Tief-
ktihler holen und kurz in den Mikrowel-
lenofen schieben.

Der Leitspruch 'Time is money' Hisst
Fast-Food-Ketten wie Pilze aus dem Bo-
den schiessen. Bereits zu Beginn der 60er

Erfindungen, welche die Zeit bewegten

1908 Cellophan-Folie
1909 Elektrischer Herd
1918 Teebeutel und Pulvermilch
1924 Dehydrierung von Nahrungsmitteln
1937 KOhlschrank
1938 Erste vorgekochte und tiefgefrorene

Mahlzeiten
1941 Kontlnuierliche Herstellung von

Softeis
1950 KOnstlicher SOssstoff und

zuckerfreie Soft Drinks
1954 GeschirrspOler
1959 Getrankedose aus Aluminium
1967 Haushalt-Mikrowellenofen
1983 UHT Sterilisationsprozess

Jahre werden 40% aller amerikanischen
Mahlzeiten ausser Haus konsumiert.
Ende der 80er Jahre betragt der Jahres-
umsatz der Fast-Food-Industrie US$ 60
Milliarden, 1994 schon US$ 94 Milliar-
den.

Die Lebensmittelindustrie hat es mei-
sterhaft verstanden, auf tiefgreifende
Veranderungen wie
• rasanter Anstieg von Kleinhaushal-

tungen
• mehr Convenience Bedarf auch in der

Kiiche
steigende Zahl berufst1itiger Frauen

• Verlagerung zu kleineren Gerichten
verteilt auf den ganzen Tag

• deutliche Zunahme der Senioren mit
spezifischen Ernahrungsbedtirfnissen

• Trend zu fett- und kalorienarmen,
zucker- sowie cholesterinfreien
Light-Produkten zu reagieren und
entsprechende Prodllkte zu lancieren.
Die Ernahrungsgewohnheiten haben

sich nachhaltig verandert, geblieben sind
die Kriterien bei der Auswahl eines Pro-
duktes: Textur, Haltbarkeit, Nahrwert
und Geschmack. Aromen beeintlussen
wesentlich den Erfolg eines Produktes,
obwohl sie in der Rezeptur normal kaum
mehr als 0.] % ausmachen. Aromen wer-
den in den meisten industriell hergestell-
ten Nahrungs- und Genllssmitteln ver-
wendet, von Stisswaren tiber Milch- und
Dessertprodukte, Getranke, Snacks, Fer-
tigmahlzeiten bis hin zu den Mundpfle-
gemitteln, die ohne Pfefferminzaroma
kaum regelmassig benutzt wiirden. Ganz
nach dem Motto: Ohne Genuss nur Ver-
druss.

Ein Jahrhundert fOr Geruch und
Geschmack

Die ersten Jahrzehnte
Am 12. Juli 1900 wird unter dem Na-

men 'Chemische Fabrik Flora AG' eine
Firma im Handelsregister eingetragen,
die sich mit der Herstellung und dem Ver-

Fabrikareal der Chemischen Fabrik Flora AG
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Abraham Wilhelm Schwarz: Erster GeschiiftsfUhrer und
Mitbegrunder der Chemischen Fabrik Flora AG

floriert. Urn jedoch die Zukunft des Un-
ternehmens besser abzusichern, tritt
Nestle, zu der mittlerweile auch Maggi
gehort, am ]. Oktober 1948 die Esrolko
an das branchenverwandte Unternehmen
L. Givaudan & Cie. in Yernier-Genf abo
Die Bestandesaufnahme der neuen Besit-
zer fi.ihrt zu einer Reorganisation: StilI-
legung der Schadlingsbekampfungsab-
teilung sowie der Atherfabrikation bei
Halbierung des Personalbestandes auf
rund 100 Mitarbeitende. Die Abgangs-
entschadigungen werden durch Landver-
kauf an die Stadt Di.ibendorf - u.a. jenes,
auf dem heute die EMPA steht - finan-
ziert.

Die 50er Jahre sind erneut bewegt.
Mit definierten Riechstoffen werden
neue Markte im Nahen und Fernen Osten
erschlossen. Doch der Konkurrenzkampf
mit Dumpingpreisen sowie Einfuhrbe-
schrankungen in vielen Landern bringen
auch Ri.ickschlage. Erfreulicherweise
steigt der Umsatzanteil der margentrach-
tigen Parfiim- und Aromenkompositio-
nen zunehmend. Die neu entwickelten
Pulveraromen finden rasch Anklang, so
dass 1958 der erste Spri.ihtrockner mit ei-
ner StundenkapaziUit von 3 kg ange-
schafft werden kann.Gruppenbild aus

den 'Flora'-Zeiten

Mitfe des Jahrhunderts
Del' 2. Weltkrieg bewirkt erneut ein

wirtschaftliches Wechselbad. Einem stei-
genden Umsatz stehen namhafte Ab-
schreibungen in Polen und den Balti-
schen Staaten gegeni.iber. Die Rohstoff-
knappheit beeintrachtigt einzelne Pro-
dukte bis zur Einstellung des Yerkaufs.
Einzig die Atherfabrikation lauft mit drei
Schichten auf Hochtouren.

Zur Vermeidung unliebsamer Yer-
wechslungen mit gleichnamigen Firmen
im Ausland wird das Unternehmen im
Mai 1945 in 'Esrolko A.-G.' umgetauft.
Nach dem Krieg folgt endlich der ersehn-
te Aufschwung. Die Rohstoffversorgung
normalisiert sich und das Exportgeschaft

praktisch jeder Nagel be wer-
tet wird, folgt Verlust auf Ver-
lust. Maggi ist gezwungen,
die weitere Existenz laufend
durch Finanzspritzen zu si-
chern, was sich namentlich
durch die grossen Landreser-
ven del' Flora rechtfertigt.
Nach 15 Jahren mit roten
Zahlen resultiert ] 936 erst-
mals wieder ein Betriebsge-
wmn.

trieb von Riechstoffen befasst. Sitz der
Flora ist die Hafnerstrasse in ZUrich; in
einem Holzschuppen in DUbendorf wird
Xylol-Moschus in kleinsten Mengen von
2-3 kg pro Monat hergestellt. Erster Ge-
schaftsfUhrer ist der Mitgri.inder und Che-
miker Abraham Wilhelm Schwarz.

