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Ein Wochenende rund um

Milch und Kase

Der Landesverband bayerischer und sachsischer Molkereifachleute und Milchwirtschaftler e.V.

hat den milchwirtschaftlichen Nachwuchs zum Wochenende der jungen Fachleute in Maser's
Allgauherz nach Wiggensbach ins Allgdau eingeladen. Dieses, inzwischen etablierte, Weiterbil-
dungsangebot des LBM wird vom milchwirtschaftlichen Nachwuchs sehr gut angenommen. LBM-
Geschaftsfiihrer Simon Gutensohn konnte, am Wochenende 11. und 12. November 2023, 36 junge
Frauen und Manner begriBen, die ihre Abschlisse in der Milchtechnologie, dem milchwirtschaft-
lichen Labor, Meister oder Techniker abgelegt hatten. Besonders positiv an dieser Veranstaltung
ist die Tatsache, dass die jungen Menschen ein freies Wochenende nutzen, um sich weiterzubilden,
und natdrlich auch die Mdglichkeit des Austausches mit Kolleginnen und Kollegen wahrnehmen.

Die von Simon Gutensohn organisierte
Veranstaltung wurde mit einem Theorie-
block am Samstagvormittag gestartet.
Nach der BegriiBung der Teilnehmer, die
aus ganz Deutschland und Osterreich an-
gereist waren, Ubergab Gutensohn das
Wort an Benjamin Schade, Vertrieb Q-in-
terline. Sein Thema war Sekundenschnel-
le Analytik dank FT-NIR-Technologie. Flr
die jungen Fachleute begann Schade sei-
nen Vortrag mit der provokanten Frage:
»Braucht es lberhaupt noch geschulte
Fachleute?« Der Referent beschrieb dann
die typische Analytik im modernen Labor
und in der Produktion und stellte fest,
dass abh&ngig von der Haufigkeit, dem
Einsatzort der Analytik und dem Grad der
Digitalisierung, je nach Bedarf die An-
zahl, Qualifikation und der Aufwand der
Arbeitskrafte variiert.

Im Anschluss bearbeitete Schade die
These »Fiir eine vollautomatisierte Ana-
lytik im Labor oder Prozess werden keine
qualifizierten Fachkréfte mehr benétigt.
Der gesamte Ablauf kann mit ungeschul-
tem Personal oder Robotern abgedeckt
werden.« Die Interessante Frage, die er
dazu stellte, war: »Sieht so die Zukunft
der Qualitatskontrolle aus?« Mit interes-
santen Darstellungen und Ausfiihrungen,
brachte der Referent dem jungen Publi-
kum nahe, wie das besprochene Analyse-
system misst. Dabei zog er als Zwischen-
fazit, dass Systeme mit Daten gespeist
werden missen, um zuverldssige Mess-
ergebnisse zu erzielen. Sehr detailliert
wurde den jungen Fachieuten erklart, wie
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Benjamin Schade, Q-interline. Fotos: Sterk

die Messgerate kalibriert werden miissen
und wie das Messprinzip FT-NIR funktio-
niert. Ausfiihrlich ging Schade auch auf
die Auswertung der Messdaten ein, deren
Ziel es sei, Unterschiede zu erkennen. Da-
ran anschlieBend beantwortete er seine
eingangs gestellte Frage: FT-NIR ist ohne
Fachpersonal undenkbar, weil das ge-
schulte Auge der Fachleute die oberste
Instanz bleibt und deren Erfahrung und
Fachkenntnis nicht ersetzt werden kén-
nen. Schade schloss seinen interessan-
ten Vortrag mit einigen Beispielen aus
der Praxis.

Aktuelles aus der Messtechnik

Mit Messtechnik und Losungen in der
Milchwirtschaft, beschaftigte sich Mi-
chael Hopfensberger im zweiten Vor-
trag des Tages. Unter der Uberschrift

Michael Hopfensberger, Endress+Hauser.

