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CHY-MAX® Supreme
Kleine Veränderung – Großer Unterschied
  
Unser neuestes Gerinnungsenzym ist die kleine 
Veränderung, die in Ihrem Unternehmen einen 
großen Unterschied ausmacht, denn so können  
Sie Ausbeute und Funktionalität verbessern und 
Produktionszeiten einsparen. 

HÖHERE AUSBEUTE 
Bis zu 1% höhere Ausbeute ohne Ein-
bußen an Geschmack, Funktionalität 
oder Molkequalität im Vergleich zum 
marktführenden Gerinnungsenzym. 

SCHNELLERE UND  
PRÄZISERE PRODUKTION 
Verarbeiten Sie mehr Milch und Käse in 
kürzerer Zeit und mit einer schnelleren 
und präziseren Gerinnung. 

HERAUSRAGENDE
FUNKTIONALITÄT 
Produzieren Sie dünne Käsescheiben 
und geriebenen Käse mit nur wenig 
Proteinabbau dank der eingeschränk-
ten Proteolyse.
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Mikrobielle Tests
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HYGIENISCHROBUST LANGLEBIGEINFACH ZU 
REINIGEN

Das bestgehütete Geheimnis 
aus Holland garantiert die 
beste Qualität für Ihren Käse.
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Mikrobielle Tests zeigen, dass Holzbretter für die Reifung von Käse nicht ideal sind. 
Jeder kennt auch die Probleme mit neuen Horden aus Holz, bei denen in den folgen-
den Jahren aufzupassen heißt. Unsere Edelstahl-Käsehorden wurden speziell für einen 
hygienischen Reifungsprozess in Kombination mit einer ausgewogenen Trocknung 
entwickelt. Sie sind ohne Chemikalien, einfach mit hohem Druck zu reinigen und sie 
bilden keine Splitter. Die Reifung des Käses verläuft  gleichmäßiger und homogener. 
Der Käse kann besser atmen und darüber hinaus bleiben Geschmack, Geruch und 
Aroma des Käses erhalten.
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e Endlich da!
Der neue  
„Kammerlehner”
„Käsetechnologie“ aus der Feder  des 
branchenbekannten  Käsereiexperten 
Josef Kammerlehner  ist ein wertvolles 
und  empfehlenswertes Nachschlagewerk 
für alle Fachleute. 

Das Buch beinhaltet auf 971 Seiten 
geballtes Wissen und richtet sich nicht 
nur an handwerkliche Käsehersteller 
und Großproduzenten,  sondern auch an 
deren Forschung und Entwicklung sowie 
 Zulieferfi rmen. Es ist für Studenten, Lehrende 
und Wissenschaftler  unentbehrlich.

Josef Kammerlehner, Käsetechnologie, Ausgabe 2019, 971 Seiten,  
ISBN 13-978-3-928709-23-1; 145,00 Euro (inkl. MwSt.) + 5 Euro 
Versandkostenpauschale.

Jetzt bestellen unter: 
fachbuch@blmedien.de  
oder moproweb.de/kt2019oder moproweb.de/kt2019

Das Buch beinhaltet auf 971 Seiten Das Buch beinhaltet auf 971 Seiten 
geballtes Wissen und richtet sich nicht sich nicht 
nur an handwerkliche Käsehersteller nur an handwerkliche Käsehersteller 

oder moproweb.de/kt2019

Kammerlehner_halb.indd   1 10.10.19   11:08
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Grenzen  
des Wachstums?
Der Milchmarkt in den 20er Jahren

mi | mi-Meinung 

M
it dem Jahres-

wechsel beginnt 

für den Milch-

markt eine neue 

Dekade, die neue Herausforde-

rungen mit sich bringen wird. In 

den 10er Jahren waren Liberali-

sierung, das Ende der Milchquo-

te in der EU und Volatilität der 

Preise Punkte, die die Marktbe-

teiligten immer wieder beschäf-

tigt haben. Im neuen Jahrzehnt 

werden wahrscheinlich andere 

Themen Einfluss auf das Markt-

geschehen haben. Bereits im 

Vorfeld werfen neue Schlagwor-

te ihre Schatten voraus. Klima-, 

Boden- und Artenschutz Tier-

schutz sowie nachhaltige Ver-

packungen rücken mehr in den 

Fokus. Eine junge Generation 

fordert lautstark ein Umdenken 

und praktiziert auch einen ande-

ren Ernährungsstil, mit einer zu-

nehmenden Bedeutung von ve-

ganen Lebensmitteln. Ob sie ihre 

Forderungen auch nachhaltig in 

Taten umsetzen wird, werden die 

nächsten Jahre zeigen. 

Die Nachhaltigkeit – unter der 

man die diversen Postulate grob 

zusammenfassen kann – hat das 

Potenzial, den Milchmarkt in den 

nächsten Jahren zu verändern. 

Sie könnte Grenzen des Wachs-

tums aufzeigen und einen wei-

teren Anstieg der weltweiten 

Milcherzeugung ausbremsen. 

Erste Auswirkungen sind bereits 

zu erkennen: In den Niederlanden 

sinkt die Milchmenge seit 2017, 

da Obergrenzen für die Ausbrin-

gung von Phosphat aus der Tier-

haltung auf die landwirtschaftli-

chen Flächen respektiert werden 

müssen. Vorschläge für neue 

Nitratbegrenzungen bestimmen 

in dem Nachbarland aktuell die 

politische Diskussion. Der Kli-

mawandel hat Australien seit 

Jahren fest im Griff. Die Milch-

erzeugung war als Folge in den 

vergangenen Jahren rückläufig 

und ist im letzten Wirtschafts-

jahr auf ihren tiefsten Stand 

seit mehr als zwei Jahrzehnten 

gesunken. Der Exportüberschuss 

des einst drittgrößten Expor-

teurs von Milchprodukten der 

Welt sinkt kontinuierlich. In Neu-

seeland, das nach der EU aktuell 

der zweitgrößte Lieferant von 

Milchprodukten für den Welt-

markt ist, ist kürzlich ein Geset-

zespaket für die Reinhaltung von 

Frischwasser vorgelegt worden, 

dessen Umsetzung nach Studien 

der Milchbranche die Milchpro-

duktion bis 2050 um fast ein 

Viertel reduzieren könnte. Hinzu 

sollen weitere Maßnahmen wie 

Klimaneutralität kommen. Auch 

für die deutschen Milcherzeuger 

stehen höhere Auflagen wie die 

Verschärfung der Dünge-Verord-

nung an. Gleichzeitig setzt sich 

der Pfad der Liberalisierung in 

der internationalen Handelspo-

litik derzeit teilweise nicht fort, 

wie der russische Importstopp 

und die jüngsten Strafzölle der 

USA zeigen.

Bevor die strukturellen Ver-

änderungen in den kommenden 

Jahren stärker greifen könnten, 

wird das neue Jahr 2020 ausge-

glichener beginnen als die Vorjah-

re. Von einigen „Altlasten“ konnte 

man sich 2019 bei guter inter-

nationaler Nachfrage befreien. 

Nachdem die Milcherzeugung 

der Exportländer im abgelaufe-

nen Jahr insgesamt stagnierte, 

konnten die hohen Bestände an 

Magermilchpulver unerwartet 

schnell abgebaut werden. Gleich-

zeitig ist die mehrjährige Knapp-

heit am Buttermarkt gewichen. 

Damit haben sich die Preise für 

Butter und Magermilchpulver 

normalisiert, was die absolute 

Höhe und die Relation zueinander 

betrifft. Der Brexit wird kom-

men; aber das Vereinigte König-

reich bleibt bis Ende 2020 noch 

im gemeinsamen Binnenmarkt. 

Damit stehen die Vorzeichen für 

das neue Jahr auf stabil bis fest.

Monika Wohlfarth 
ZMB, Berlin



Absatzboom für VR-Brillen
Der künstliche Weidegang ist die Lösung für alle Branchenprobleme

W
as strengt sich 

unsere Milch-

wirtschaft doch 

an, möglichst 

alle Kühe auf die Weide zu stel-

len. Während die Nordlichter 

die Sache schon ganz gut im 

Griff haben, suchen die Bayern 

und Österreicher intensiv nach 

Wegen für einen Weidegang 

light, aber auch das nur für den 

längerfristigen Übergang. Es 

gibt allerlei Prämien und Aus-

grasungsprogramme, und doch 

kommt die Sache einfach nicht 

so schnell voran wie man es sich 

wünschen möchte. Alles dauert 

ewig bei uns.

Aber das ist rein unserem 

schwerfälligen analogen Denken 

geschuldet und im Prinzip be-

reits Schnee von gestern. Wie 

man es alternativ anpacken kann, 

zeigt ein Beispiel aus Russland. 

Dort werden nahe Moskau unter 

Schirmherrschaft des Landwirt-

schaftsministeriums Experimen-

te mit modernster Technik an-

gestellt, die den Milchkühen den 

virtuellen Weidegang ermögli-

chen. Sie tragen nämlich VR-Bril-

len, die ihnen eine saftig grüne 

Graslandschaft als Umgebung 

vermitteln. Und diese Kühe, so 

die Propaganda aus dem Minis-

terium für agrarische Wahrheit, 

scheinen offenbar viel glückli-

cher zu sein als ihre Genossinnen 

in den Laufställen. Sie spüren 

weniger Angst, und die Herde sei 

insgesamt friedlicher, heißt es. 

Da kann man mal wieder se-

hen, wie pragmatisch es in an-

deren Ländern zugeht. Vielleicht 

ein Anlass, vom Grundsatz ab-

zukehren, dass am deutschen 

Wesen die Welt genesen muss? 

Wenn die russischen Kühe mit 

der VR-Umgebung zufrieden 

sind, wäre es wohl eine Grau-

samkeit, diesen Komfort ihren 

deutschen Artgenossinnen 

vorzuenthalten. Am Ende steht 

dann eine Win-Win-Situation für 

VR-Brillen-Hersteller und Mol-

kereien, die ihr Angebot über 

Milch von der virtuellen Weide 

differenzieren können. Vielleicht 

kommt später sogar noch die 

völlig virtuelle Milch von Cyber-

Kühen? Dann wären doch wirk-

lich alle Probleme gelöst, denkt  

Roland Sossna.
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Beste Bio-Qualität an 
       reinen Milchprodukten

Als professioneller Partner der Milch-

industrie wissen wir genau, wie wir 

unsere Kunden mit maßgeschneiderten 

Lösungen unterstützen können. Dies 

gilt auch bei Bio-Produkten. Mit Bio-

Fruchtzubereitungen aus Rohwaren der 

weltweit besten Anbaugebiete bieten 

wir individuelle Lösungen, frische Im-

pulse und innovative Produktkonzepte 

für Ihren Erfolg im zukunftsträchtigen 

Bio-Markt.

Erfolgsrezepte von Zentis – dem 

innovativen Partner der Milchindustrie.

 15.02.17 ZENTI-2017-006 _ FHAZ _ MOLKIND-215X140MM _ DT _ RZ I

ZENTI-2017-006_FHAZ_Molkind-215x140mm_dt_RZ.indd   9 15.02.17   11:15



Frischmilch  
in rPET Flaschen

mi | Technik/IT
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D ie NÖM hat vor einiger Zeit 
Schlagzeilen gemacht als sie 
Frischmilchverpackungen aus 
100 % rPET auf den Markt ge-

bracht hat. Dem Unternehmen ist es da-
mit gelungen, eine besonders nachhaltige 
Verpackung anzubieten. Dass sie im Markt 

Die Produktionsstufen für die rPET Frischmilchflasche (Abb.: NÖM)

NÖM verwendet als erste Molkerei 100 % Recyclingmaterial

bislang akzeptiert wird, zeigen die Absatz-
zahlen: laut NÖM ergab sich bis zur KW 
40/19 seit dem Launch in KW 34/19 ein 
Absatzwachstum von 19,83 % auf 6,3 Mio. 
Einheiten im rollierenden Jahr. 

PET Flaschen mit hohem Rezyklatanteil 
rangieren in der Ökobilanz* deutlich vor 

* Ökobilanz ermittelt von c7-consult in Anlehnung an ISO 14044 Ökobilanz für Gebinde für typische Marken-
artikel für Getränke und Waschmittel in Österreich. Die Untersuchung kommt zu dem Ergebnis, dass die HDPE 
Einwegflasche auch ohne Rezyklatanteil das ökologischste der untersuchten Gebinde für Milch ist. Bei dem 
Kriterium Sommersmog liegt die PET Einwegflasche aus 100 % rPET knapp vor der HDPE Einwegflasche ohne 
Rezyklatanteil. Der Getränkeverbundkarton kann bei den drei Wirkungskategorien mit den PET Einwegfla-
schen mit Rezyklatanteil mithalten und liegt bei allen Kriterien vor der Glas Mehrwegflasche. Die Glas-Mehr-
wegflasche und die PET Einwegflasche ohne Rezyklatanteil liegen beim Klimawandel und beim Sommersmog 
gleichauf. (Foto: NÖM) 

Ein- und Mehrwegflaschen aus Glas. Beson-
ders ausschlaggebend sind die Wasserein-
sparung bei der Wiederaufbereitung, wie 
auch das Gewicht und die Platzersparnis 
beim Transport der rPET Preforms im Ver-
gleich zu einer Glasflasche. 
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Quelle: NÖM AG

So können pro LKW über 600.000 Pre-
forms transportiert werden, während für 
den Transport der leeren Glasflaschen für 
die gleiche Menge 23 LKW benötigt wer-
den. Die PET und rePET Preforms werden 
direkt bei der NÖM aufgeblasen. 