1902 folgt bereits der erste Neubau in
Di.ibendorf, dessen maschinelle Ausstat-
tung eine rationellere Fabrikation ermog-
licht. Dafi.ir werden 10 700 m2 Land zum
Preis von Fr. 1.81/m2 erworben. Durch
weitere Landkaufe erreicht das Fabrik-
areal bis 1919 ru nd 193 000 m2• Ein gros-
ser Teil davon dient dem Anbau von
Brennnessein fUr die Chlorophyll-Her-
stellung.

Das Moschus-Patent erlischt 1903.
Die Kilopreise fallen von 500 auf 35 Fr.
und bringen damit die Flora in arge Be-
drangnis. Eine Diversifikation wird
schliesslich in der Herstellung von Essig-
ather fUr Pulverfabriken und Schwefel-
ather fUr die Kunstseidenindustrie ge-
funden.

1917 i.ibernimmt Maggi Kemptthal
zur fri.iheren Beteiligung noch den Rest
des Aktienkapitals von Fr. 600000.-. Der
geschaftliche Erfolg Hisst jedoch lange
auf sich warten. Obwohl im Inventar

Lastwagen der Chemischen Fabrik Flora AG
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GIVAU DAN
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Villa Corti. In den 30er Jahren werden erstmals ParfUmkompositionen fUr G VA U0 A - R0U R E
Seifen, Eau-de-Toilette usw, entwickelt. Die labors befinden sich in
der GrUndervilia von A. Corti. Der Bereich wird etwas abschiHzig
'Coiffeurabteilung' genannt. Die logos der verschiedenen Firmen

Aromenkalkulation

Die Kalkulation der Aromen wird bis an-
fangs der 70er Jahre noch von Hand ausge-
fUhrt. In einem Paternoster befinden sich
Preiskarten von rund 4000 Produkten, sow-
ie elne Kartei von uber 1000 Rohstoffen. Ole
Notierungen erfolgen teilweise In Geheim-
codes, wobei ein Schlusselwort fur die Zahl-
en 1 bis 10 stehl.

Zur Existenzsicherung verkauft der
GrUnder Xavier Givaudan im Frlihjahr
1963 sein Unternehmen an die F. Hoff-
mann-La Roche & Cie in Basel. Dieser
Wechsel wirkt sich fUr DUbendorf erst ei-
nige Jahre spater mit der GrUndung der
Forschungsgesellschaft konkret aus: von
Anfang an ist hier die Zusammenarbeit
mit Basel sehr eng, die Unterstlitzung
von Roche reicht von der Forschung Uber

das Patentwesen bis zur wissenschaftli-
chen Dokumentation,

1965 Ubersteigt der Umsatz der Esrol-
ko erstmals 10 Mio Franken. Anfangs der
70er Jahre £alIt die Direktion in Genf fUr
die Zukunft des DUbendorfer Sitzes
wichtige Entscheidungen:
• Verlagerung samtlicher Parfiimerie-

aktivitaten nach Vernier
Aufgabe der Herstellung von Chloro-
phyll- und Chlorophyllin-Produkten

• Aufteilung des Verkaufs in Filial- und
AgentenlallJa

• Umwandlung des Firmennamens in
'Givaudan DUbendorf AG'

• 'Esrolko' wird lediglich als Marken-
name beibehalten
Wahrend Jahrzehnten betreut DUben-

dorf aIle Uinderagenturen von Givaudan
von Chile Uber den Mittleren Osten bis

nach Russland. Gleichzeitig werden zahl-
reiche Filialen ohne eigene Produktion -
namentlich in Europa und im Fernen
Osten - mit Aromen beliefert. Brasilien
und Argentinien erhalten Basen fUr loka-
Ie Adaptationen, da fertige Aromen nicht
importierbar sind. Nebst Aromenkompo-
sitionen gehoren viele Extrakte, atheri-
sche Ole und synthetische Aromastoffe
wie Vanillin, Aethylvanillin, Corylone,
Himbeerketon usw. zur Verkaufspalette.
Einige Jahre werden sogar Aromen fUr
Viehfutter verkauft, allerdings mit gerin-
gem Erfolg. Wirtschaftlich stehen die
70er Jahre in der Schweiz im Zeichen ei-
ner Rezession, eben so ist eine konjunktu-
relle Abschwachung international splir-
bar. Der Umsatz steigt dennoch allmah-
lich an und Uberschreitet gegen Ende des
Dezenniums die 20 Mio Franken Marke.

Esrolko A.-G.

Der grosse Aufschwung
1982 wird die yom Verkauf unabhan-

gige Funktion Marketing eingefUhrt. Der
Umsatz erreicht Mitte der 80er Jahre be-
reits rund 40 Mio Franken. Mit Hans Ab-
derhalden erhalt die Aromensparte einen
Chef, der die Weiterentwicklung zum
weltweit grossten Aromenhaus wesent-
lich pragt. Die Regionalisierung fOrdert
spUrbar die Kundennahe, zugleich wer-
den die Anstrengungen verstarkt, urn die
steigenden AnsprUche der Kunden be-
zliglich Betreuung, Lieferservice und
Qualitat zu erflillen. Das Marketing wird
in Business Units nach Hauptapplikatio-
nen gegliedert. DUbendorf bleibt zwar
wichtigster Standort in Europa, die Inve-
stitions-Schwerpunkte verlagern sich je-
doch vermehrt in die Wachstumsregionen
Nord- und Siidamerikas sowie des Fer-
nen Ostens.
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Das heutige Verwaltungsgebaude der Givaudan

Neue Gebaude in Di.ibendorf

1970 Verwaltung und Forschung
1974 Manipulation flOssige Aromen
1979 Naturstoffbetrieb
1984 SprOhtrocknung und Spedition
1990 Personalrestaurant 'Casaroma'

Mit der Ubernahme von Riedel-arom
und FDa (Fritzsche Dodge and Olcott)
riickt Givaudan zu den weItweit fiihren-
den Aromenherstellern auf. Die Ver-
schmelzung der beiden Firmengruppen
Givaudan mit der ebenfalls zum Roche
Konzem gehorenden Roure fiihrt zum

neuen Firmennamen Givaudan Roure.
Diese bildet die 4. Division des Roche
Konzems und erzielt einen Umsatzanteil
von knapp 10%.