»Neue Messsysteme flir Kostenrech-
nung und Controlling« umfasste seine
Agenda die Corolis Durchflussmessung,
die Erfassung und Bilanzierung von
Dampfmengen, die Uberwachung von
Sperrwasserkreisldufen und der Brauch-
wassereinleitung, das Monitoring von
Belagsbildung und Reinigung sowie die
Abwasserliberwachung. Dabei stellt er
den jungen Zuhérerinnen und Zuhorern
verschiedene neue Messsysteme vor und
erlduterte deren Funktion. Hopfensber-
ger stellte Promass Q als den Spezialis-
ten fir die Lebensmittelindustrie vor.
Das mit der Multi-Frequency Technology
(MFT) arbeitende System ist iberall dort
ein zuverldssiger Helfer, wo Durchfluss-
mengen unterschiedlichster Art genau
erig'sst werden missen. Hopfensberger
erklarte seinem Publikum auch, worauf
sie bei der Auswahl! der entsprechenden




Messgerdte achten sollen. Prozessstabili-
tdt und hochgenaue akkreditierte Kalib-
rierverfahren sind Voraussetzung fiir die
Auswahl des effizientesten Messystems.
Fir das Erfassen und Bilanzieren von
Dampfmengen bietet Endress+Hauser
Prowirl 200 an, dessen Funktion und
Leistungsfahigkeit der Referent anschau-
lich erklérte. Bei der Uberwachung von
Sperrwasserkreisldufen und der Brauch-
wassereinleitung sind die Messysteme Pi-
comag und CPS im Einsatz. Der Picomag
ist ein kleiner MID filir Wasserkreislaufe,
bei der Brauchwassereinleitung in der
Molkerei erfolgt das Controlling mittels
einem Cyber-Physischen System. Fiir das
Monitoring von Belagsbildung und Rei-
nigung stellt Hopfensberger Liquitrend
QMWA43 vor. In diesem Gerat werden
zwei verschiedene Messprinzipien kom-
biniert, es erfolgen zyklische Messungen
der konduktiven und kapazitiven Eigen-
schaften des Mediums. Hopfensberger
schloss seinen Vortrag mit der Darstel-
lung und Erkldrung von Messgeraten zur
Abwasseriiberwachung.

CIP- und
Reinigungsoptimierung

CIP- und Reinigungsoptimierung am Fall-
beispiel einer Membrananlage, war der
letzte Vortrag des Theorieteils. Thomas
Rohr, calvatis/calgonit, gab den jungen
Fachleuten im Rahmen seines Vortrages
einen Uberblick {iber die notwendigen
Vorgehensweisen und, nattrlich auch, zu
den von seinem Unternehmen angebote-
nen Reinigungs- und Hilfsstoffen.

Der Weg seines Vortrages begann mit
Anwendungsbeispielen in der Milch-
wirtschaft, flihrte (ber Membrantypen
zu den Produkten, ging weiter Uber die
Anlagenanalyse und die Reinigungsmdg-
lichkeiten bis zur Anlagenoptimierung.
Die Anwendungsbeispiele begannen bei

Thomas Rohr und
Tarkan Dervis,
calvatis-calgonit.

calvatlg
calganit

der Kiarfiltration von Salzlake, fiihrten
u.a. Uber die Aufkonzentrierung von
Milch- und Molkeneiweif bis zur Entkei-
mungsfiltration von Milch, Molke und
Wasser. Mit guten Schaubildern stellte
er die Membrantypen zur Umkehrosmo-
se, Nanofiltration, Ultrafiltration und der
Mikrofiltration, sowie deren Filtrations-
leistung vor. Rohr behandelte auch die
verschiedenen Verschmutzungsarten
und die jeweilig einzusetzenden Reini-
gungstechnologien. Zur Abreinigung von
Ablagerungen lieferte er eine gute Uber-
sicht. Daran anschlieBend prasentierte
derVortragende die verschiedenen alkali-
schen, sauren und enzymatischen Memb-
ranreinigungsprodukte aus dem Calgonit
Portfolio. Fir Standard- und Intensivrei-
nigungen zeigte Rohr Anwendungsvor-
schldge auf. Nach der Erlduterung, was
in Membranspezifikationen festgeschrie-
ben ist, widmete sich der Referent dem
Thema Reinigungspldne, von denen er
drei vorstellte. Seinen interessanten Vor-
trag rundete er mit einem Fallbeispiel aus
einer deutschen Molkerei im Jahre 2021
ab. Sicher kam auch dieser Vortrag bei
den jungen Fachleuten sehr gut an, aller-
dings erhdhte Rohr die Freude der jungen
Menschen durch die Ankiindigung einer
Getrankespende, von seinem Kollegen
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Tarkan Dervis und ihm, fiir den Abend.
Nach dem gemeinsamen Mittagessen
ging es mit dem Bus nach Kimratshofen
zur Allgdu Milch Kase eG. Dort wurden die
jungen Fachleute von Geschaftsfiihrer
Hubert Dennenmoser empfangen.