Quelle: „Ökobilanz von Verpackungen” von Roland Fehringen/ 

c7-consult, April 2019

Der Materialtype ist genau spezifiziert, 
das von der NÖM verwendete rPET wird 
nach einem von der EFSA zugelassenen 
Verfahren von dem Spezialisten ALPLA 
im österreichischen Steinabrückl produ-
ziert. Besonderes Augenmerk legen NÖM 
und ALPLA auf die gute Recyclingfähigkeit 

der Verpackung. Die neue Milchflasche be-
steht aus glasklarem rPET, weil sie so im 
Recyclingstrom gut erkannt und weiter-
verarbeitet werden kann. Das Granulat 
wird von der Firma PET Recycling Team in 
Wöllersdorf produziert, die seit 2010 zu 
ALPLA gehört.

Entsorgt werden PET und rPET Fla-
schen in Österreich in der gelben Tonne 
oder dem gelben Sack, womit ein einfa-
cher und CO

2
-günstiger Entsorgungsweg 

gewährleistet wird. Wichtig ist dabei, dass 
die Verbraucher die Etiketten entfernen, 
um den Recyclingprozess effizienter zu 
gestalten. Beim Recycling werden die Fla-
schen erst zu Flakes und dann zu lebens-
mittelechtem Granulat verarbeitet, aus 
dem wieder neue Verpackungen herge-
stellt werden können.

> Materialwirtschaft 4.0 

Datenmanagementsysteme als Basis  
für KI-Einsatz im Lager

In der digitalisierten Materialwirtschaft berechnen Algorith-
men ideale Transportwege in Lager und Produktion, Maschi-
nen melden selbstständig, wenn sie neues Material benötigen 
und Transportsysteme steuern autonom durch Werkhallen. 
Ebenso lassen sich Eingaben von Daten ins ERP-System durch 
künstliche Intelligenz (KI) vereinfachen. Als Grundlage für den 
KI-Einsatz wird Zugriff auf die richtigen Daten benötigt. Die 
TRAPO AG, Partner für industrielle Automatisierung in der 
Verpackungsindustrie, hat das Datenmanagementsystem TIM 

 NACHRICHTEN

entwickelt. Die Lösung ermöglicht es Anwendern, Verkaufs- 
und Produktionszahlen sowie detaillierte Informationen zu An-
lagenzuständen weltweit in Echtzeit abzurufen.

Intelligente Konzepte für die Intralogistik eröffnen neue Ge-
schäftsmodelle: Laut einer Studie im Auftrag des Bundesminis-
teriums für Wirtschaft und Energie werden voraussichtlich bis 
2023 47 Prozent der befragten Unternehmen KI-Technologien 
zumindest in geringem Umfang einsetzen. Dass entsprechende 
Lösungen bei der Optimierung von Prozessen in der Intralo-
gistik behilf lich sein können, ist bekannt – allerdings ist jede 
KI-Anwendung immer nur so gut wie die Daten, die an den 
Maschinen erhoben werden. Hier bieten leistungsfähige Daten-
managementsysteme wie beispielsweise das TRAPO Intelligent 
Managementsystem TIM Unterstützung. 



Unser Autor: Dmitrij Köppel, Krones AG

Premiere  
für Milch-Aseptik

mi | Verpackung
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Hauptprodukt der Molkerei Pyatigorskiy ist nach wie vor UHT-Milch. PET-Behälter 
waren bislang aber nur für Frischmilch im Einsatz, jetzt setzt das Unternehmen sie 
erstmals auch für UHT-Milch ein

Krones

Im 
Jahr 2007 übernahm Vla-
dimir Kayshev die Molkerei 
Pyatigorskiy, einen ehema-

ligen Staatsbetrieb aus den 80er Jahren 
– mit einem hohen Investitionsstau und 
einer Kapazität von nur 20 Tonnen Roh-
milch pro Tag. Vier Jahre später beschloss 
er, kräftig zu investieren und nach und 

nach eine Molkerei mit neuestem techno-
logischem Standard zu errichten.

Die Stadt Pyatigorsk liegt ganz im Süden 
Russlands im Kaukasus. Die Region ist be-
kannt für ihre heißen Quellen und vielen 
Mineralbrunnen. Auch deshalb steht die 
Gegend in einem Umkreis von 120 Kilome-
ter um Pyatigorsk unter staatlichem Na-

turschutz, Schwerindustrie darf sich hier 
nicht ansiedeln. „Das Futter, das unsere 
Kühe auf den rund 10.000 Hektar großen 
eigenen Wiesen und Äckern bekommen, ist 
deshalb besonders rein. Das wirkt sich po-
sitiv auf die Qualität der Milch aus“, ist der 
Generaldirektor der Molkerei Konstantin 
Sukharev überzeugt. Auch die Wasserwahl 
für die Kühe ist alles andere als gewöhnlich. 
Denn sie bekommen handwarmes Mineral-
wasser, das aus 1.600 Metern Tiefe ge-
fördert wird. „Es enthält viel Kalzium und 
Magnesium für einen gesunden Knochen-
aufbau“, weiß Konstantin Sukharev. 

Die molkereieigene Farm mit ihren 2.500 
Tieren erbringt etwa ein Zehntel der von 
Pyatigorskiy momentan verarbeiteten 
Rohmilch. Derzeit entsteht eine neue Farm 
für weitere 6.000 Milchkühe. Mit dieser 
will die Molkerei dann rund ein Drittel ihres 
Rohmilch-Bedarfs selbst produzieren. Den 
Rest sollen auch weiterhin Kleinbauern aus 
der näheren Region liefern.

UHT und PET  
in Einklang
Hauptprodukt der Molkerei Pyatigorskiy 
ist nach wie vor UHT-Milch. „Die Nachfrage 
im russischen Markt wächst Jahr für Jahr“, 
sagt Konstantin Sukharev. Der Handel be-
vorzugt UHT-Milch wegen ihrer längeren 
Haltbarkeit, die Verbraucher zudem wegen 
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„Es ist eine Super-Linie“, urteilen Inhaber Vladimir Kayshev (links) und der Generaldi-
rektor der Molkerei Konstantin Sukharev

UHT-Milch in PET-Behältern ist ein nagelneues und einzigartiges Produkt am rus-
sischen Markt

Die Verpackungsmaschine Variopac Pro 
FS stellt Sixpacks zusammen

deren geänderten Einkaufsverhaltens: Weil 
sie dafür weniger Zeit investieren, kaufen 
sie auf Vorrat größere Mengen, die länger 
haltbar sein müssen. Denn im Süden Russ-
lands steigt das Thermometer im Sommer 
schon mal auf über 40 Grad Celsius. Da 
wäre es zu aufwendig, Frischmilch in der 
Kühlkette zu halten. Für den Transport in 
die anderen Teile des weitläufigen Landes 
ist UHT-Milch ohnehin unabdingbar. 

„Gleichzeitig werden aber auch PET-Fla-
schen als Milchverpackung im Handel im-
mer beliebter“, erklärt Konstantin Sukha-
rev. „Allerdings waren diese bislang nur für 
Frischmilch im Einsatz. Wir haben jetzt PET 
und UHT-Milch kombiniert – und uns dabei 
für eine Krones Aseptik-Linie entschieden.“ 
Für PET als Verpackungsmaterial sprechen 
aus seiner Sicht einige Argumente:
•  PET-Flaschen sind für die Konsumenten 

optisch ansprechend und einfach zu 
handhaben.

•  Das Abfüllen und Verpacken von PET-Be-
hältern ist – verglichen mit Kartonver-
packungen – um bis zur Hälfte kosten-
günstiger.

•  Eine PET-Abfüllanlage ist deutlich flexibler 
als eine Kartonverpackungslinie, unter-
schiedliche Formate lassen sich mit gerin-
gem Aufwand und verhältnismäßig niedri-
geren Kosten realisieren. Dies ermöglicht 
es dem Hersteller, flexibel auf die Anfor-
derungen des Markts zu reagieren.

•  Kartonverpackungen hingegen sind 
während des Transports anfälliger für 

Schäden, bis zu 1,5 Prozent würden beim 
Ausliefern reißen.

Moderne Technik in  
historischem Gebäude
Für den Ausbau seiner Produktion nutzt 
Pyatigorskiy ein bestehendes Gebäude 
mit Sowjet-Vergangenheit, in dessen In-
nerem jetzt allerdings modernste UHT-An-
lagen, Homogenisatoren und Zentrifugen 
untergebracht sind. Im laufenden Betrieb 
wurde und wird renoviert: über 300 Kilo-
meter Rohrleitungen neu verlegt, neben 

der neuen Krones Aseptik-Linie noch vier 
neue Kartonverpackungsanlagen instal-
liert und eine Lagertankkapazität für 200 
Tonnen pasteurisierte Milch und Sahne 
geschaffen. Bis zum Ende des Jahres soll 
diese Bauphase beendet sein. Heute ist die 
Molkerei in der Lage, bis zu 300 Tonnen 
Rohmilch pro Tag anzunehmen, bis 2021 
ist nochmals eine Verdoppelung der Kapa-
zität geplant.

Die PET-Linie von Krones eignet sich 
dabei zum aseptischen Abfüllen von Low- 
und High-Acid-Produkten. Diese Kombi-
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Eine Rundum-Etikettiermaschine Contiroll stattet die Behälter aus. Alternativ kann 
der Betrieb eine Sleeve-Etikettiermaschine Sleevematic nutzen

Der Aseptik-Block PET-AseptBloc D mit 
H

2
O

2
-Entkeimung besteht aus Streck-

blasmaschine Kosme KSB 6R Synchro 
und Füller Modulfill Asept VFJ mit asep-
tischem Verschließer

Äußerst kompakte Linie

Die Trocken-Aseptik-Linie von Krones mit einer Leistung von 12.000 Behältern pro Stun-

de ist ausgestattet mit folgenden Anlagen:

•  Aseptik-Block PET-AseptBloc D mit H
2
O

2
-Entkeimung, bestehend aus Streckblasma-

schine Kosme KSB 6R Synchro und Füller Modulfill Asept VFJ mit aseptischem Ver-

schließer

• Rundum-Etikettiermaschine Contiroll 

•  Sleeve-Etikettiermaschine Sleevematic mit Dampftunnel Shrinkmat

•  Kontrollgeräte Checkmat FM-X und Checkmat EM zum Überwachen von Füllhöhe so-

wie Verschluss- und Etikettensitz 

• 20 Meter langer Puffertisch Acculoop

• Verpackungsmaschine Variopac Pro FS

Die Linie ist im ersten Stockwerk des Gebäudes äußerst kompakt auf nur 750 Quadratme-

tern Grundfläche aufgestellt. Dies war möglich, weil Krones eine zweite Ebene aus Edel-

stahl einzog, auf der sich die zwei Etikettierer und die Verpackungsmaschine befinden. 

Die fertigen 6er-Shrinkpacks laufen dann über einen Vertikalschneckentransporteur in 

das Erdgeschoss, wo sie von Hand palettiert und danach ins Lager transportiert werden.

nation ist für die Molkerei wichtig wegen 
der unterschiedlichen pH-Werte der bei-
den bisher darauf verarbeiteten Produk-
te: Bei Milch beträgt er etwa 6,8, bei Kefir 
dagegen rund 4,3. Seine UHT-Milch füllt 
Pyatigorskiy dabei in klare, den Kefir in 
weiße runde 900-Milliliter-Behälter. Der 
Preform der weißen Kefir-Flasche ist be-
reits mit einer geringen Sauerstoff- und 
UV-Barriere verstärkt. 