Das Geschiift wird global
1990 iibersteigt der Umsatz von

Givaudan DUbendorf erstmals 100 Mio
Franken. Die 199 I durchgefUhrte Regio-
nalisierung versUirkt naturgemass die
Entwicklung in den entsprechenden
Markten. FUr Diibendorf entsteht damit
die Gelegenheit, sich vollumfanglich auf
den westeuropaischen Markt und den
Mittleren Osten zu konzentrieren sowie
das Geschaft in Osteuropa gezielt auszu-
bauen. Die intemationalen Nahrungsmit-
telkonzerne erwarten eine zunehmend ef-
fizientere Unterstiitzung. Dies fiihrt 1992
zur Einfiihrung des Key Account Mana-
gements, das die enge Koordination aller
Aktivitaten mit diesen Grosskunden so-
wohl regional als auch global sicherstellt.

Unter starkem Konkurrenzdruck ist
die Qualitat der Produkte und Dienstlei-
stungen entscheidend. Diese Erkenntnis
fi.ihrt bereits 1985 zu konzerneigenen
Grundsatzprinzipien und Direktiven. DU-
bendorf beauftragt die Stabsstelle 'Qua-

Das Givaudan-Areal, wie es sich heute prasentiert
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Ubernahmen und Integrationen 1989-97 und ihre Auswirkungen auf DDbendorf

1989 Akquisition von Riedel-arom, Dortmund. Fabrikneubau mit Angleichung der Rohstoffe
und Prozessablaufe an Dubendorf fOr Produktlonstransfers. Ab 1993 ubernimmt Dortmund
die Verantwortung fUr die skandinavischen L~nder.
1991 Ubernahme der Fritzsche, Dodge & Olcott (FDO). Dubendorf profitiert von komple-
mentaren Produkten 1mBereich Zitrus und GewOrze wie 'Spice 'N' Easy'. 'E-Z Resin', 'Citrus-
Fresh', 'Citra-Clear'. Zusatzgeschi:l.fte USA durch Kundenverbindungen.
1992 Fusion von Givaudan und Roure. Keine Auswirkungen, da Roure eusschliessilch 1m
Parfumeriebereich tll.tig ist. Die Zentrale Forschung bleibt fur Aromen und ParfOms in
DObendorf.
1997 Integration der auf Aromen spezialislerten Tastemaker USA. Der Umsatz wird demit
weltwelt markan! gesteigert. Europa verfug! nun Dber vIer Produktlonsstandorte. Sel der
Schwerpunklbildung bleib! Dubendorf das wichtigs!e Zentrum fUr die Hersteliung von
f1ussigen und pulverformigen Aromenkompositionen.
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nale Fortschritte im analytischen Bereich
verbessern laufend die Auftrennung in
einzelne Komponenten wie auch die
Strukturaufklarung. So konnen die Ge-
heimnisse der natlirliehen Ausgangspro-
dukte entziffert werden. Den kreativen
Aromatikern und Parfi.imeuren stehen da-
mit fundierte wissenschaftliehe Unterla-
gen fi.ir ihre Arbeit zur VerfUgung. Erst
aus der nahtlosen Zusammenarbeit der
Aromatiker mit den synthetischen und
analytischen Chemikern sowie durch die
immer wiehtigere Formulierung werden
die besten Aromen von heute geboren.

litatssicherung' mit der Umsetzung die-
ser Vorgaben. Grundlegende Arbeiten
sind notwendig, urn nach zweijahriger in-
tensiver Vorbereitung das Qualitats-Zer-
tifikat ISO 9001 zu erlangen, das in der
Zusammenarbeit mit grossen internatio-
nalen Kunden von unschatzbarem Nut-
zen ist. Das Zertifikat wird 1995 und
1998 erfolgreich verlangert. Qualitat
heisst auch 'Best Customer Service', ein
Programm, das ab 1993 konsequent um-
gesetzt wird.

Mit der erfolgreichen Integration von
Tastemaker wird Givaudan Roure welt-
weit zur Nr. I. Die Leitung des Aromen-
geschaftes wird 1998 zusammen mit der
Grundlagenforsehung in den Hauptmarkt
nach Cincinnati/USA verlegt. In Dliben-
dorf verbleiben die meisten Business
Units des Aromenmarketings sowie die
Forsehung der ParfUmsparte. Den Link
mit der Aromenforschung stellt neu ein
europaisches Entwicklungszentrum in
Di.ibendorf sieher.

Quantensprunge in der Forsc~u..ng

Der Mensch isst bekanntlich mit der
Nase. Dies bewegt Givaudan 1958 zur
Erweiterung der Forschung in Vernier urn
drei Wissenschaftler. Deren erster Auf-
trag ist die Identifikation der Aromakom-
ponenten der Mi1chschokolade, ein Pro-
jekt, das aus einer Zusammenarbeit mit
Nestle resultiert. Bereits damals leisten
erste Gaschromatographen gute Dienste
sowohl bei der Analyse nati.irlieher Roh-
stoffe wie auch synthetischer Produkte
aus der Fabrikation.

1961/62 setzt Dlibendorf mit dem
Bau einer kleinen technischen Forsehung
ein klares Zeichen fUr die zunehmende
Bedeutung des Aromensektors. Die Ana-
lyse auf diesem Gebiet bleibt jedoch
schwierig, da die Inhaltsstoffe von Aro-
men nur in Tausendstel Promillen (ppm)
vorhanden sind, vergliehen zum Prozent-
gehalt bei den atherisehen Olen.