Bei der Allgdu Milch Kadse eG

Nach seiner BegriiBung erzéhlte Dennen-
moser die Geschichte der Allgau Milch
Kase eG. Dabei band er die strukturelle
Entwicklung der Milchwirtschaft im All-
gau ein. Vor allem die MaRnahmen, die
zum Thema Nachhaitigkeit in Kimrats-
hofen durchgefiihrt worden sind, haben
die jungen Gaste sichtlich beeindruckt.
Optimierte Warmeschaukel, Photovol-
taikanlage, eigenes BHKW, eine neue
Kélteanlage und eine andauernde Opti-
mierung der Kadlteerzeugung waren ein
paar Schlagworte. Die erfolgreiche Arbeit
beim Thema Nachhaltigkeit von Den-
nenmoser und seinem Allmikds-Team,
bringt die EMAS Zertifizierung zum Aus-
druck. Seit 2015 halten die Oberallgduer
dieses Zertifikat. 1960 gegriindet, hat
das Unternehmen heute 1.007 Mitglie-
der. 1.025 Lieferanten erzeugen ca. 400
Mio. kg Milch pro Jahr. Daraus entstehen
21.000 t Kase, 10.000 t Butter und
19.000 t Quark. Davon sind 8.700 t Bio-
kase, 3.200 t Biobutter und 2.000 t Bio-
quark.

In zwei Gruppen wurde der miichwirt-
schaftliche Nachwuchs durch das Unter-
nehmen gefihrt. Fir die jungen Fachleu-
te gab es von der Milchannahme iber die
Kaserei, Butterei, Quarkerei bis hinein in
die, gerade in Betrieb genommene, Auf-
schnitt-Abteilung ein breites Spektrum
an mit modernster Technik ausgestatte-

Die jungen Fachleute zur Betriebsbesichtigung in Kimratshofen bei der Allgau Milch Kése eG.
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ten Produktionsbereichen zu sehen. All
ihre interessierten Fragen wurden ihnen
dabei beantwortet. Ganz nebenbei er-
fuhren die Besucher auch, wie die Kaser
aus Kimratshofen, bei nationalen und
internationalen Qualitatswettbewerben,
Auszeichnungen und Medaillen sam-
meln. Simon Gutensohn bedankte sich
bei Hubert Dennenmoser fiir die, durch-
aus nicht selbstversténdliche, Fihrung
durch die Allmikds und die Zeit, die sich
Dennenmoser flr die jungen Fachleute
genommen hat. Er Uberreichte zum Ab-
schied als Dank einen guten Tropfen.

Auf zur »Feurigen Susi«

Der Sonntag begann mit einem kur-
zen Spaziergang vom Hotel zu der am

Ortsrand von Wiggensbach gelegenen
Bio-Schauké&serei  Wiggensbach  eG.
Empfangen wurden die Gdste von Be-
triebsleiter und Prokurist Robert Réhrle.
Réhrle sprach mit den jungen Berufs-
kollegen nicht nur lber die Geschichte
der Bio-Schaukéserei, sondern erzdhlte
auch seinen eigenen Werdegang, der
ihn, vom jungen Milchtechnologen zum
Molkereitechniker und vom Allgdu {iber
Vorarlberg und auch Gber eine Alpe,
letztendlich in die Bio-Schaukaserei fihr-
te. Die Arbeit im Ausland und auf einer
Alpe, bezeichnete Rohrle als sehr pragen-
de Stationen seiner beruflichen wie auch
personlichen Entwicklung. Wem sich die
Méglichkeit eréffne, so einen Weg einzu-
schlagen, misse diese Chance unbedingt
ergreifen, legte er den jungen Menschen
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Hubert Dennenmoser erklirte dem Nachwuchs das Einzugsgebiet der Alimikas (im
Bild oben). Der Rundgang fiihrte auch durch die neueste Abteilung (im Bild links).

ans Herz. Die Bio-Kaserei wurde 2003,
als Zusammenschluss von acht biozerti-
fizierten Landwirten aus Wiggensbach
und Umgebung, gegriindet. Aktuell hat
die Genossenschaft 20 Mitgliedsbetrie-
be, deren jahrlich rund 4 Mio. | Bio-Heu-
milch in der Kaserei zu einer Vielzahl von
Bio-Produkten verarbeitet werden. Re-
gionalitat, Naturverbundenheit, Trans-
parenz, Authentizitadt und Nachhaltigkeit
sind die Schlagworte, die Réhrle und sei-
ne Mitarbeiter pragen. Alleine im Bereich
Halbfester Schnitt-, Schnitt- und Hartka-
se zaubern die Wiggensbacher Bio-Késer
23 Kasespezialitdten mit neugierig ma-
chenden Namen. So gibt es beim halbfes-
ten Schnittkése eine »Feurige Susi« und
einen »Roten Casanovag, beim Schnitt-
kase findet man neben dem »Wiggensba-