Beim Umstellen von Kefir auf Milch wird 
die PET-Asept D Anlage sachgerecht ge-

mi | Verpackung

reinigt und mit H
2
O

2
 sterilisiert, um ein 

Infizieren der Milch zu vermeiden. Auch 
die deutlich höhere Viskosität von Kefir 
bereitet dem Aseptik-Block keine Schwie-
rigkeiten. Dabei kann er 144 Stunden am 
Stück produzieren, erst dann ist eine 
zweistündige Sterilisation notwendig. „Es 
ist eine Super-Linie“, urteilt Konstantin 
Sukharev. „Sie läuft ausgezeichnet mit 
nur zwei Bedienern pro Schicht, die von 
Mitarbeitern der Krones Akademie vor 
Ort geschult wurden.“

Möglichkeiten  
zur Erweiterung
Das Produkt- und Behälterportfolio der 
PET-Linie soll jedoch sukzessive erweitert 
werden. Eingerichtet ist die Anlage schon 
jetzt zum Abfüllen von Trinkjoghurt mit 
und ohne Fruchtstücke sowie für 1,3- 
und 0,3-Liter-Formate. Außerdem will die 
Molkerei in Zukunft eine weitere quadra-
tische Flasche mit erhöhten Barriereei-
genschaften auf den Markt bringen, die 
eine Haltbarkeit für UHT-Milch von einem 
Jahr gewährleisten soll. „Manche Re-
gionen Russlands im Norden und Fernen 
Osten sind wegen des Klimas bis zu neun 
Monate im Jahr logistisch quasi nicht zu 
erreichen. Und der Transport von Pyati-
gorsk in diese Gebiete dauert bereits 21 
Tage. Da macht eine längere Haltbarkeit 
als die üblichen 45 Tage bei normalen Pre-
forms durchaus Sinn“, meint Konstantin 
Sukharev.

Die PET-Anlage ging mit ihrer Validie-
rung im Januar 2019 in Betrieb. „Die Kro-
nes Linie hat uns ein weiteres Marktseg-
ment eröffnet. Denn UHT-Milch in diesen 
Behältern ist ein nagelneues und einzigar-
tiges Produkt am russischen Markt“, sagt 
Inhaber Vladimir Kayshev. „Wir sind zuver-
sichtlich, dass wir die Kapazität der neuen 
Anlage – nach einer gewissen Anlaufzeit 
der Produkte im Markt – innerhalb eines 
Jahres auslasten werden.“ 
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Prozessleittechnik  
bei Brimi
Per Retrofit zurück in die Zukunft

mi | Technik/IT
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M it dem „Hochziehen“ sei-
ner über Jahre gewachse-
nen Prozessleittechnik auf 
einen durchgängig aktuel-

len Stand macht der Milchhof Brixen seine 
Mozzarella- und Milchproduktion fit für die 
Zukunft. Damit lassen sich die Prozesse zu-
verlässig führen, umfassend analysieren, 
optimieren und auch wieder erweitern. Je-

Brimi Mozzarella in diversen Formen und Qualitäten ist die Spezialität des Milchhofes 
Brixen. Im Bild eine Trommelformmaschine („Rullo“) für Portionskugeln (Bild: Brimi)

Unsere Autoren: Konrad Schneider, Senior Vertriebsbeauftragter, Uwe Barnewald, Solution Partner Manager Süddeutschland, Siemens AG

des Produkt ist zurückverfolgbar bis zum 
Bauern, die bekannt hohe Qualität nach-
haltig gesichert. Die Installation eines bran-
chenerfahrenen Siemens Solution Partners 
löst den Innovationsstau auf.

Mozzarella aus 100 Prozent gentechnik-
freier Milch von Kühen aus dem unmittel-
baren südtiroler Umland ist das Erfolgs-
rezept des Milchhofes Brixen. Mit der 

Marke Brimi hat sich die Genossenschaft 
und landwirtschaftliche Gesellschaft weit 
über die Region hinaus einen Namen ge-
macht und zu einem der drei wichtigsten 
Mozzarella-Hersteller Italiens entwickelt. 
Rund drei Viertel der Milch wird zu Brimi 
Mozzarella verarbeitet, aus jeweils acht 
Litern Milch ein Kilogramm des beliebten 
Frischkäses gewonnen, bei maximaler Leis-
tung bis zu 2.550 Kilogramm pro Stunde. 
Daneben produziert der Milchhof weitere 
Frischkäsespezialitäten wie Ricotta und 
Mascarpone, zudem Frischmilch, Frisch-
sahne, Butter und Trinkjoghurt, zum Teil  
auch in Bio-Qualität. 

Dahinter stehen rund 1.100 meist kleine-
re Bergbauernhöfe, perfekt organisierte 
Abläufe und Prozesse – und ein leistungs-
fähiges Prozessleitsystem. Eben dieses war 
mit den Jahren  sukzessive und nicht immer 
ganz einheitlich gewachsen und an seine 
Leistungsgrenzen gestoßen. Brimi musste 
handeln, um seinen sehr hohen Qualitäts-
standard auch zukünftig halten zu können 
und dabei den immer strengeren Vorschrif-
ten des Gesundheitsministeriums gerecht 
zu werden. Ein enorm wichtiges Thema ist 
die Forderung nach lückenloser Rückver-
folgbarkeit der Prozesse und Produkte. 
Innerhalb von vier Stunden muss eine feh-
lerhafte Charge ermittelt und der Markt 
informiert werden können.
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Qualität,  
Rückverfolgbarkeit,  
Zukunftssicherheit
Qualitätsgrundlage für die Verarbeitung 
der tagtäglich angelieferten Frischmilch 
sind jährlich über 70.000 mikrobiologische 
und rund 260.000 chemische Analysen. Die 
Ergebnisse werden archiviert und müssen 
wie sämtliche Produktionsdaten mindes-
tens zwei Jahre über das Mindesthaltbar-
keitsdatum der Produkte hinaus zurück-
verfolgt werden können. Quasi vom Beutel 
bis zum Bauern. 

Die Produktion muss störungsfrei lau-
fen und dabei laufend überwacht werden. 
Längere Unterbrechungen oder fehlerhaf-
te Komponenten können beispielsweise zu 
Effizienzverlusten, Qualitätseinbußen oder 
zu erhöhtem Energieverbrauch führen. 
Dies beizeiten zu erkennen, sicher zu ver-
hindern und die Prozesse kontinuierlich zu 
verbessern gehört auch zu den Kernaufga-
ben des Prozessleitsystems, was mit dem 
vorhandenen Equipment nicht mehr ohne 
weiteres möglich gewesen ist. Die in meh-
reren Stufen individuell erweiterten Steu-
erungs- und Peripheriesysteme in der Pro-
duktion waren in puncto Speicherkapazität 
und Rechenleistung am Limit und auch die 
Kommunikationsmechanismen nicht mehr 
performant genug und zeitgemäß. Ins-
besondere der Austausch und das Zusam-

menspiel mit der Unternehmens-IT wurden 
aufgrund unterschiedlicher Innovationszy-
klen zusehends schwieriger. So machte es 
mitunter wenig Sinn, Teile der bestehenden 
Installation noch zu optimieren, wissend 
dass dies kein dauerhafter Zustand sein 
konnte, was zu einem gewissen Innovati-
onsstau geführt hat. Die Verantwortlichen 

mussten und wollten handeln und eine zu-
kunftsfähige Lösung finden. Zur Entschei-
dung standen ein kompletter Neuaufbau 
und eine umfassende Modernisierung der 
vorhandenen Prozessleittechnik basierend 
auf früheren Versionen von Simatic PCS7 
und Simatic WinCC von Siemens.

In Stufen  
auf den neusten Stand 
Weil ein kompletter Neuaufbau einen 
schwer kalkulierbaren Produktionsstill-
stand bedeutet hätte, hat man sich für 
die Alternative der Modernisierung ent-
schieden. Mit der Planung und Umsetzung 
betraut wurde die in der Molkereibranche 
renommierte Pavis Engineering GmbH aus 
Ravensburg. Deren Konzept einer stufen-
weisen Hochrüstung der bestehenden Teil-
lösungen auf eine weitgehend durchgän-
gige, einheitliche Lösung mit Simatic PCS7 
Version 8.2 hat im Vergleich mit sechs an-
deren Lösungen überzeugt. Sie sollte den 
laufenden Betrieb nicht übermäßig beein-
trächtigen und die Kosten im Rahmen hal-
ten. Pavis Engineering ist langjähriger Sie-
mens Solution Partner Automation Drives 
mit besonderen Kompetenzen in den Be-
reichen Advanced Factory Automation, 
Industrial Communication und im Umgang 
mit dem Process Control System Simatic 
PCS7. Kunden von Pavis sind Hersteller und 
Zulieferer der Nahrungs- und Genussmit-

Vom zentralen Leitstand aus hat die Produktionsleitung nun sämtliche Anlagenteile 
im Blick und kann diese im Prozessleitsystem Simatic PCS7 mit vereinheitlichtem 
Look-and-Feel komfortabel bedienen und beobachten. Damit ist bei konstant ho-
her, rückverfolgbarer Qualität maximale Ausbringung gesichert (Bild: Siemens)

Innovationsstau aufgelöst: Systemintegrator Pavis Engineering hat unter anderem 
eine neue, mit Simatic PCS7 automatisierte Umkehr-Osmoseanlage in den Gesamt-
prozess integriert (Bild: Siemens)
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telbranche, insbesondere Brauereien und 
Molkereien, sowie der Chemie- und Phar-
maindustrie weltweit. Für diese entwickeln 
die Oberschwaben komplexe verfahrens-
technische Automatisierungslösungen von 
der Konzepterstellung, über die Umset-
zung und Inbetriebnahme bis hin zum After 
Sales Service.

„Wir haben bewusst einen mittelständi-
schen Partner gesucht, der ähnlich ‚tickt‘ 
wie wir, der schnell und flexibel agiert, 
wenn‘s einmal darauf ankommt“, sagt Mar-
kus Stecher, Leiter des Retrofit-Projekts und 
Leiter IT bei Brimi. Für eine Simatic PCS7-Lö-
sung sprachen die vorhandenen Systeme 
und das Know-how der eigenen Mitarbeiter. 
Die Entscheidung erleichtert habe zudem 
die schriftliche Zusicherung von Siemens, 
dass Hard- und Software des Prozessleit-
systems mindestens bis zum Jahr 2035 up-
grade-fähig sein werden, die Investitionen 
somit langfristig gesichert bleiben. 

Nach einer Analyse des Ist-Standes und 
mit den Vorgaben von Brimi haben die Spe-
zialisten von Pavis Engineering upgrade-

fähige Teilsysteme zum Teil in mehreren 
Schritten auf einen Stand gebracht, der 
letztendlich auf Simatic PCS7 Version 8.2 
upgedatet werden konnte. Auch einzelne 
Gewerke wurden von Zulieferern neu auf-
gebaut und von Pavis Engineering automa-
tisiert, darunter eine Umkehr-Osmoseanla-
ge, einschließlich Schaltschrankbau.

Die neue PCS7-Installation umfasst eine 
Engineering Station (ES), zwei redundant 
ausgeführte Operator Stationen (OS) und 
zehn über das Werk verteilte Bedien-Cli-
ents. Als neue zentrale Steuerung wurde 
das modulare Automatisierungssystem 
(AS) Simatic S7-410 gewählt, das sich bei 
Bedarf ohne Produktionsunterbrechung 
an die Komplexität der Aufgaben anpassen 
lässt. Damit ist es nicht mehr nötig, von An-
fang an größere Sicherheitsreserven vor-
zusehen. Direkt daran angebunden wurden 
unter anderem die CIP-Anlagen für die 
diversen Reinigungsprozesse. In die Visua-
lisierung des neuen Leitsystems integriert 
wurden zudem drei dezentrale Kopfsteuer-
ungen Simatic S7-400 für Betrieb, Käserei 

und Käsefertiger und mehr als ein Dutzend 
Steuerungen für diverse Nebengewerke 
wie Blockheizkraftwerk und Kläranlage. 

IT-Leiter Markus Stecher war wichtig, 
dass die neue Prozessleittechnik virtuali-
sierbar ist, um unabhängig von der PC-
Hardware zu sein, höchste IT-Security zu 
erreichen und flexibel agieren zu können. 
Auch das macht zukunftssicher.

Branchenlösung  
aus Standard-Bibliothek
Visualisierungsseitig wurden die bekannten 
Bedienoberflächen und  abläufe weitgehend 
beibehalten, beziehungsweise nachgebildet, 
um langwieriges Einarbeiten zu vermeiden. 
Den bislang möglichen programmiertechni-
schen „Individualismus” unterbindet nun von 
Haus aus die sogenannte Advanced Process 
Library (APL). Die Standardbibliothek von 
Simatic PCS7 enthält vorgefertigte Bau-
steine und Faceplates zur komfortablen und 
effizienten Umsetzung individueller Auto-
matisierungs- und prozessleittechnischer 
Aufgaben. Darunter unter anderem techno-

Konfigurationsschema der automatisierungstechnisch runderneuerten Milch- und Mozzarella-Produktion von Brimi. Mit dem Pro-
zessleitsystem Simatic PCS7 von Siemens ist der Milchhof Brixen (wieder) fit für eine erfolgreiche Zukunft (Bild: Pavis Engineering)
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Gemeinsam zum zukunftssicheren Prozessleitsystem (v.l.n.r.): Herbert Boscheri, Be-
reichsleiter Technik und Instandhaltung Fa. Brimi, Konrad Schneider, Senior Vertriebs-
beauftragter Fa. Siemens, Alexander Frena, Automation Fa. Brimi, Markus Stecher, 
Leiter des Retrofit-Projekts und Leiter IT Fa. Brimi, Peter Kubalek, Geschäftsführer 
Fa. Pavis Engineering, Uwe Barnewald, Solution Partner Manager Süddeutschland Fa. 
Siemens (Bild: Siemens)

logische Funktionsbausteine für Motoren, 
Pumpen, Ventile, Messwerte, Regelungen, 
Bedienbausteine, Zähler sowie Verriegelun-
gen. Damit konnten alle bislang in der Mol-
kerei-Bibliothek gefassten technologiespe-
zifischen Funktionen mit standardisierten 
Mitteln und Methoden umgesetzt werden, 
was das Engineering vereinfacht und das 
Bedienen und Beobachten werksweit ver-
einheitlicht. „So sehen beispielsweise Pum-
pen in jedem Teilgewerk zukünftig gleich 
aus, werden auf einheitliche Art und Weise 
bedient und gewartet“, sagt Herbert Bo-
scheri, Bereichsleiter Technik und Instand-
haltung. Bei rund 30.000 Prozesssignalen 
und entsprechend vielen Sensoren und Ak-
toren im Feld der Milch- und Mozzarella-Ver-
arbeitung trägt dies maßgeblich dazu bei, 
den Überblick zu behalten und die Abläufe 
handlungssicher zu gestalten. Das gilt ganz 
besonders im zentralen Leitstand im Bereich 
der Milchannahme, wo alle Informations-
stränge zusammenlaufen und übersichtlich 
visualisiert werden (müssen).