Massiv intensiviert werden die For-
schungsaktivitaten mit der Eingliederung
in die Roche-Gruppe. 1967 entsteht die
Gi vaudan- Esrol ko Forschungsgesell-
schaft AG, zugleich wird die gesamte
Forschung in Dlibendorf angesiedelt. Bis
das neue Forschungsgebaude erstellt ist,
dienen fixfertig eingeriehtete, von Kodak
nicht mehr benotigte Laboratorien an der
Badenerstrasse 600 in Zlirich zur Uber-
brlickung. Der Forschungsleiter nutzt
diese Zeit zum Aufbau einer leistungsfa-
higen Forschungsorganisation. Mit Be-
zug des Neubaus 1970 besteht sein Team
bereits aus 80 wissenschaftlichen Mitar-
beiterinnen und Mitarbeitern.

In den nachsten zwei Jahrzehnten
dringt Givaudan ausserst erfolgreieh im-
mer tiefer in die naJtirlichen Produkte ein
und entdeckt so die Zusammensetzung
von Geruch und Geschmack. Phanome-

Quantensprung in Zahlen

Mit einer sich Immer weiter entwickelnden
Analytik kann man heute mit 10 mg einer
natlirlichen Frucht mehr Inhaltsstofte auf-
klaren als vor 40 Jahren mit 100 kg

Aromakomponenten

Dank der Fortschrilte In der Analytik weiss
man heute, dass sich Geruch und Ge·
schmack einer Erdbeere aus uber 500 elnzel-
nen Substanzen zusammensetzt. die in der
Frucht lediglich 0.001 bis 0.005 9 aus-
machen. Butter enthalt rund 200 Substan-
zen, Kaffee 700 und ein StOck gebratenes
Fleisch mindestens 25001

Der Trend zu natiirlichen Aromen
fi.ihrt anfangs der 70er Jahre zur Einfi.ih-
rung der 'Bioteehnologie'. Zu den Diszi-
plinen del' Zukunft gehoren denn auch
die Biochemie und die Molekuhubiolo-
gie. Diese erlauben biologische Prozesse
auf molekularer Ebene zu untersuehen
und nutzbar zu machen.

Die Welt der Aromen ist heute so weit
erforseht, dass neue Substanzen mit Be-
deutung fi.ir das Gesamtaroma nur noch
im Bereich von Ultraspurenkomponen-
ten liegen, von denen jahrlich nur wenige
Gramm bis maximal 1 kg gebraucht wer-
den. Die Aromenforschung verlegt ihr
Augenmerk daher zunehmend auf die
Leistung des Aromas im Lebensmittel.
Hier fallen die Wechselwirkungen zwi-
schen Inhaltsstoffen des Endproduktes
und jenen des Aromas sehr unterschied-
lich aus. So beeinflussen Fette, Slissstoffe,
Back- und Sterilisationsprozesse splirbar
die Aromawirkung. Es gilt daher die Re-
zeptur zu optimieren, damit die 'Aroma-
Performance' liber die Lagerzeit und Zu-
bereitung hinalls anhalt. Denkbar sind
sogenannte Prakursoren, die ihre volle

Virtual Aroma Sythesizer (yAS). High-tech-
Gerat zur schnellen Ausmischung virtueller
ParfOm- und Aromakompositionen
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Leistung erst im Fertigprodukt entfalten,
beispielsweise stabile Frischbackaro-
men.

Die Reorganisation der Grundlagen-
forschung fi.ir Aromen fi.ihrt 1998 zu de-
ren Verlagerung nach Cincinnati/USA,
Damit ist sie am PuIs des grossten und
trendbestimmenden Marktes der Lebens-
mittelindustrie. Di.ibendorf konzentriert
sich auf die Forschung fi.irdie Parfi.imerie
sowie im Bereich Aromen auf das 'De-
velopment Center Europe', Dieses DCE
unterstiitzt die Region Europa operativ

wissenschaftlich mit angewandter For-
schung fUr
• raschen Know-how- Transfer von den

USA nach Europa
• optimale regionale Verwertung neuer

Technologien
• die Realisierung von Kundenprojek-

ten
namentlich in den Bereichen Verkapse-
lung, Aromensysteme, biotechnologische
Prozesse, sensorische Evaluationen, In-
teraktionen Aromen/Lebensmittel. Dies
immer mit dem Ziel der Forschung, Vor-

sprung durch Leistung zu en'eichen so-
wie unseren Kunden fi.ihrende Technolo-
gien fUr bessere Produkte bereitzustellen.

Die Riechstoff-Forschung von Givau-
dan Roure ist heute zu 100% in Di.iben-
dorf ansassig. Mit rund 80 Mitarbeiten-
den deckt diese Gruppe die vielfaltigen
Richtungen ab, die heute in der Riech-
stoffindustrie unerlasslich sind. Die che-
mische Synthese und Prozessforschung
sind nur ein Teil dieses Bereichs. Hinzu
kommen die Analytik, die Untersuchung
natiirlicher Geruchsquellen aus allen

DCE - Development Center Europe: Angewandte Forschung und Entwicklung neuer Technologien sowie Kundenprojektbearbeitung
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Erdteilen, die Formulierung, die Eigen-
entwicklung von Apparaten zur Messung
von Gertichen (Olfaktometrie) sowie die
Erforschung der molekularen Mechanis-
men der Geruchswahrnehmung. Man
kann davon ausgehen, dass Dtibendorf
derzeit die fortschrittlichste Forschungs-
gruppe der Riechstoffindustrie tiberhaupt
beherbergt.

Die kreativen 'Nasen'

(vgl. auch den Beitrag 'Scents from
Rain Forests' von Dr. Roman Kaiser; Sei-
ten 346-363)

Das Aromenwissen steckt in den 60er
Jahren noch in den Kinderschuhen. Die
Aromatiker arbeiten fast ausschliesslich
mit der Nase. Zum Einsatz kommen ein-
fache Kompositionen von Destillaten,
atherischen Olen und synthetischen Sub-
stanzen. Der Unterschied zwischen na-
turidentisch und kiinstlich ist noch kein
Thema. Ausgenommen fUr Bonbons gibt
es ohnehin kaum Interesse an guten Aro-
men. Verstandlich daher, dass Aromati-
ker die Qualitat ihrer neuen Komposition
vor der Bemusterung des Kunden ledig-
lich im Zuckersirup prUfen.