Hier reift unter anderem die »Feurige Susi« neben
»Al Capone.

cher Al Capone« auch die »Beschwipste
Anna rot und blond«, im Hartkdsebereich
werden neben dem »Allgduer Hornkdse«
»Allgduer Glicksmomente« hergestellt
und die von »D'Milde« bis »D'Kraftige«.
Wahrend des Betriebsrundgangs stell-
te Rohrle den Gdsten auch ein kleines,
von der Bio-Schaukdserei aufgelegtes
Buch vor, in dem den jungen und &lte-
ren Lesern gezeigt wird, wie aus Lenis
Milch, und natirlich auch der aller an-
deren Kiihe, Kdse hergestellt wird. Und
dieser Kdse sammelt auch Erfolge. Bei
den World Cheese Awards 2021/22 ge-
wannen der »Allgduer Hornkdse« und
der »Rote Casanova« Gold. »D'Kréftige«
und »D'Wirzige« brachten immerhin
Silber mit ins Allgdu. Die Bio-Schaukaser
vertreiben ihre Produkte auch (ber vier
eigene Verkaufsstandorte. Als neuestes
Produkt gibt es dort das vom ehemaligen
deutschen Eismeister Adriano Colie aus
Wiggensbacher Bio-Heumilch hergestell-
te Eis in verschiedenen Sorten.
Réhrle bezeichnet die Bio-Schauké&serei-
Produkte gerne als die Wiggensbacher
Charakterkdpfe, zu denen, neben den be-
reits genannten, auch die »kecke Annet-
te« und die »knallharte Martha« zdhlen.
Der Rundgang bot den jungen Fachleu-
ten einen Einblick in die Arbeitswelt der
Bio-Schauk&serei. Auch in Wiggensbach
blieb keine Frage unbeantwortet. Nach
dem Rundgang bedankte sich LBM-Ge-
schaftsfiihrer Simon Gutensohn bei Ro-
bert Réhrle fir die ausfiihrliche Fiihrung
und die eingebrachte Zeit, den jungen
Menschen ihre Fragen ausfihrlich zu be-
antworten. Als kleines Dankeschdn tiber-
reichte er ein feines Cetrank, das sicher
auch zur feurigen Susi passt.

ivan karf werner sterk

Robert Rohrle mit der Leni.

Das Wochenende der jungen Fachieute
endete mit einem gemeinsamen Mittag-
essen. Wir haben noch ein paar Stimmen
bei den Teilnehmern eingefangen.

Deutsche Molkerei Zeitung: Herr
Pernegger, Sie sind Molkereitechniker.
Wie sind Sie zum Tag der jungen Fach-
leute gekommen?

Stefan Pernegger: Simon macht ja gute
Werbung fir die Veranstaltung. Leider
habe ich bisher zu den entsprechenden
Terminen nie Zeit gehabt, diesmal hat es
gepasst, und ich bin positiv {iberrascht
von der Veranstaltung.

Die Fachvortrage sind nach der Aus-
bildung eine sehr gute Mdglichkeit zur
Weiterbildung, weil man dadurch den
aktuellen Stand vermittelt bekommt und
einfach am Ball bleibt. Die angebotenen
Betriebsbesichtigungen sind natiirlich
sehr gut, weil man aus jeder Besichti-
gung etwas flr sich mitnehmen kann.
Ganz besonders wichtig ist aber auch
die Mdglichkeit des Austausches unter-
einander, man kann sein personliches
Netzwerk ausbauen und das hilft jedem,
die Herausforderungen, denen wir uns
stellen miissen, besser zu meistern. Das
ist mir ein Wochenende wert. Ich bin das
ndchste Mal sicher wieder dabei.

dmz: Frau Reinweber, Sie setzen auch
Ihr Wochenende ein, um hier dabei zu
sein. Was hat Sie angetrieben, hier mit-
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Stefan Pernegger, Molkereitechniker Schaukéserei
Stift Schlierbach (A).

zumachen?

Andrea Reinweber: [ch habe im August
die Priifung zur Milchtechnologin er-
folgreich absolviert. Fiir mich ist ganz
besonders wichtig, dass hier sehr viele
junge Berufskolleginnen und -kollegen
teilnehmen, mit denen ich mich sowghi
iber berufliche, als auch personliche
Dinge austauschen kann.