Immer auf der Höhe 
der Prozesse – auch im 
Nachhinein
Brimi produziert Mozzarella in verschie-
denen Kugel- und Stangenformaten, die 

wiederum in Eimer oder Schlauchbeu-
tel mit Salzlake verpackt werden. Dabei 
muss für jedes einzelne Gebinde und je-
den Prozessschritt ein Nachweis geführt 
und lückenlos zurückverfolgt werden 
können, bis zum einzelnen Milchbauern. 

Dabei unterstützt nun das Archiv- und 
Berichtsystem Simatic PCS7 Process His-
torian. Damit lassen sich ohne zusätzli-
chen Engineering-Aufwand Prozessdaten 
wie Zeiten und Temperaturen, dazu Tags 
und Alarme sowie Chargendaten aus dem 
Software-Paket Simatic Batch in Echtzeit 
langzeitarchivieren, individuell aufberei-
ten und die geforderten Nachweise kom-
fortabel führen. Die Analyse historischer 
Prozessdaten, zum Beispiel von Fehler- 
und Alarmhäufigkeiten, unterstützt auch 
den kontinuierlichen Verbesserungspro-
zess. Darüber hinaus ist auch ein einfa-
cher Datenaustausch mit der überlager-
ten ERP-Ebene gewährleistet.

Für die (digitalisierte) 
Zukunft vorbereitet
„Mit dem Retrofit unserer Prozessleittech-
nik auf Simatic PCS7 Version 8.2 haben 
wir den richtigen Schritt mit den richti-
gen Partnern getan“, so das positive Fazit 
von Projektleiter Markus Stecher. „Unsere 
Produktion steht nun wieder auf einem 
einheitlichen Fundament. Der Innovations-
stau ist überwunden und es sind wieder 
Optimierungen und auch Erweiterungen 
realisierbar.“ Damit ist der Milchhof Brixen 
auch bestens vorbereitet für die Heraus-
forderungen, die beispielsweise die fort-
schreitende Digitalisierung der Prozesse in 
Zukunft mit sich bringen wird.

HST, 120 x 85 mm, Molkereiindustrie
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Sparpotenzial  
im Kühltunnel
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Wenn es um Kühlung geht, 
ist Spezialwissen ge-
fragt. Besonders in der 
Molkereibranche erfor-

dert die effiziente Kühlung der Produkte 
sehr viel Branchenwissen und Erfahrung. 
Das weiß Stefan Hummrich, der gemein-
sam mit Ralf Niebe die Geschäfte der frän-
kischen airinotec GmbH leitet. Als einer der 
führenden Anbieter in Europa ist airinotec 
auf dem Feld der Entwicklung von Kühl-
systemen ein internationaler Player, der 
maßgeschneiderte Systeme rund um die 

Kühlung von palettierten Produkten ent-
wickelt. Ein Fokus des Unternehmens liegt 
auf der Nahrungsmittelproduktion. 

Erfolgsrezept:  
Kundenorientierung
„Unser Erfolgsrezept ist Kundenorientie-
rung“, sagt Stefan Hummrich. „Als wir an-
gefangen haben, ging es erst einmal darum, 
den Kunden zuzuhören. Wir haben schnell 
gemerkt, dass die Anforderungen bei jedem 
Projekt sehr unterschiedlich sind.“ Dabei 
sind es natürlich in erster Linie die Produkte, 

die die Konzeption der Anlage bestimmen. 
Wie groß ist die Produktionsmenge? Sind 
die Abfülltemperaturen bei allen Produk-
ten gleich? Welches Kühlergebnis muss in 
welcher Zeit erreicht werden? Wie sieht das 
Kühlverhalten der Paletten aus? Gleichzeitig 
sind aber auch die räumlichen Gegebenhei-
ten in den Unternehmen entscheidend: Gibt 
es viel oder wenig Platz? Wie hoch sind die 
Räumlichkeiten? „Eine komplett standardi-
sierte Lösung ist unter diesen Voraussetzun-
gen nicht das Mittel der Wahl. Stattdessen 
geht es darum, bei den einzelnen Syste-

airinotec ChannelCool: Zweispuriger Kühltunnel mit Servicegang (Foto: airinotec)
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men modulare Standards zu entwickeln, die 
dann flexibel für den Anwendungsfall abge-
stimmt werden“, so Stefan Hummrich.

Portfolio für  
alle Anwendungsfälle
Bei airinotec entwickelte man entlang der 
Kundenbedürfnisse ein Portfolio, das all 
diese Punkte berücksichtigt – und das für 
jede Größe und jeden Bedarf ausgerichtet 
ist. Grundsätzlich gibt es vier Systemlö-
sungen: den ein- oder zweispurigen Kühl-
tunnel ChannelCool, das diskontinuierlich 
arbeitende AccuCool sowie den C-Cube 
und ModulCool. Diese Varianten sind für 
unterschiedliche Anwendungsfälle ge-
dacht und werden für den Einzelfall wiede-
rum spezifisch konfiguriert.

Für kleinere Molkereien ist ModulCool 
entwickelt worden, ein statisches Kühl-
system, bei dem die Paletten in Kühlzellen 
geparkt werden. ModulCool heißt das Sys-
tem, weil es modular aufgebaut ist; eine 
Erweiterung um weitere Kühlmodule ist 
jederzeit problemlos möglich. Der C-Cu-
be wiederum eignet sich für Produkte mit 
langen Kühlzeiten – und für die Paletten-
kühlung in bestehenden Kühllagern. Die 
C-Cubes sind vormontiert und lassen sich 
ohne Aufwand und sehr schnell zum Ein-
satz bringen. Ein C-Cube kann dabei zwei 
Paletten kühlen – und auch hier lässt sich 
das System jederzeit erweitern oder an 
neue Produkte anpassen.

airinotec C-Cube: Für bestehende Kühl-
lager (Foto: airinotec)
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Industrie 4.0 ready! www.holac.de

holac Maschinenbau GmbH
Am Rotbühl 5
89564 Nattheim 
Fon  +49 7321 / 9645-0
E-Mail info@holac.de

Wir Toppen alles …

Anzeige

Kontinuierlich oder  
diskontinuierlich?
ChannelCool liegt eine kontinuierliche Pa-
lettenförderung zugrunde: Hat ein Unter-
nehmen ein weniger breites Produkt-
portfolio, bei dem die unterschiedlichen 
Molkereiprodukte ein ähnliches Kühlverhal-
ten aufweisen, ist ChannelCool erste Wahl. 
Hier werden die Paletten kontinuierlich 
mittels Kettenförderern transportiert. Da-

bei sorgt das eigens entwickelte und über 
die Jahre optimierte Luftführungssystem 
Rapid Cooling Technology plus (RCT+) für 
eine perfekte Wärmeübertragung zwi-
schen dem Kühlluftstrom und den abzu-
kühlenden Paletten. Der vom Kühler kondi-
tionierte Luftstrom wird in Druckkammern 
geleitet, definiert auf die Paletten gebla-
sen und im Kreislauf zurück zum Kühler ge-
führt. So verkürzt sich die Abkühlzeit bei 
gesteigerter Energieeffizienz.
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airinotec Brutraum: Vollautomatisch auf zwei Ebenen (Foto: 
airinotec) 

airinotec AccuCool: Flexible Palettenkühlung auf zwei Ebenen 
(Foto: airinotec)

RCT+ ist auch Bestandteil des diskonti-
nuierlich arbeitenden Systems: Das pa-
tentrechtlich geschützte System Accu- 
Cool bietet eine exakte Just-in-time-Küh-
lung für unterschiedlichste Produkte. Im 
Unterschied zum ChannelCool werden die 
Paletten mit einem Verfahrwagen trans-
portiert. Die Paletten werden auf die 
unterschiedlichen Plätze im Regalsystem 
verteilt. Exakt nach Ablauf der individuel-
len Kühlzeit werden die Paletten bedarfs-
gerecht ausgeschleust. AccuCool ist also 
perfekt geeignet für Molkereien mit hoher 
Produktvielfalt, Sorten- und Gebindekom-
plexität und schwankenden Durchsatzleis-
tungen. Das System verbindet die Vorteile 
einer hohen Durchsatzelastizität mit einer 
bedarfsgerechten Kühlung von Paletten 
mit unterschiedlichen Abkühlzeiten.

Projekt  
in Griechenland
„Wir nutzen Standardkomponenten, um 
die Systemkosten zu optimieren. Gleich-
zeitig sind alle Systeme so variabel, dass 
sie maßgeschneidert auf die jeweiligen Be-
triebsprozesse angepasst werden können“, 
so Stefan Hummrich. „Anhand unseres 
jüngsten Projekts, das wir für eine Molke-
rei in Griechenland entwickelt haben, kann 
man sehr schön sehen, wie vielfältig unse-
re Anlagen sind.“ Hellenic Dairies ist ein Fa-
milienunternehmen, das zu den größten 
Molkereiunternehmen des Landes gehört. 

Das System basiert auf der diskontinuier-
lichen AccuCool-Technologie: Auf zwei 
unterschiedlichen Lagerebenen können 
bei Hellenic Dairies bis zu 48 Paletten ge-
kühlt werden. Jede Palette wird mit einem 
Förderfahrzeug auf einen festen Kühlplatz 
gebracht und nach Ablauf der individuel-
len Kühlzeit wieder abgeholt. Die Folge: ein 
optimierter Palettendurchsatz, mit dem 
nicht nur Energie, sondern auch Kühlplätze 
und damit Platz und Investitionskosten ge-
spart werden.

Neben dem Palettenkühlsystem umfasst 
das Projekt einen vollautomatischen Brut-
raum, in dem Joghurt bei exakt 42 Grad 
bebrütet wird. Eine zeit- bzw. ph-Wertge-
steuerte Rezepturenverwaltung ermöglicht 
eine optimale und reproduzierbare Produkt-
qualität. Wenn der avisierte  Bebrütungs-
grad erreicht ist, wandern die Paletten in 
den Kühltunnel. Das gesamte System läuft 
vollautomatisch. Eine digitale Steuerung 
sorgt dafür, dass der gesamte Prozess mit 
geringem personellem Aufwand abläuft. 
„Bei Hellenic Dairies kommen nicht nur die 
besten verfügbaren Systemkomponenten 
zum Einsatz“, so Stefan Hummrich. „Dar-
über hinaus – und das ist ausgesprochen 
wichtig – sorgen wir dafür, dass die Teil-
systeme jederzeit perfekt aufeinander ab-
gestimmt sind.“ airinotec nutzt dafür seine 
eigene Automationsplattform Cool Master-
CM, die auf Basis der weltweit führenden 
Automatisierungssysteme Siemens Simatic 

S7 und Rockwell Automation entwickelt 
wurde. Die Automation optimiert das Kühl-
tunnelsystem auch unter energetischen 
Gesichtspunkten: Beispielsweise schaltet 
ein intelligentes Funktionsmodul nach dem 
Erreichen der definierten Zieltemperatur 
automatisch in einen energiesparenden 
Eco-Modus um oder deaktiviert nicht mit 
Paletten belegte Kühltunnelzonen.