Aromatiker

Ein neuer Beruf

Typisch fOr den frOheren Werdegang eines
Aromatikers istjener Mann, der am 1.5.1960
in DObendorf in dieser Funktlon seine Arbeit
aufnimmt. Ais gelemter Droglst kennl er
zwar die atherischen Ole. aber das Wissen
um dieAromen muss ersich selbst aneignen.
Imitationen werden nur mit der Nase und
nach GefGhl nachgebaut, die Ternperatur
am SprOhtrockner jewells noch personlich
eingestellt. Auf der Schulbank zurn Aroma-
tiker.

Ein erster Quantensprung in der Aro-
menkreation gelingt 1970 einem Aroma-
tiker der Givaudan in den USA. Dieser
wagt erstmals eine Kombination der
Schliisselsubstanzen der Erdbeere, cis-3-
Hexenol und Maltol, in einer Uberdosie-
rung: Eine neue Generation von Frucht-
aromen ist geboren, die alles Bisherige
meilenweit distanziert.

Die Fortschritte in der analytischen
Chemie liefern dem Aromatiker immer
genauere Bilder der nati.irlichen Vorlage.
Die Palette qualitativ hochwertiger Aro-
men wird laufend erweitert und flihrt zu
ersten Kreationen fUr spezifische Anwen-
dungsbereiche.

Der Beruf des Aromatikers kann an
keiner Fachschule erlernt werden. Ent-
sprechend schwierig ist die personelle
Rekrutierung. Mit der Ausbildung eige-
ner Jungaromatiker macht Givaudan aus
der Not eine Tugend. Bereits Mitte der
70er Jahre findet der erste 2112 Jahre dau-
ernde Kurs statt. Jeweils flinf Auserwahl-
te werden dabei systematisch mit den
rund 1500 Rohstotlen vertraut gemacht,
die ihnen fUr die Arbeit zur Verftigung
stehen.

Nach anfanglicher Freiheit in der
Rohstoffwahl wird die Aufgabe durch die

neuen Lebensmittelgesetze komplexer.
Nun gilt es, nati.irliche, naturidentische
und kiinstliche Aromen klar zu trennen,
wobei sich die landerspezifisch verschie-
dene Interpretation noch erschwerend
auswirkt. Gleichzeitig fOrdert die otlent-
liche Diskussion urn die Sicherheit von
Lebensmittelzusatzen die Nachfrage
nach nattirlichen Aromen nachhaltig.

So prasentiert sich das Berufsbild des
Aromatikers bereits nach drei Jahrzehn-
ten vollig anders. Er muss heute

• wissen, was im Lebensmittel che-
misch vor sich geht (Wechselwirkun-
gen zwischen Aromabestandteilen
und Inhaltsstoffen)

• auf Grund dieses Wissens die Formel
so anpassen konnen, dass der Ge-
schmack optimal und im richtigen
Moment zur Geltung kommt

• eng mit dem analytischen Chemiker
zusammenarbeiten, urn damit seine
Kenntnisse tiber die nati.irlichen Vor-
lagen laufend zu erweitern

• die Zusammenarbeit mit dem Lebens-
mitteltechnologen intensivieren
neue instrumentelle Methoden an-
wenden, urn zu effizienten Resultaten
zu kommen
Die Wissenschaft hat viel zur Aro-

menverbesserung beigetragen. Den-
noch entscheidet letztlich immer 'die
Nase', sprich jene Spezialisten, die
dank aussergewohnlichem Geruchs-
sinn, ausgepragtem Erinnerungsver-
mogen und geschmacklicher Vorstel-
lungskraft in der Lage sind, Aromen zu
kreieren, die noch frischer, saftiger,
griiner sind als je zuvor.

Lebensmitteltechnologie im
Kieinmassstab

Die ersten aromatisierten Lebensmit-
tel sind 'Luxusgtiter' wie Bonbons, Kau-
gummi und Limonaden. Deshalb erstaunt
es nicht, dass anfanglich auch bei der Es-
rolko Confiseure in den Labors der Aro-
menhersteller arbeiten. Die Neugierigen
dieser 'Zuckerbacker' wagen sich auch
bereits in die Aromatisierung von Milch-
produkten oder Snacks vor. Die Einstel-
lung eines Fachmannes anfangs der 70er
Jahre professionalisiert den Milch-
bereich. Seine breite Industrieerfahrung
erschliesst bald einmal das grosse Poten-
zial fUr Aromen in Eiscremes, Milch-
mischgetranken, Jogurt, Schmelzklisen
usw. Auch in den Labors der Getranke.
Stiss-und Backwaren sowie der kulinari-
schen Produkte werden nach und nach
industriell geschulte Mitarbeiter einge-
setzt. Givaudan erkennt damit frtihzeitig
die Bedeutung, dem Kunden Aromen in
jenem Lebensmittel zu zeigen, das er
selbst vermarkten will.

In den 70er Jahren entwerfen die Ap-
plikationslabors tiber die Aromenvor-
schHige hinaus neue Produktideen fUr die
Kunden. Mit der EinfUhrung des Marke-
tings 1982 erlebt diese Aktivitat eine
Hochbltite. Untersti.itzt von der Kommu-
nikation entstehen regelmassig neue
Konzepte, die bei Kunden aus aller Welt
auf grosses Interesse stossen. Parallel
dazu wird die Aromenpalette laufend mit
neuen, interessanten Produkten ergtinzt.
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Zwischenzeitlich hat sich das VerhiHt-
nis zwischen Aromen- und Lebensmittel-
herstellern grundlegend verandert. Fiih-
rende Produzenten konzentrieren die Zu-
sammenarbeit heute auf wenige Aromen-
firmen, mit denen Projekte oft unter Aus-
tausch vertraulicher lnformationen ge-
meinsam entwickelt werden. Statt eige-
ner Produktideen sind dabei vermehrt
Dienstleistungen rund urn den Aufbau
des Aromas und des sen Verhalten im Le-
bensmittel gefragt. Das heisst:
• Kenntnisse iiber Rohstoffe, Roh-

stoffquellen, Lagerhaltung
Wissen iiber lnteraktionen der Aro-
ma- und Lebensmittelbestandteile

• Resultate von sensorischen Tests
• Hinweise iiber Geschmackspraferen-

zen in verschiedenen Regionen
(Flavour Mapping)
Voraussetzung fiir kompetente Bera-

tung ist der Test des Aromas im Lebens-
mittel selbst. Da die Kunden nur iiber
grosse Pilotanlagen velfUgen, miissen
dazu eigene industrielle Gerate entwik-
kelt werden. So entsteht z.B. der Karbo-
nisator fiir CO2-haltige Getranke, der so-
gar an Kunden verkauft werden kann, so-
wie ein Gerat, das den UHT-Sterilisati-
onsprozess simuliert.