Das hilft mir, eine verniinftige Zukunfts-
perspektive aufzubauen. Ich kann
vergleichen, wie ist es bei uns und wie
schaut es in den Betrieben der anderen
Teilnehmer aus. Nattirlich sind die Fach-
vortrage sehr wichtig, denn ausgelernt
zu haben bedeutet ja nicht, dass man
ausgelernt hat. Wir haben in der Ausbil-
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Andrea Reinweber, Milchtechnologin Késerei Stad-
ler, Herrmannsdorf.

dung eine gute Basis vermittelt bekom-
men, aber darauf kann man schon noch
etwas draufpacken. Ganz positiv ist fiir
mich, da der Beruf ja nicht so verbreitet
ist, ein Wochenende lang mit lauter
Milchleuten zusammen zu sein und Uber
unseren Beruf reden zu kénnen. !m Prin-
zip ist das wie ein Familientreffen. Als
nachstes gehe ich jetzt auf eine Alm in
Vorariberg und danach mochte ich noch
andere kleinere Kdsereien kennenlernen.
Im nachsten Jahr treffe ich mich auch si-
cher wieder mit den jungen Fachleuten.

dmz: Frau Henkel, Sie sind zum ersten
Mal dabei. Welchen Eindruck macht
diese Veranstaltung auf Sie?

Stefanie Henkel: Ich finde hier alles sehr
faszinierend. Man kann andere Milch-
technologinnen und Milchtechnologen,
Meister und Techniker kennenlernen
und bekommt bei den Betriebsbesich-
tigungen ganz neue Eindriicke. Solche
Koryphden ‘wie Herrn Dennenmoser z.B.
bekommt man ja auch nicht jeden Tag
zu horen.

Stefanie Henkel, Milchtechnologin K&serei Champi-
gnon.
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In den Gesprachen erfahrt man andere
Meinungen und wird dadurch inspiriert.
Far mich war es ein sehr erfolgreiches
Wochenende, und dieses »freie« Wo-
chenende war gut investiert; ich denke,
man sieht mich nachstes Jahr wieder.
Den jungen Fachleuten wiirde ich sehr
empfehlen, hier mitzumachen.

dmz: Frau Wilhelm, wie kommen Sie
zum Tag der jungen Fachleute?
Christina Wilhelm: Also ich bin tatsdch-
lich angeworben worden. Michael Pfeffer
ist im gleichen Unternehmen und der ist
ein begeisterter LBMler. Der hat immer
von dieser Veranstaltung erzahlt und ge-
fragt, warum ich nicht mal mitfahre. Da
habe ich mich mit meinen Kolleginnen
Antonia und Katharina abgestimmt und
wir haben entschieden, dass wir mitfah-
ren und uns das mal anschauen.

Wir sind uns jetzt einig, dass diese Ver-
anstaltung ein investiertes Wochenende
wert ist, da sowohl der Vortragsteil als
auch die Besichtigungen den Horizont
schon erweitern und man die Méglich-
keit bekommt, das eigene Arbeitsumfeld
aus ganz anderen Sichten zu betrachten.
Ein Highlight des Ganzen ist natirlich
der persdnliche Austausch mit Kollegin-
nen und Kollegen.

dmz: Herr Gutensohn, lhnen gebiihrt
das Schlusswort. Sie haben in diesem
Jahr eine Rekordbeteiligung beim
Woachenende der jungen Fachleute.
Uberrascht es Sie, dass iiber 30 junge

Simon Gutensohn, Geschéftsfithrer LBM.

Christina Wilhelm, Labormeisterin Goldsteig Kése-
reien Bayerwald GmbH.

Milchwirtschaftler ihr Wochenende
einbringen?

Simon Gutensohn: Nein, Uberrascht
bin ich nicht und ich freue mich einfach
dariiber, dass unser Angebot von den
jungen Leuten so gut angenommen
wird.

Wir stellen natirlich jedes Mal ein inte-
ressantes Programm zusammen, was
aber ohne die Mitarbeit von Unterneh-
men und Referenten nicht funktioniert.
Deshalb noch einmal herzlichen Dank an
Hubert Dennenmoser und seine Mann-
schaft, dass wir Allmikas besichtigen
konnten, dasselbe gilt natdrlich auch
fiir Robert Réhrle und die Bio-Schau-
kaserei Wiggensbach. Ein herzliches
Dankeschon gilt natirlich auch allen
Referenten!

dmz: Vielen Dank und lhnen allen alles
Gute fiir lhre Zukunft!

Das Interview flihrte
ivan karl werner sterk