Support via VPN 
Auch die Fehlerquote wird durch Automa-
tion verringert – und sollte es doch einmal 
zum Servicefall kommen, ist schnell Hilfe in 
Sicht: „Wir haben ein Supportsystem ent-
wickelt, welches eine sichere und schnelle 
Kommunikation und umfassende Funk-
tionen für Remote-Dienstleistungen mit 
unseren Anlagen ermöglicht“, so Stefan 
Hummrich. Das sogenannte Global Remo-
te System ist per VPN mit der Unterneh-
menszentrale von airinotec in Bayreuth 
verbunden – im Servicefall wird unmittel-
bar Kundensupport geleistet. Mit dieser 
Kombination aus Service, Kundennähe und 
Ingenieurskunst ist airinotec seit 12 Jahren 
international erfolgreich. Allein im Bereich 
der Milchwirtschaft hat das Unternehmen 
30 Palettenkühlsysteme entwickelt und 
umgesetzt – in allen Größenordnungen. 
Und alle Projekte haben eines gemein: „Sie 
sind am Bedarf des Kunden geplant und 
sorgen für optimale Ergebnisse in genau 
dieser Anwendung“, so Stefan Hummrich.

mi | Technik/IT
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Welcher Lager-  
und Prozesstank  
ist der richtige?

Abbildung 1: Rohmilchlagertanks werden vorwiegend im Freien aufgestellt

Abbildung 2: Durch zusätzliche Maßnah-
men wie mechanisches Polieren lassen 
sich Rautiefen der produktberührten 
Oberflächen weiter verringern

Kostenfreier Download 
 

Das Whitepaper „Behälter und Apparate 
für die Milch- und Nahrungsmittelindustrie 

– Grundlagen zur Auswahl, Ausstattung 
und des Einsatzes von Lager- und Prozes-
stanks“ kann nach erfolgter Registrierung 
unter www.ziemann-holvrieka.com/de/

updates/downloads/fachartikel  
kostenfrei heruntergeladen werden.  

Der überstehende QR-Code führt Sie 
direkt zum Whitepaper.

Whitepaper mit Praxiswissen speziell  
für die Molkereiindustrie veröffentlicht

M ilchprodukte zählen zu 
den sensibelsten Lebens-
mitteln überhaupt. Die 
Molkereiindustrie stellt fol-

gerichtig weitaus höhere Anforderungen 
an die Hygiene als sie der internationale 
Industriestandard generell fordert.

In diesem Zusammenhang nehmen die 
zahlreichen Prozess- und Lagertanks eine 
Schlüsselrolle ein – egal ob beim Neubau 
einer Produktion, bei deren Erweiterung 
oder einer reinen Ersatzinvestition. Denn: 
Nur modernste Produktionsverfahren und 

die richtigen Materialien gewährleisten 
beim Tankbau, dass eine maximale biologi-
sche Sicherheit bei geringem Reinigungs-
aufwand gewährleistet wird. 

Design, Ausstattung  
und Einsatz –  
die zentralen Fragen 
werden kompakt und 
praxisnah beantwortet
Die Ziemann Holvrieka GmbH hat das zur Be-
urteilung eines Prozess- oder Lagertanks 
notwendige Wissen über Konstruktion, 

Ausstattung, Produktion und Installation 
speziell für die Molkereiindustrie in einem 
Whitepaper zusammengefasst. Das drei-
zehnseitige und reichhaltig bebilderte Fach-
kompendium beantwortet die zentralen 
Fragen bezüglich Designs, Ausstattung und 
Einsatz kompakt und praxisnah. Konkret gibt 
das Whitepaper Einblicke in die Qualitäts-
merkmale der zeitgemäßen Tankherstellung 
und der hierbei eingesetzten Werkstoffe. 
Zudem wird in Bezug auf Ausführungsva-
rianten, Kühl- und Heizmethoden, die Rühr-
werkstechnik und die so wichtige Reinigung 
kompetent beraten. Nicht zuletzt zeigt das 
Whitepaper auf, welche Vorschriften bezüg-
lich Hygiene und Qualität zu berücksichtigen 
sind und wie diese eingehalten, überwacht 
und dokumentiert werden.



Frankreich  
und Deutschland 
Milchwirtschaftliche Verflechtungen

mi | Branche
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Unser Autor: Stefan Nether, INTL FCStone, Paris; Zusammenfassung eines Vortrags  
am 10. Juli in Kempten anlässlich der Generalversammlung der Butter-Käse-Börse

Europa ist immer noch der unbe-
strittene Weltmarktführer bei 
Kuhmilch, weit vor den USA und 
Indien. In der EU belegen Deutsch-

land und Frankreich mit rund 32 Milliarden 
und 24 Milliarden Litern Milch die ersten 
Plätze. Wenn man die insgesamt verarbei-
tete Milch beider Länder betrachtet, also 
auch den Rohstoff, der außerhalb des eige-
nen Landes verarbeitet wird, kehrt sich die 
Liste um. In der Tat verarbeiten französi-
sche Hersteller neben ihrer lokalen Menge 
anderswo noch einmal ungefähr dieselbe 
Menge, während dies im Falle von Deutsch-
land weniger als 5 Milliarden Liter sind.  

In gewisser Weise exportieren manche „das 
französische Essen” und investieren vor 
Ort, während andere auf das „made in Ger-
many” setzen.

Die französischen Molkereien setzen 
insgesamt mehr auf Wertschöpfung als 
die deutschen. Damit einher geht, dass 
die Produktionswerke in Frankreich im 
Schnitt nur halb so groß sind wie hierzu-
lande. Damit einher geht natürlich auch 
eine größere Vielfalt der Sortimente. Ge-
nerell ist der Stellenwert für Produkte 
mit geschützter Herkunftsbezeichnung 
in Frankreich deutlich starker ausgeprägt. 
Vereinfacht lässt sich feststellen: östlich 
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des Rheins dominiert AOC, westlich ist 
Biomilch populärer.

Frankreich verbraucht 20,9 Milliarden 
Liter Milchäquivalent (2017), wovon 6 Mil-
liarden Liter importiert werden. Im selben 
Jahr wurden 8,8 Milliarden Liter exportiert. 
Haushalte und „Essen außer Haus” binden 
jeweils 52 bzw. 9 % der Milch, die Lebens-
mittelindustrie nimmt 39 % auf.

Die Chancen für ausländische Lieferan-
ten sind in allen drei Sektoren unterschied-
lich. 91 % des Haushaltsverbrauchs wird 
mit französischer Milch gedeckt. Die klare 
Ausweisung der Herkunft auf der Verpa-
ckung hat in den letzten Jahren sicher zu 
dieser Situation beigetragen. Allerdings 
stammen 14 % des konsumierten Käses 

aus der EU oder anderen Ländern. Mit 27 % 
des importierten Milchäquivalents ist der 
Markt im Sektor „Essen außer Haus” ein 
wenig offener.

Der Bereich, der massiv importiert, ist die 
Lebensmittelindustrie. Die Ursprungsanga-
be für Primärprodukte, wie eben erwähnt, 
trägt dazu bei. Einerseits sind die Franzo-
sen Weltmeister im Pro-Kopf-Verzehr von 
Butter und Käse. Andererseits wird Milch in 
Form von Käse, Milch, Butter usw. von den 
Haushalten besser bewertet. Das Ergebnis 
ist die Abhängigkeit der Industrie von Milch 
aus anderen Ländern. Tatsächlich sind nur 
45 % der verarbeiteten Milch französischen 
Ursprungs, 55 % kommen in verschiedenen 
Formen von anderswoher.

Die Industrie importiert 61 % ihrer Butter 
und fast 90 % der Sahne (die Zoll-Nomen-
klatur erlaubt keine genaue Festlegung 
eines Prozentsatzes). Frankreich impor-
tierte 2018 184.000 t Industriebutter und 
87.000 t nicht verpackte Sahne. Die gute 
Verwertung des lokalen Fettes in Verbin-
dung mit der offensichtlichen Notwendig-
keit von Fettimporten erklärt den Preis-
vorteil für den französischen Ursprung im 
Vergleich zu niederländischer, belgischer 
oder deutscher Ware.

Die Preisunterschiede sind bei Rahm 
besonders deutlich. Sie können 1.500 €/t 
Fett erreichen und fallen sehr selten nega-
tiv, wie aus den beiden Diagrammen her-
vorgeht. 

 LEUTE

z Am 2. Dezember 2019 verstarb Franz Ehrsam, langjähriger 
Vorstandsvorsitzende der Bayerischen Milchindustrie eG (BMI 
eG) im Alter von 80 Jahren. Drei Jahrzehnte hatte Franz Ehr-
sam die Geschicke der BMI gelenkt und geprägt, zuletzt als 
Vorsitzender des Vorstandes von 1988 bis zu seinem Ruhe-
stand 2008. 

z JUMO hat zum 1. Januar Dimitrios Charisia-
dis (52) zum Geschäftsführer Vertrieb, Entwick-
lung und Produktion berufen. Bernhard Juch-
heim (70) leitet den Bereich Personal, Michael 
Juchheim (51) ist für IT und Finanzen zuständig.



Qualifikations- 
anforderungen in der 
Milchwirtschaft

mi | Ausbildung
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Am 
26. November 2019 
wurden die endgül-
tigen Ergebnisse der 

Analyse der zukünftigen Anforderungen 
an die berufliche Bildung im europäischen 
Milchsektor vorgestellt. Vertreter inter-
nationaler Molkereiunternehmen und na-

35 Vertreter von EU-Molkereien und Mokereiausbildungseinrichtungen trafen sich Ende November 2019 in Leeuwarden (NL), um 
die Ergebnisse des Erasmus+-Projekts „Mapping Skills Needs and Supply in the Dairy Sector“ zu diskutieren (Foto: mi)

Ergebnisse eines europaweiten Projekts

tionaler Bildungseinrichtungen trafen sich 
an der Van Larenstein Hall University in 
Leeuwarden, Niederlande, um die Ergeb-
nisse des EU-Erasmus+-Projekts „Mapping 
Skills Needs and Supply in the Dairy Sector” 
zu diskutieren. molkerei-industrie nahm an 
der Veranstaltung teil. 

Das Projekt begann 2016 aus der Erkennt-
nis heraus, dass die Freizügigkeit der (Mol-
kerei-)Arbeitnehmer in der EU durch einen 
Vergleich der in der Branche erforderli-
chen Qualifikationen unterstützt werden 
muss. Initiator dieses Projekts, das schließ-
lich auf EU-Ebene angenommen und un-
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Die Ergebnisse des Projekts wurden in mehreren Workshops diskutiert (Foto: mi)

terstützt wurde, war AEDIL (Association 
for European Dairy Industry Learning). Ein 
dreijähriger Prozess lieferte eine solide 
Datenbasis für die Abbildung des Qualifi-
kationsbedarfs der Milchwirtschaft in 14 
europäischen Ländern und identifizierte 
die wichtigsten Qualifikationsanforderun-
gen heute und in Zukunft. 

AEDIL-Generalsekretär Torsten Sach gab 
in Leeuwarden zu, dass er nicht mit so vie-
len Ergebnissen gerechnet habe, aber am 
Ende lieferten Interviews mit 117 Molke-
reiunternehmen unterschiedlicher Größe, 
56 Schulen und 65 ehemaligen Schülern 
die bisher größte Datenbasis darüber, wie 
die Milchausbildung in Europa erfolgt und 
welche Fähigkeiten die heutige und zu-
künftige Milchindustrie benötigt. 

Der Statistiker und Molkereiingenieur 
Prof. Morten Arendt Rasmussen, Universi-
tät Kopenhagen, bestätigte beim Treffen 
in Leeuwarden, dass die Datenbank solide 
ist und einen sehr guten Einblick in die er-
forderlichen Fähigkeiten im Milchbereich 
bietet. Es war das offene Konzept der Um-
frage, bei dem die Befragten ihre Sicht-
weise frei formulieren konnten, das die 
besten Einblicke in den Qualifikationsbe-
darf und die Erfüllung durch bestehende 
Bildungssysteme und -institutionen bot. 
AEDIL konnte die folgenden Kompetenz-
kategorien identifizieren, die für die Milch-
wirtschaft am wichtigsten sind:

- Kenntnisse in der Milchwirtschaft
- Digitalkenntnisse
- Grüne Fähigkeiten
- Managementfähigkeiten.
- Berufsbezogenes Lernen
 

Die Rekrutierung erschien als eines der 
dringendsten Probleme (bei 80 % der Be-
fragten) und erhielt so einer weitere Prio-
rität in den Ergebnissen von AEDIL. 

Kenntnisse  
in der Milchwirtschaft
Die AEDIL-Projektkoordinatorin Isabel 
Sande Frandsen, Mejerifolk (Dänemark), 
beschrieb einige der wichtigsten Erkennt-
nisse aus dem Projekt. Die Mitarbeiter der 
Milchwirtschaft müssen auf jeden Fall über 
milchspezifische Fähigkeiten verfügen. 
Diese können nur erreicht werden, wenn 
die berufliche Bildung auf einem Niveau 
liegt, das den Anforderungen der Indust-
rie gerecht wird. „Nivellieren Sie nicht die 
spezifische Ausbildung in der Milchwirt-

schaft, sondern bauen Sie sie aus”, zitierte 
Frandsen eine der wichtigsten Ergebnisse 
des AEDIL-Projekts. Die Anpassung der 
Ausbildung in der Milchwirtschaft erfor-
dert eine enge Zusammenarbeit von In-
dustrie und Schulen. AEDIL empfiehlt Leh-
rern und Ausbildern regelmäßige Praktika 
in Molkereibetrieben, um einen Einblick in 
den Stand der industriellen Milchverarbei-
tung zu erhalten. 