Wahrend der Geschmack selbst Uber
Jahre stabil bleibt, verlangen neuzeitliche
Rezepturen der Lebensmittel mit 'weni-
ger Fett', 'kein Zucker' ganz anders auf-
gebaute Aromen, damit der Geschmack
unverandert zur Geltung kommt. Dies ist
eine der Herausforderungen an die Krea-
tion und Applikation von Aromen in der
Zukunft.

Aromensysteme - Systeme der
Zukunft

Lange geniigen fliissige und spriihge-
trocknete Aromen fUr die Anwendung in
Lebensmitteln.

'The Big Ten'

Der Mensch 1st in selnen Geschmacks-
praferenzen von Natur aus konservativ. So
dominieren Schokolade, Vanille, Erdbeere,
Orange, Zitrone, Kase, Rind, Huhn, Pfeffer-
minz und Kaffee klar die Hitparade. Exot-
Ische Frlichtewle Mango, Papaya. und selbst
heimische Produkte wie Apfel und Aprikose
sind dagegen In vlel bescheidenerem Um-
fang gefragt.

Nun stellen verandertes Konsumver-
halten, hohere Anspriiche an Textur, Sta-
bilitat und Haltbarkeit zeitgemasser Nah-
rungsmittel und Getranke neue Anforde-
rungen an die Aromen. Bevorzugt wer-
den eigentliche Aromensysteme, da sie
verschiedene Vorteile kombinieren:

• das Aroma wird ohne Veranderung
seines Charakters verkapselt

• das Aroma ist vor unkontroUierten In-
teraktionen mit der Umgebung und
vor einer vorzeitigen Freigabe ge-
schUtzt
das Aroma wird zum gewiinschten
Zeitpunkt und zu den vorbestimmten
Bedingungen in unveranderter Form
freigegeben
Dazu eignen sich in erster Linie pul-

velformige Versionen. Allerdings haben
sprUhgetrocknete Aromen zwei gewichti-
ge Nachteile: Das Aroma wird bei der
Herstellung hohen Temperaturen ausge-
setzt und das feine Pulver eignet sich
nicht fiir alle Applikationen. Givaudan
forscht daber bereits seit langerer Zeit
nach Verfahren mit besserer Perfor-
mance. Eines davon ist nebst 'Ultraseal®'
und 'F1avorburst®' von Tastemaker das in
DUbendorf entwickelte Verkapselungs-
verfahren 'GranuseaI™', das eine kon-
trollierte Freigabe mit wesentlich verbes-
serter Wirkung des Aromas ermoglicht.

Aromen werden ausgemischt

Die Herstellung fliissiger Aromen
wird innert 25 Jahren revolutioniert. In
den 60er Jahren steht und fallt die Quali-
tat eines Aromas mit der Elfahrung des
Manipulanten (dem heutigen Compoun-
der): 40 Tropfen sind ungefahr ein
Gramm, eine Stelle nach dem Komma
reicht aus. Der Manipulant holt aile Roh-
stoffe zu einer fest instaUierten Waage
und mischt dort die ganze Formel aus;
er tragt somit die Verantwortung fUr
das Endprodukt. Die Qualitiitskontrolle
selbst ist denkbar einfach: Ein Muster
wird dem Produktionsleiter gebracht,
der es ohne Vergleichsstandard 'abriecht'
und intuitiv akzeptiert oder beanstan-
det.

Anfangs 70er Jahre wird ein Kontroll-
labor unumganglich, in dem eine Labo-

Eine Legende fUr eine Legende: Nicht weniger
als 50 Jahre stand Rudolf Schwarz als Aus-
mischer in den Diensten von Flora, Esrolko und
Givaudan in DObendorf.

Automatische Priifung

Ein Gaschromatograph prOft Ober den
sogenannten 'Autosampler' automatisch
Tag und Nacht aile Rohstoff- und Aromen-
proben aus der laufenden Produktion und
Obertragt die physikalischen und olfaktor-
ischen Daten direkt auf den Computer. Und
nicht weniger als 72 000 Muster werden zur
Sicherheit wahrend zwei Jahren rollend 8uf-
bewahrt.

rantin erste Messmethoden einfiihrt (Be-
rechnungsindex und Spezifisches Ge-
wicht) und eine Sammlung von Stan-
dards aufbaut. Nun konnen frische Mu-
ster mit friiheren Produktionen vergli-
chen werden. Ab 1974liiuft die neue Ma-
nipulation nach dem Prinzip 'Waage zum
Rohstoff'. Die Rohstoffe lagern in Glas-
flaschen, Fassern und Tanks an festen
Standorten; die fahrbare Waage wird von
Zapfstelle zu Zapfstelle gefUhrt. Del' Ma-
nipulant bleibt weiterhin fUr das Endpro-
dukt inklusive Abfiillung in kleinere Ge-
binde verantwortlich.

Ab 1987 wird schrittweise auf die
Robot-Ausmischung umgestellt. Der
Compounder ist nur noch fUr einen Teil
der Formel zustandig; sein Produkt wird
an die nachste Stufe weitergegeben. Ab
1989 beugt ein Barcode System Dosier-
fehlem vor. Die ltickenlose Dokumenta-
tion aller Vorgange einer Produktion (lot
tracing) erfolgt automatisch. Diese Auto-
matisierung bewirkt die gewiinschte Pro-
duktivitatssteigerung, dazu kommt die
Vereinfachung der Aromenformeln so-
wie eine betrachtliche Reduktion der An-
zahl Rohstoffe.