Neben den Fähigkeiten im Bereich der 
Milchprodukte benötigt die Branche auch 
Soft Skills, die die Mitarbeiter in die Lage 
versetzen, Probleme zu lösen, usw. Dies 
erfordert kreative und lösungsorientierte 
Mitarbeiter.

Grüne Fähigkeiten
Wenn es um grüne Fähigkeiten geht, müs-
sen die Milchtechnologen in der Lage sein, 
die mit der Milchverarbeitung verbun-
denen Risiken einzuschätzen, sie müssen 
einen Einblick in die Wiederverwendung 
von Energie und Ressourcen haben und in 
der Lage sein, Geschäftspläne aus einem 
grünen Blickwinkel zu verstehen.

Digitalkenntnisse
Digitale Kompetenzen haben bei den An-
forderungen an die Qualifikation der 
Arbeitnehmer durch die Milchwirtschaft 
einen sehr hohen Stellenwert. Dazu ge-
hört die Fähigkeit, die Grundlagen der Au-
tomatisierung zu verstehen und betriebs-
wirtschaftliche Software einzusetzen. 
Pilotanlagen in Molkereischulen sollten auf 
den neuesten Stand der Technik gebracht 

werden, um die Schüler mit der bestehen-
den Technologie vertraut zu machen. Zu 
den erforderlichen digitalen Fähigkeiten 
gehört auch, dass die Mitarbeiter sich der 
IT-Sicherheit bewusst sein müssen.

Managementfähigkeiten
Da die Milchwirtschaft auch Manager be-
nötigt, muss die Ausbildung der Arbeit-
nehmer eine besondere Qualifikation ver-
mitteln. Im Rahmen des AEDIL-Projekts 
wurde festgestellt, dass das Geschäfts- 
und Lieferkettenverständnis sowie LEAN 
als Instrument zur Steuerung von Produk-
tionseinheiten im Mittelpunkt steht. In 
der Hochschulbildung müssen zukünftige 
Manager von Molkereiunternehmen die 
Milchmärkte und Verbrauchertrends und 
deren Auswirkungen auf die Branche ver-
stehen.

Tätigkeitsbezogenes 
Lernen
Alle diese Fähigkeiten müssen in einem ar-
beitsbezogenen (lebenslangen) Lernpro-
zess entwickelt werden. Sowohl Ausbilder 
als auch Lehrer benötigen eine kontinu-
ierliche Weiterbildung in Molkereien, um 
auf dem neuesten Stand der Technik zu 
bleiben. Dies bedeutet, dass eine stärkere 
Abstimmung zwischen Bildungseinrich-
tungen und der Industrie erforderlich ist. 
Molkereiunternehmen können sich auch 
externer Dienstleister bedienen.

Der Abschlussbericht des Projekts steht 
unter https://dairysectorskills.com/ zur 
Verfügung.
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Best Practice Reporting

Unser Autor: Prof. Dr. Stefan Bayr, FOM Hochschule für Ökonomie und Management;  
Dr. Bayr Consulting, Malzhauserstr. 10, 86453 Dasing-Tattenhausen, Telefon: 08205-963707,  
info@bayr-business-consulting.de, www.bayr-business-consulting.de

2. Berichtsinhalte: Zu wenig und zu viel

mi | Markt/Ökonomie/Betriebswirtschaft

1 Vgl. Gräf, J., Isensee, J., Kirchmann, M., Leyk, J.: KPI-Studie 2013 – Effektiver Einsatz von Kennzahlen im Management Reporting in: http://www.

horvatz-partners.com/fileadmin/horvatz-partners.com/assets/05_Publikationen/PDFs/deutsch/KPI-Studie_2013_Impulspapier_v3.pdf
2 Vgl. Schäffer, U., Weber, J.: Controlling – Trends & Benchmarks, Vallendar 2015, S. 14 – 35.

„Das Berichtswesen? – Das macht bei uns das Controlling, 
aber außer denen versteht das keiner.“

„Ich habe keine Zeit, mir das alles durchzulesen.“
An diesen Aussagen werden häufige Probleme des Berichtswesens 
offenbar: Das Berichtswesen bietet zum Teil zu wenig verständli-
che bzw. aussagekräftige Informationen oder zu viele Informatio-
nen. Gemeint sind zu wenig empfängergerechte und wichtige In-
formationen oder zu viele unwichtige Informationen. Unwichtige 
Informationen sind nicht steuerungsrelevant oder schlicht auch 
redundant, da sie sich aus anderen Informationen ableiten oder 
nicht angemessen, da sie entweder zu detailliert oder zu aggre-
giert sind.

Best Practice Reporting bedeutet neben einer geeigneten Visu-
alisierung der Berichte nach den Prinzipien des Business Informati-
on Design auch die Übermittlung von geeigneten Berichtsinhalten, 
die für die Steuerung des Unternehmens wichtig sind. Dass dies 
häufig suboptimal geschieht zeigt u. a. die KPI-Studie von Horvath 
& Partners.1 Hier wurden in der DACH-Region Unternehmen unter-
schiedlicher Branchen und Größenklassen zu ihrem Berichtswesen 
befragt. Wichtige Ergebnisse der Studie sind unter anderem:

•  Manager und Controller sind mit dem Berichtswesen nur in Teilen 
zufrieden.

•  Die Unzufriedenheit resultiert v. a. auf einer unzureichend defi-
nierten Steuerungslogik, d. h. verwendete KPI (Key-Performance 
Indicators) sind willkürlich ausgewählt und häufig ohne einen Zu-
sammenhang zwischen den Indikatoren.

•  KPIs und Kennzahlensysteme enthalten zu viele finanzielle In-
formationen und zu wenig nicht finanzielle, externe und strate-
gierelevante Informationen.

Gefordert wird in diesem Zusammenhang, dass KPIs und Kenn-
zahlen/Kennzahlensysteme die individuelle „DNA“ eines Unterneh-
mens abbilden.

Auch Schäffer und Weber haben bei ihren Untersuchungen u. a. 
festgestellt, dass erfolgreiche Unternehmen eine hohe Strate-
gieverknüpfung in den Berichtsinhalten aufweisen und v. a. auch 
nicht finanzielle Kennzahlen intensiver einsetzen.2

Den Begriff „DNA“ auf Unternehmen zu beziehen ist zunächst 
ungewöhnlich und keine offizielle betriebswirtschaftliche Nomen-
klatur. Gemeint ist dabei, was ein Unternehmen im Kern und indi-
viduell auszeichnet. Das sind v. a. die Strategie und das Geschäfts-
modell eines Unternehmens (vgl. Abbildung 1). Falls vorhanden 
kommt auch noch eine Balanced Scorecard als Instrument zur 
Umsetzung einer Unternehmensstrategie dazu.

Eine Unternehmensstrategie hat das Ziel, das Unternehmen 
bestmöglich auf die Chancen und Risiken der Zukunft vorzuberei-
ten und somit die Erfolgspotentiale bzw. den Rahmen für künfti-
ge Erfolge bzw. Gewinne zu setzen. Eine Unternehmensstrategie 
muss dabei Aussagen enthalten, wie das betreffende Unterneh-
men auf welchen Märkten mit welchen Kernkompetenzen und mit 
welcher Wettbewerbsstrategie tätig ist. Eine Unternehmensstra-
tegie ist kein Produkt von der Stange, sondern bezieht sich spe-
ziell auf das einzelne Unternehmen, auf seine Stärken und Schwä-
chen sowie Chancen und Risiken. 

Ein Geschäftsmodell ist der operative Ausdruck einer Unter-
nehmensstrategie. Es beschreibt, welchen Nutzen und Wert ein 
Unternehmen für seine Kunden und Geschäftspartner erbringt, 
wie dieser Nutzen erbracht wird und wie dabei am besten Gewinn 
erwirtschaftet wird. Auch ein Geschäftsmodell hat wie die Unter-
nehmensstrategie eine individuelle Ausprägung.



Quelle: eigene Darstellung

Abbildung 1: Die DNA eines Unternehmens

Unternehmensstrategie Geschäftsmodell

1.  In welchen Geschäftsfeldern soll ein Unternehmen tätig sein 
–  Markt

1.  Nutzenversprechen: Welchen Nutzen und Wert  
bietet das Unternehmen für Kunden und Partner?

2. Was ist die langfristige Erfolgsbasis – Kernkompetenz
2.  Architektur der Wertschöpfung:  

Wie erbringt das Unternehmen diesen Nutzen?

3.  Wie soll der Wettbewerb in den Geschäftsfeldern bestritten 
werden – Wettbewerbsstrategie

3. Ertragsmodell: Wodurch verdient das Unternehmen Geld?
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Die Steuerung eines Unternehmens muss sich an der individuellen 
Unternehmensstrategie und dem Geschäftsmodell orientieren. 
Daraus sind KPIs abzuleiten, die Auskunft über die strategische 
Zielerreichung und über die Umsetzung des Geschäftsmodells ge-
ben. KPIs beziehen sich also auf die entscheidenden Erfolgsfakto-
ren des Unternehmens und geben Antworten auf die Fragen:

•  Werden die strategischen Ziele der Unternehmensstrategie und 
die operativen Ziele des Geschäftsmodells erreicht?

• An welchen Stellen muss konkret gesteuert werden?
• Wie ist der Stand der Stärken und Schwächen?

Das Berichtswesen eines Unternehmens muss sowohl für das Top-
Management als auch für die anderen Managementebenen die 
KPIs und Kennzahlen aufführen, welche Antworten auf die obi-
gen Fragen geben. Dabei sind Kennzahlen „von der Stange“ aus 
Lehrbüchern oder ein Sammelsurium von Kennzahlen nach dem 
Motto „Viel hilft viel“ nicht zielführend. Die KPIs, mit denen ge-
steuert werden soll sind mitnichten nur finanzielle Kennzahlen wie 
ein Unternehmensergebnis, Cash Flow, Deckungsbeiträge oder 
Kosten, die v. a. einen Ergebnischarakter haben. Für die Abbil-
dung und Steuerung des Unternehmens anhand der „DNA“ spielen 
auch nicht finanzielle Kennzahlen wie z. B. Kapazitätsauslastun-
gen, Fehlerquoten, Verwertungsanteile von Produktgruppen oder 
auch externe Kennzahlen wie Marktanteile, Milchpreisniveau oder 
Marktentwicklungen eine Rolle, die mehr eine Prozess- und Strate-
gieorientierung haben.

Dadurch werden nicht nur die Informationen geliefert, die für 
die Steuerung des Unternehmens oder für einzelne Unterneh-
mensbereiche besonders wichtig sind, sondern es wird gleichzeitig 
auf weniger relevante Informationen verzichtet. Das verschlankt 
das Berichtswesen und ermöglicht gleichzeitig eine Fokussierung 
der Entscheidungsträger.

Nichtsdestotrotz muss aber zur Unterstützung der Analyse die 
Möglichkeit bestehen, eine steuerungsrelevante KPI in ihrer Ent-
stehung zurückverfolgen zu können. In modernen Controllingkon-
zeptionen spricht man dabei von sogenannten Wertreiberbäumen, 
welche die Entstehung der KPI-Werte durch mathematische und/
oder sachlogische Zusammenhänge darstellen und sich somit die 

„Wurzeln“ von Problemen, die durchaus auf Detailebene liegen kön-
nen, aufspüren lassen. Dafür bedarf es jedoch entsprechender IT-
Unterstützung, worauf im nächsten Teil eingegangen wird.

Fazit:
Best Practice Reporting bedeutet auch eine Darstellung von Be-
richtsinhalten, die für die individuelle Steuerung eines Unterneh-
mens erforderlich sind. Dabei handelt es sich um KPIs, welche 
die „DNA“ eines Unternehmens abbilden. Somit kann ein Unter-
nehmen nicht nur gezielter gesteuert werden (höhere Effektivi-
tät), sondern auch das Berichtswesen entschlackt und fokussiert 
werden (bessere Effizienz).

Nr. 1 Spezialist  
für überholte  
Molkerei-Anlagen
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Käseaufschneiden im 
Hochleistungsbereich

mi | mi vor Ort
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Unmittelbar vor der Auslieferung:  
Schiwa-Komplettlinie für das Schneiden von Käse  
vom Havarti-Typ (Foto: Schiwa)

molkerei-industrie zu Gast bei Schiwa

S licerlinien im Industriemaßstab 
sind seit mehreren Jahrzehnten 
die Domäne des im Großraum 
Stuttgart ansässigen Familien-

unternehmens Dipl.-Ing. Schindler & Wag-
ner (Schiwa). Bedient werden traditionell 
die fleischverarbeitende Industrie und vor 
allem Verarbeiter von Käse. Ein sehr ho-
her Qualitätsanspruch der Maschinen und 
vor allem auch deutsche Ingenieurskunst 
haben dem Zulieferer einen weltweiten 
Markt erschlossen. molkerei-industrie be-
suchte Schiwa in Plüderhausen.

„Wir erstellen Komplettlinien für die Kä-
severedelung vom Blockteiler bis hin zum 

Einleger in Tiefziehmaschinen. Dabei stehen 
für uns Kundenspezifische Lösungen im 
Mittelpunkt“, erklärt Vertriebsleiter Martin 
Hüttenrauch. „Unser in der ersten und zwei-
ten Generation geführtes Unternehmen 
stellt nicht so sehr auf bloßes Wachstum ab, 
sondern auf die möglichst genaue Erfüllung 
der Kundenbedürfnisse. Mit anderen Wor-
ten: von uns bekommt der Betreiber einer 
Käseaufschneidelinie, was er bestellt, er 
muss keine Kompromisse eingehen, ebenso 
wie auch wir in Konstruktion und Ausfüh-
rung keine Kompromisse machen.“

Laut Hüttenrauch unterscheidet Schi-
wa zwei Typen von Kunden: die einen, mit 

denen seit Jahrzenten eine sehr enge Be-
ziehung besteht und immer wieder neue 
Linien bestellt werden, sowie die anderen, 
die punktuell nach speziellen Lösungen su-
chen. Erstere Kohorte macht ca. 85 % des 
Geschäfts, die Referenzliste führt unter 
anderem Great Lakes Cheese, Marathon 
Cheese, Sargento, Schreiber auf, was zur 
Marktführerschaft auf dem US-Käse-
Markt führt. Natürlich gibt es auch Refe-
renzen in Europa und Deutschland, etwa 
bei DMK, der Meierei Bad Barmstedt, Arla, 
Stegmann, OSM SIERPC, Queserias Entrepi-
nares und viele weitere.
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Echte  
Industrie-Maschinen
Die Maschinen, speziell die Slicer, werden 
von Schiwa immer auf die zu verarbei-
tenden Käsequalitäten ausgelegt. Hierfür 
werden entweder Produktmuster in aus-
reichender Menge nach Plüdershausen ge-
sandt, oder – falls es sich um überseeische 
Märkte handelt – auch Versuche direkt 
beim Kunden gefahren. Typische Linien-
leistungen liegen bei bis zu 3 t/h. Wie auch 
andere Lieferanten von Aufschneidetech-
nik legt auch Schiwa größten Wert auf die 
Genauigkeit der Anlagen– und setzt auch 
dabei eine beeindruckende Benchmark. 
Hüttenrauch nennt dazu reale, bei einem 
Kunden erhobene Daten von 99,5 % Gut-
gewicht und 0,08 % Give-away. Auch bei 
den Stillstandszeiten kann Schiwa punk-
ten: ein Betrieb im UK meldet bei 5.800 Be-
triebsstunden seiner immerhin zehn Jahre 
alten Linie im Jahr nur 0,7 % technische 
Stillstandszeit. 

Hüttenrauch: „Diese Kombination von 
Alleinstellungsmerkmalen lassen jeglichen 
Mehrpreis innerhalb von Monaten relati-
vieren und geben den Kunden dann über 
die folgenden 20 Jahre und mehr einen 
enormen wirtschaftlichen Mehrwert. Das 
beschert uns wiederum diese jahrzehnte-
lange stabile und erfolgreiche Beziehung 
mit unseren Kunden.“

Einen besonderen Wert legt Schiwa ähn-
lich wie andere Spezialisten auf die Mes-
ser. Diese werden mit hoher Akribie und 
Know-how außerhalb des Werks in einer 
ebenfalls in Plüderhausen gelegenen De-
pendance dauerhaft weiterentwickelt 
und gefertigt. Kürzlich erst wurde ein 
neues Messerdesign durch Jens Schind-
ler mit enormen Vorteilen entwickelt: 

Schiwa-Vertriebsleiter Martin Hüttenrauch: Für uns stehen individuelle Lösungen 
für die jeweiligen Kunden im Mittelpunkt (Foto: mi)

Die exakte Anordnung der Schindel vermeidet Störungen an der Tiefziehmaschine (Foto: Schiwa)

die Messer sind gewichtsreduziert, er-
möglichen eine um 250 bis 500 % längere 
Standzeit, sie sind deutlich temperatur-
toleranter (Produkttemperatur) und sie 
wurden um 600 % steifer gemacht. Klar 
ist, dass hier noch lange nicht das Ende 
der Entwicklung erreicht ist und weiter 
stark geforscht und entwickelt wird.



1 2020 | moproweb.de28

Hygienisch und offen
Konstruktionsseitig zeichnen sich Schiwa-
Maschinen durch eine besonders offene 
Bauweise aus, ohne dass der Arbeitsschutz 
vernachlässigt wird. Das Innere der Maschi-
nen ist hervorragend zu erkennen. Hütten-

rauch: „Dies basiert auf unserer Erfahrung 
speziell in fleischverarbeitenden Betrieben. 
Dort müssen sämtliche Oberflächen täglich 
komplett und schnell reinigbar sein. Da darf 
es keine Zonen geben, die für das Personal 
nicht einsehbar sind. Beim Käseaufschneiden 

gelten ganz ähnliche Maßstäbe.“ Höchste 
Maßstäbe bei der Hygiene zeigen sich in der 
Konstruktion der Maschinen: die Motoren 
mit Edelstahlgehäuse sind nicht produktnah 
montiert, die Rahmen lassen sich bei Bedarf 
mit „Sauberluft“ beaufschlagen, um mikro-

mi | mi vor Ort

Über eine Wägung und eine geometrische Bestimmung ermittelt der Slicer die Dichte des Käses (Foto: Schiwa)

Hier zeigt der 4-Spindler seine Stärken, alle 4 zugeführten Blöcke werden zu 100 % individuell ertragsorientiert verarbeitet 
(Foto: Schiwa)
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Der im QR-Code hinterlegte Link führt 
zu einem Video, das die Funktionsweise 
der Schiwa-Linien zum Käseaufschnei-
den erklärt.
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bielles Wachstum ermitteln und abstellen zu 
können, bevor es zu Herden kommt. Das hy-
gienische Design beeinflusst also alle Details 
bis hinunter zur letzten Schraube – Schiwa 
hat in den letzten Jahren beträchtlich in sein 
Hygienic Design investiert. Alle abnehm-
baren Maschinenkomponenten lassen sich 
werkzeuglos auch von Nicht-Spezialisten 
demontieren, was Schiwa als konsequent 
durchdachtes Plug & Play Prinzip beschreibt. 
An den Maschinen finden sich nirgendwo ir-
gendwelche Dünnbleche, alles ist solide aus-
geführt und elektropoliert. 

Industrie 4.0
Digitalisierung zu 100 % umzusetzen wäre 
eine enorme, wenn nicht sogar unmögliche 
Aufgabe für ein einziges Unternehmen. Des-
wegen hat sich Schiwa der Open Industry 
4.0 Alliance angeschlossen, in der einige 
namhafte Unternehmen wie SAP, KUKA, 
E+H, SMC, ifm, Multivac, Weber Maschinen-
bau etc. gemeinsame Entwicklung und Aus-
tausch organisieren. Zusammen arbeiten die 
Partnerunternehmen an Themen wie KI und 
digitalem Zwilling. Ziel ist Lösungen zu fin-
den, die Interoperabilität ermöglichen, also 
dass alle Allianz-Teilnehmer Teile dieser Lö-
sungen für sich verwenden können. Noch ist 
kein gemeinsamer Standard gefunden, aber 
auf der Hannover Messe 2020 soll eine erste 
(kleinere) Applikation ausgestellt werden. 

Schon heutiger Stand der Dinge bei Schi-
wa ist, erklärt der Technische Betriebsleiter 
Sebastian Siegle, dass sich das Unterneh-
men auf nahezu alle weltweit installierten 
Maschinen aufschalten und bei der Stö-
rungsbehebung helfen kann. 92 % der be-
treffenden Probleme lassen sich so binnen 
einer Stunde lösen, weitere 6 % binnen drei 
Stunden und nur in 2 % der Fälle werden 
Ersatzteile und/oder Servicetechniker zum 
Kunden geschickt. Das kombiniert mit der 
marginalen Ausfallrate einer Schiwa Linie 
lässt es zu, dass bei mehr als 70 aktiven Li-
nien auf amerikanischem Boden es keinen 
lokalen Service benötigt. Siegle erwähnt 
schon mit etwas Stolz das es 2018 nicht zu 
einem spontanen Serviceeinsatz in Nord-
amerika kam. 

In der Endmontage
Zum Zeitpunkt des Redaktionsbesuches 
hatte Schiwa gerade eine interessante 
Käse-Schneidelinie zur Auslieferung. Die 
4-bahnige Linie besitzt vier unabhängige 
Spindeln und eine ebenfalls unabhängi-

ge Interleaverzuführung. Die Linie liefert 
bis zu 240 Packungen/Minute, garantiert 
werden 99,5 % „first-time-onweight“, we-
niger als 0,2 % Give-Away und 98,5 % tech-
nische Verfügbarkeit. Aufgestellt wird sie 
bei einem spanischen Kunden, der mit ihr 
3 t Käse vom Havarti-Typ pro Stunde ver-
arbeiten will. Clou am Ende des Förder-
bandes: Portionen mit Fehlgewicht wer-
den über einen Lichtpointer markiert, so 
dass das Kontrollpersonal sofort sieht, wo 
eine Zugabe erfolgen muss. Da dies nur 
2–3 in der Minute von Nöten ist, ist ein 
ausschleusen vorab nicht nötig.

Gebrauchte Anlagen:

Schmelzkäsemaschinen
Hersteller: Stephan, Karl Schnell, IMA Corazza, Kustner
 

Margarinemaschinen
Hersteller: SPX Gerstenberg - Schröder, Bock & Sohn
  

Buttermaschinen
Hersteller: Benhil, SIG Ecopack, Hassia, Trepko, GEA Ahlborn, 
Egli, SPX

Auch komplette Molkereien

Worldwide trading
Tel: +31 348 460 009

sales@useddairyequipment.com
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3. Molkereiforum  
in Kempten 

mi | Events
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„SMARTES CONTROLLING” in der Molkereiwirtschaft

Betriebswirtschaft  
und Controlling
„SMARTES CONTROLLING” – unter diesem 
Motto stand das 3. Molkereiforum am 14. 
und 15.11.2019 in Kempten, welches – wie 
die Veranstaltungen der Vorjahre – wieder 
gut besucht war. 

Nach den Grußworten von Dr. Valentin 
Sauerer, Leiter des LfL-LVFZ für Molkerei-
wirtschaft Kempten, Jakob Opperer, dem 
Präsidenten der Bayerischen Landesanstalt 
für Landwirtschaft (LfL), und der Bayeri-
schen Milchprinzessin Miriam Weiß führte 
Martin Fröhlich von der Unternehmensbe-
ratung GKC Dr. Öttl & Partner – Dairy and 
Food Consulting AG in die Veranstaltung ein.

Volatilität  
der Milchmärkte
Dr. Corina Jantke, Bereichsleiterin Milch- 
und Molkereiwirtschaft am Institut für 
Ernährungswirtschaft und Märkte an der 
Bayerischen Landesanstalt für Landwirt-
schaft (LfL), eröffnete den fachlichen Teil 
der Veranstaltung und referierte über 
die Volatilität der Milchmärkte.

Quelle: Eigene Grafik in Anlehnung an Dr. Corina Jantke, LfL-IEM

Handlungsrahmen  
für Molkereien

Quelle: Eigene Grafik in Anlehnung an Dr. Corina Jantke, LfL-IEM

Einflussfaktoren auf die Volatilität  
der Milch- (produkt-) Preise

AKTUELLE NEWS
aus der Milchwirtschaft!

Anzeige



Plenum des Molkereiforums

Dr. Jantke erläuterte, dass Volatilität die 
Standardabweichung darstellt, sprich die 
Streuung der Werte um den Mittelwert. 
Volatilität bedeute ferner nichts „Böses”, 
sondern ist vielmehr eine Sichtweise, mit 
welcher der Milchmarkt betrachtet wird. 

Verschiedene wiederkehrende Schwan-
kungen, wie z. B. die Saisonalität der An-
lieferung, finden für gewöhnlich in der 
Produktions- und Absatzplanung Be-
rücksichtigung, können in der Preisent-
wicklung kalkuliert werden, wohingegen 
die weltweite Angebots- und Nachfrage-
entwicklung nur bedingt kalkulierbar ist. 
Einschneidende, unvorhersehbare und 
plötzlich auftretende Ereignisse führen 
angebots- oder nachfrageseitig zu Ver-
werfungen und haben spürbaren Einfluss 
auf die Preisentwicklung. Als Beispiel seien 
hier Extremwetterereignisse oder auch 
die Ausdehnung und Auswirkungen der 
Schweinepest zu nennen.

In der Betrachtung der Verbraucher-
preise führte Dr. Jantke die Volatilität der 
Einzelprodukte aus und formulierte u. a. die 
Aussage: Spezialitäten unterliegen geringe-
ren Preisschwankungen als Standardware.