Die Natur ist fUr den Aromatiker nicht
nur das grosse Vorbild, sondern auch del'
grosste Rohstofflieferant. Zu einem gros-
sen Teil werden natUrliche Ausgangsma-
terialien verwendet, z.B. Zitrusol. Die
Aufarbeitung geschieht zum Teil seIber,
beispielsweise bei der Extraktion von Va-
nille-Schoten.

Mit der zunehmenden Bedeutung del'
Instantprodukte steigt auch die Nachfra-
ge nach Pulveraromen. Wahrend fur de-
ren Herstellung in den 50er Jahren noch
ein Apparat mit einer Leistung von 3 kg/h
ausreicht, folgt 10 Jahre spater der erste
'grosse' SprUhtrockner, des sen Dimensi-
on sogar eine Aufstockung des alten Na-
turstoffgebaudes erforderlich macht. Die
immer leistungsfahigeren GerHte werden
1980 aile im neuen Pulverbetrieb unter-
gebracht, so auch der im Jahr 2000 in Be-
trieb genommene neuste Multi Stage
Dryer, der dem Pulveraroma zu verbes-
serten physikalischen Eigenschaften ver-
hilft.
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SprOhtrocknung einst und heute

AbfOlianlage mit automatischer Dosierung im Bereich von 0.2 bis 100 kg

Eine Modernisierung des DUbendor-
fer Produktionsbetriebes erfolgt vor al-
\em in den 80er und anfangs del' 90er Jah-
re. Die Weitsicht des darnaligen Produk-
tionsleiters Dr. Ernst Frohlich erweist
sich fUr die Zukunft Di.ibendorfs irn An-

schluss an die Integration von Taste-ma-
ker als entscheidend; der Betrieb spielt
als effiziente ProduktionssUitte auch in
der neuen europaischen Organisation
eine ganz wichtige Rolle.

Vom intuitiven zum professionellen
Verkaufen

Bis anfangs del' 80er Jahre liegt die
geschaftliche Erfolgsverantwortung aus-
schliesslich bei den Verkaufern. Sie stel-
len je nach geplanter Reise die Kollektio-
nen zusamrnen, verlangen vom Applika-
tionslabor einige Fertigmuster, meistens
Bonbons, Toffees oder Gelees, und ferti-
gen ein paar Produkte-InformationsbUit-
tel' an. Del' Kunde beurteilt das Aroma
primar am Riechstreifen und ordert dann
Muster fUr eigene Versuche.

Cash

In den 70er Jahren waren die Verkaufer
mehr unterwegs als heute, und Kredltkarten
gab es noch keine. Der Kassier war deshalb
gezwungen, mit rund 30 verschiedenen
Wllhrungen zu jonglleren. Heute sind es
noch deren vier.

Best Customer Service

1stObngens kelne Erflndung der 90er Jahre.
Schon zwei Jahrzehnle zuvor meldete slch
ein Schweizer Kunde direkt beim Leiter der
Manipulation und hess ihn Wissen, er wLirde
nun Ins Auto steigen, um in einer halben
Stunde bel Ihm eln bestimmles Muster ab-
zuholen. Selbstredend, dass dleses bel des-
sen Ankunft berelt war ....

Die Reorganisation des Givaudan
Konzerns 1982 ist auch die Geburtsstun-
de des Marketing, das die Aromenkreati-
on und -applikation sowie das Product
Management in vier Anwendllngsgrllp-
pen koordiniert.
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Quantitative Flavour Profile
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Quantitative Flavour Profile

cooked

Waehstum lo erzielen und als Gruppe die
heutige Leaderposition auf dem Welt-
markt lo erreichen. Dies bedingt sehr viel
Flexibilitat, die Organisation an sich ver-
andernde Bedi.irfnisse anlOpassen.

So wird im Marz 1999 der Hauptsitz
der Aromensparte und der Aromenfor-
schung nach Cincinnati/USA verlegt. Die
Region Europa wird yom Standort des
Regionalleiters - Barneveld in Holland -
wie eine einzige Firma gefUhrt. Di.iben-
dorf wird damit vom bisherigen Zentrum
zu einem von vier Aroma-Produktions-
standorten in Europa. Dadurch beginnt
auch flir den Sitz Di.ibendorf ein neller
Absehnitt. Die hier ansassigen Business
Units, das Development Center Europe
sowie der moderne Produktionsbetrieb
werden aber aueh in Zukunft wesentliche
Beitrage an den erfolgreiehen Ausbau des
internationalen Geschaftes leisten.

Das Wachstum in Di.ibendorf wird un-
ter optimaler Ausni.itzung vorhandener
Prodllktionskapazitaten in Zlikunft eher
qualitativer als quantitativer Natur sein.
Dank dem hervorragenden Know-how
der hier tatigen Spezialisten in der For-
schung fUr Rieehstoffe bleibt dieser Be-

ENGLAND
GERMANY

SPAIN

ripe

5t "'"cht

Geschmackstrends nach Regionen

Andere Uinder,
andere Sitten - ouch
bei den bevorzugten

Geschmacksrichtungen

Ein Blick in die Zukunft

Die Geschichte des Unternehmens ist
aueh ein Spiegelbild der wirtschaftlichen
Entwicklung und i.iber all die Jahre stellt
sich der Erfolg nieht von selbst ein. Dazu
braucht es neben Durchstehvermogen die
Fahigkeit, mit Innovationskraft immer
besser auf die Bedi.irfnisse des Marktes
einlOgehen, aber auch die Oberzeugung,
den Geheimnissen der Aromen und
Riechstoffe auf die Spur lo kommen und
sich diese nutzbar zu machen.

Dank der Untersti.itzung durch starke
Partner ist es moglieh, ein ausgepragtes

Methode zur
Beschreibung von

Aromoprofilen

jets hinterlasst einen nachhaltigen Ein-
druck; noeh Jahre spater werden unsere
Vertreter als 'Mr. Strawberry' angespro-
chen. Weitere PR-Aktionen fi.ir andere
Geschmacksrichtungen folgen. Legendar
b1eiben auch die Eiscreme-Kollektionen,
die ab 1975 jedes Jahr mil wecnsdndem
Motto und Fertigmustern in alle Filialen
versehickt werden. 1987 erhalten die
PromotionsaktiviUiten ein einheitliches
Erscheinungsbild.

Die Regionalisierung 1992 weist Di.i-
bendorf in Europa eine fUhrende Rolle
lo. Das Marketing soil dabei wesentlich
zur Ausdehnung des Geschaftes beitra-
gen. Man beschliesst die Bildung von
'Centers of Competence', die jene Pro-
jekte bearbeiten, in denen sie i.iber das
grosste Know-how verfUgen. Dazu wird
die Angewandte Forschung zwischen
Zentraler Forschung und Marketing ein-
gefi.ihrt, die letzteres als Bindeglied wis-
senschaftlich effizient lo untersti.itzen
hat.

Bereits anfangs der 70er Jahre ent-
steht die Idee, dass sensorische Tests fUr
die Kreation neuer Aromen und die Lo-
sung von Kundenproblemen ein wichti-
ges Instrument sein konnten. Eigentliche
Bedeutung erlangt die Sensorik ab 1991
mit der Einstellung einer Fachperson, die
dieses Gebiet nun professionell angeht.
Die Sensorik macht sich die mensch li-
chen Sinne zu Nutze, arbeitet aber eben so
mit speziell konzipierten Messmethoden.
Di.ibendorf ist in dieser Beziehung fUh-
rend, und das selbst entwickelte Verfah-
ren der 'Quantitative Flavour Profiling
Technique' ermoglicht es, die Aroma-
eigenschaften eines Produktes zu quanti-
fizieren, lo beschreiben und lo visuali-
sleren.

Umfassende Marktsegmentstudien
mit Analysen von Fertigprodukten aus
verschiedensten Landern gehoren heute
zum Alltag der Sensorik. Sie dienen als
Grundlage fi.ir die Entwicklung neuer
Aromen wie auch fi.ir Prasentationen
beim Kunden. Durch geschulte, profes-
sionelle Versuchsgruppen ist die Zuver-
lassigkeit der Sensorik-Resultate sehr
hoch. Daneben werden auch Laienpanels
durchgefi.ihrt, um Ergebnisse von der Ba-
sis her lo i.iberpri.ifen.

Eine weitere Anpassung der Organi-
sation an neue Marktgegebenheiten folgt
1994 mit der Bildung von Business Units
nach Anwendungsbereichen mit folgen-
den wichtigen Aufgaben:

Optima1er Einsatz der regional ver-
fi.igbaren Ressourcen
Koordination und Oberwachung aller
wichtigen Projekte nach Prioritaten

• Strategieerarbeitung lOr effizienten
UnterstUtlOng der lokalen Verkaufs-
organisationen

• Erstellen von Produktekollektionen

Eine Erdbeere macht den Anfang
Der grosse Wurf unseres Aromatikers

mit seiner neuen Erdbeerkreation an-
fangs der 70er Jahre revolutioniert lo-
gleich die PR des Unternehmens. Dop-
pelseitige Inserate propagieren die Neu-
heit. Diese Kampagne mit mehreren Su-
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'Mr. Strawberry'

Eiscreme-Kollektionen

Anhang

Die Leiter der Forschungs-
gesellschaft in Dubendorf
1965-1979 Dr. Bruno Vaterlaus
1979-1982 Dr. Norbert Neuner
1982-1984 Dr. Jorg Sambeth
1985-1995 Dr. Peter Miiller
1995-1998 Dr. Konrad Lerch
seit 1999 Dr. Georg Fniter

Besitzverhaltnisse der Dubendorfer
Firma
1900 Griindung. A.W. Schwarz besitzt

213 des Aktienkapitals, der Rest ist
in den Handen von ftinf weiteren
HelTen

1917 Maggi-Alimentana, Kemptthal,
die schon Aktionarin ist, iiber-
nimmt noch die restlichen Aktien

1948 Verkauf an die L. Givaudan &
Cie., Vernier-Genf

1963 Erwerb der Givaudan durch die F.
Hoffmann-La Roche & Cie AG

2000 Die Givaudan wird a]s selbstandi-
ges Unternehmen an die Borse ge-
bracht

Firmenbezeichnungen von 1900 bis
2000
1900-1945 Chemische Fabrik FLORA

AG
1945-1969 Esrolko AG
1969-1991 Givaudan Diibendorf AG
1991-2000 Givaudan Roure Aromen

AG

Abraham Wilhelm Schwarz
Hans Boll
Dr. iur. Oscar Busch
Dr. phil. Arnold Corti
Hans Hafner
Bruno von Biiren
Georg Schwyzer
Dr. Charles Caflisch
Hans- Peter Maag
Dr. Hans-U]rich Daeniker
Hans-Peter Martig
Hans Aberhalden, Leiter
des weltweiten Aroma-
geschiiftes bis 1997
Serge BusenhartSeit 1990

Die Direktoren der Dubendorfer
Firma
1900-]902
1902-]903
]903-1909
1909-1926
1926-]932
]932-1938
1938-1948
1948-1967
1967-1971
1971-1982
1982-]983
]983-1990

Eingegangen am 5. Mai 2000

reich von Givaudan Diibendorf weiterhin
Garant fiir die fiihrende Rolle der Parfii-
meriesparte auf dem Weltmarkt.

Mit der Verselbstandigung von
Givaudan und dem Gang an die Borse
beginnt im Juni 2000 ein neues Kapitel
der U nternehmensgeschichte. Eine Ge-
schichte, welche die weltweite Spitzen-
stellung weiter ausbauen und festigen
solI. Dafiir steht das Bekenntnis zur per-
manenten Innovation und technologi-
schen Fiihrung. Die nachhaltige Forde-
rung der Mitarbeiterkompetenz in einer
lei stu ngsorientierten Unternehmenskul-
tur soli auch in Zukunft ein gesundes
Wachstum ermoglichen.

Mit zeitgemasser unternehmerischer
Fitness und einer konsequenten Kunden-
orientierung wird es Givaudan gelingen,
die neuen Herausforderungen und Chan-
cen der Unabhangigkeit zu meistern und
zu nutzen.

[I] Auszugsweise der JubiHiumsbroschure '100
Jahre Givaudan in Dubendorf' entnommen.