Am Beispiel des „Allgäuer Emmentaler“, 
welcher seit einiger Zeit eine geschützte 
Ursprungsbezeichnung darstellt, führte 
sie aus, wie durch Spezialisierung eines 
Produktes Schwankungen im Preisgefüge 
reduziert werden können.  

Um den eigenen Handlungsrahmen zu 
definieren und zu erweitern, empfahl sie 
abschließend den Molkereien, Ereignisse, 
deren Wirkung und den Umgang mit die-
sen soweit wie möglich zu bestimmen, um 
somit Überraschungen zu begrenzen und 
Preisschwankungen angemessen zu be-
gegnen, d. h. diese zu nutzen oder abzu-
schwächen.
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Das Potenzial  
von QR-Codes nutzen
Internationale Studie zur Verwendung von QR-Codes 

mi | Verpackung

1 2020 | moproweb.de32

Vernetzte Verpackungen bieten Lebensmittel- und Getränkeherstellern eine einzigartige Möglichkeit, mit Verbrauchern in 
Kontakt zu treten. Lösungen wie scanbare QR-Codes werden immer häufiger auf Konsumgütern eingesetzt und verwandeln 
Verpackungen in interaktive Werkzeuge. Auf diese Weise können Verbraucher auf die gewünschten Informationen zugreifen 
und Marken Vertrauen und Anerkennung aufbauen (Foto: SIG)

In 
der heutigen digitalisierten 
Welt, in der alles abrufbereit 
(on-demand) zur Verfügung 

steht, sind Verbraucher stärker denn je 
vernetzt und bestens informiert. Sie kön-
nen in kürzester Zeit auf Informationen 
über Unternehmen und deren Produkte 
zugreifen. Und da digital vernetzte Ver-

braucher andere Verhaltensweisen haben 
und neue Kommunikationskanäle nutzen, 
müssen sich Marken intensiv damit be-
fassen, wie sie Verbraucher erreichen und 
begeistern.  

In diesem hart umkämpften Markt bie-
ten vernetzte Verpackungen einzigartige 
Möglichkeiten für Lebensmittel- und Ge-

tränkehersteller, um mit Verbrauchern 
in Kontakt zu sein. Lösungen wie scanba-
re QR-Codes werden immer häufiger auf 
Konsumgütern eingesetzt und verwandeln 
physische Verpackungen in interaktive 
Werkzeuge. Das geschieht, damit Verbrau-
cher auf die gewünschten Informationen 
zugreifen können, während parallel dazu 
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Ayed Katrangi, Senior Product Manager 
Automation and Digitalization bei SIG 
(Foto: SIG)

das Vertrauen zur Marke gestärkt und 
Markentreue entwickelt wird.

Was Verbraucher  
denken
Angesichts der Tatsache, dass sich ver-
netzte Verpackungen immer weiter ver-
breiten, stellt sich die Frage, was Ver-
braucher wirklich darüber denken. Wie 
interagieren sie mit digital gestützten Ver-
packungen und warum? Und wie können 
Lösungen wie On-Pack QR-Codes Marken 
dabei helfen, stärkere Beziehungen zu Ver-
brauchern aufzubauen? 

Um diese Fragen zu beantworten, hat 
SIG – ein führender System- und Lösungs-
anbieter für aseptische Verpackungen – in 

rund 3.000 Inter-
views die Verwen-
dung von QR-Co-
des auf der ganzen 
Welt untersucht. 
Das Unternehmen 
fragte Verbrau-
cher in Brasilien, 
Europa und China, 
wie sie QR-Codes 
auf Verpackungen 
verwenden und 
wahrnehmen. Die 
Ergebnisse zeigen 
das Potenzial, das 
vernetzte Verpa-
ckungen haben.

China ist  
richtungs-
weisend
SIG fragte die Ver-
braucher zunächst, 

wie oft sie derzeit QR-Codes scannen. In 
Brasilien und Europa waren die Nutzungs-
raten ziemlich ähnlich: Nur 7 % bzw. 8 % der 
Verbraucher scannen mehrmals pro Woche 
QR-Codes. In China allerdings beträgt diese 
Zahl 50 % – gescannt wird vor allem, um 
finanzielle Vorteile zu erzielen. Dies zeigt 
nicht nur, dass QR-Codes in China weitaus 
etablierter sind, sondern dass Marken in 
Brasilien und Europa mehr tun könnten, um 
die Wertschätzung seitens der Verbrau-
cher zu erhöhen.

Verbraucher in diesen beiden Märkten 
bewerteten QR-Codes als innovativ, nütz-
lich, einfach zu bedienen und gleicher-
maßen als wichtig für die Sicherheit des 
Produkts. Aber viele nannten mangelnde 

Wahrnehmung als Grund, nicht häufiger 
zu scannen. Um ein hohes Engagement wie 
in China zu erreichen, müss-
ten Marken in Brasilien und 
Europa klarere Informatio-
nen darüber liefern, welchen 
Mehrwert Verbraucher von 
vernetzten Verpackungen 
tatsächlich haben könnten.

Vertrauen  
und Transparenz
Durch den Einsatz von be-
trugssicheren Drucktechno-
logien bieten QR-Codes einen 
verlässlichen Weg, durch 
Transparenz das Vertrauen 
der Verbraucher in die Produk-
te zu erhöhen. SIG hat heraus-
gefunden, dass Verbraucher 
in Brasilien und Europa be-
sonders an Produktions- und 
Haltbarkeitsdaten interessiert 
sind. Sie wollen sich über den 
Weg, den das Produkt genom-
men hat, und seine Qualität 
informieren. In China ist die 
Echtheitsgarantie eines Pro-
duktes der Schlüssel zum Erfolg. 94 % der 
Verbraucher geben an, dass für sie die Si-
cherheit des Produkts entscheidend ist. 

In allen untersuchten Märkten stellte 
sich heraus, dass individuelle und betrugs-

"In einer Welt, in der 
Technologie heute in 
alles integriert wer-
den kann, bietet die 
vernetzte Verpackung 
eine unglaubliche 
Chance für Unterneh-
men, eine größere 
Rolle im Leben der 
Verbraucher zu spie-
len", sagt Ayed Kat-
rangi, Senior Product 
Manager Automation 
and Digitalisierung bei 
SIG. "Durch interak-
tive Funktionen und 
verbesserte Konsum-
erlebnisse können 
Marken Verbrauchern 
einen echten Mehr-
wert bieten."

sichere QR-Codes das Potenzial haben, 
für mehr Produkttransparenz und Sicher-
heit und letztlich für mehr Engagement 
zu sorgen. In Brasilien (98 %) und Europa 
(73 %) sind Verbraucher bereit, QR-Codes 
von Marken zu scannen, die transparente 
Informationen liefern, während 78 % bzw. 
39 % regelmäßig QR-Codes scannen wür-
den, um direkt mit ihren Marken zu kom-
munizieren.

Aus den richtigen  
Gründen scannen
Für Marken, die QR-Codes auf Verpackun-
gen verwenden wollen, ist es entscheidend, 
die richtigen Beweggründe und Anreize der 
Verbraucher zu kennen. In allen untersuch-
ten Märkten gelten Sofortgewinne – dicht 
gefolgt von Cash-Back – als die wichtigste 
Motivation für das Scannen eines QR-Co-
des. Darüber hinaus ist sich ein hoher Pro-
zentsatz der Verbraucher in Brasilien und 
Europa einig, dass Werbeaktionen eine 
Marke beim Einkauf attraktiver machen, 
und dass sie bereit sind, QR-Codes häufiger 
zu scannen, um Prämien zu erhalten. 

In China ist das Scannen von 
QR-Codes für einen finanziel-
len Bonus bereits etablierte 
Praxis. Tatsächlich denken 
65 % der Verbraucher dort, 
dass es der wichtigste Grund 
für das Scannen ist – sie wer-
ten die finanzielle Belohnung 
weit über der Sicherheit, der 
Einkaufshilfe, der Informa-
tion oder der Unterhaltung. 
Wie sich in China zeigt, sind 
Geschenke der Schlüssel zum 
Herzen der Verbraucher, so 
dass sich Marken, die über 
den QR-Code Gewinne, Cash-
Back oder Einkaufsgutschei-
ne anbieten, deutlich von an-
deren abheben werden.

Unterhaltung  
bedeutet  
Engagement
Über QR-Codes können Ver-
braucher mit ihren Smart-
phones auf eine Vielzahl von 

interaktiven Inhalten wie Videos, Songs, 
Spiele und Quizze zugreifen. All das kann 
eine Marke und ihre Produkte attraktiver 
machen. In Brasilien und Europa werden 
Videoinhalte wie Fernsehshows, Filme 

"Vernetzte Verpa-
ckungen ermöglichen 
die Erfassung von 
Echtzeitdaten wäh-
rend der gesamten 
Produktreise – bei der 
Beschaffung angefan-
gen, über die Verar-
beitung, Abfüllung, 
Qualitätskontrolle 
und Logistik hinweg 
bis hin zum Super-
marktregal", sagt 
Ayed Katrangi von SIG. 
"All diese Daten kön-
nen für jede einzelne 
Packung individuell 
erhoben und mit ihr 
verknüpft werden, 
so dass den Verbrau-
chern stets relevante 
und transparente 
Informationen zur 
Verfügung stehen."
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In einem hart umkämpften Markt entwi-
ckelt sich die vernetzte Verpackung als 
einzigartige Möglichkeit für Lebensmit-
tel- und Getränkehersteller, um mit Ver-
brauchern in Kontakt zu sein. Lösungen 
wie scanbare QR-Codes werden immer 
häufiger auf Konsumgütern einge-
setzt und verwandeln physische Verpa-
ckungen in interaktive Werkzeuge. Das 
geschieht, damit Verbraucher auf die 
gewünschten Informationen zugreifen 
können, während parallel dazu das Ver-
trauen zur Marke gestärkt und Marken-
treue entwickelt wird (Foto: SIG)

Verbraucher bewerteten QR-Codes als 
innovativ, nützlich, einfach zu bedienen 
und gleichermaßen als wichtig für die Si-
cherheit des Produkts (Foto: SIG)

und Animationen für 56 % bzw. 40 % der 
Verbraucher als die attraktivste Unterhal-
tungsform angesehen.

In China sind die Verbraucher mehr da-
ran interessiert, Zugang zu Online-Gaming 
zu erhalten. 59 % der Verbraucher be-
werten dies als ihre bevorzugte Unter-
haltungsform. Darüber hinaus wollen 59 % 
der Verbraucher ihre Interaktion mit Pro-
dukten auch in Social Media-Kanälen pos-

ten. Das verdeutlicht, 
dass Konsumenten 
Markenerfahrungen 
austauschen und darü-
ber diskutieren wollen. 
Für alle Märkte ist of-
fensichtlich, dass On-
Pack-Enterta inment 
ein bewährtes Mittel 
für Verbraucher-Enga-
gement ist.   

Verbessertes  
Einkaufs-
erlebnis
Zusätzlich zu den un-
terhaltenden Elemen-
ten können QR-Codes 
auch ein verbessertes 
Einkaufserlebnis er-
möglichen. Dazu ge-
hören etwa Informa-
tionen darüber, wo 

man Produkte neuerlich kaufen kann; In-
formationen über die neuesten Verkaufs-
aktionen im Geschäft, über den Weg zum 
direkten Kontakt mit dem Kundenservice 
oder über Möglichkeiten, Produkte schnell 
online nachzubestellen. 

In Brasilien (72 %) und Europa (41 %) 
wollen die Verbraucher wissen, wo sie das 
entsprechende Produkt kaufen können. 
Und in Brasilien sind 75 % bereit, QR-Co-

des regelmäßig zu scannen, um Zugang 
zum Online-Shopping zu erhalten. In China 
sind die Verbraucher auch daran interes-
siert zu wissen, wo sie ein Produkt kaufen 
können, aber die Mehrheit (80 %) möchte 
direkt auf die Website des Unternehmens 
geleitet werden, um über Quick Links ein-
zukaufen. 

In allen Märkten ist es offensichtlich, 
dass die Verbraucher bereit sind, zu Mar-
ken zu wechseln, die Hilfestellung und be-
queme Möglichkeiten beim Online-Shop-
ping bieten. QR-Codes bieten eine ideale 
Plattform für derlei verbesserte Shop-
ping-Erlebnisse. Sie können dazu beitra-
gen, den Produktverkauf und die Marken-
treue zu steigern.  

Verbindung zu  
Verbrauchern herstellen 
Wie die Ergebnisse der Studie von SIG 
zeigen, können QR-Codes durch Produkt-
transparenz, Information und Unterhal-
tung mehr Engagement und Loyalität zur 
Marke fördern. Sie können die Verbrau-
cher auch durch den Kaufprozess leiten, 
was letztendlich zu mehr Umsatz führt. 

Für viele Verbraucher, insbesondere in 
China, ist das Scannen eines QR-Codes in-
zwischen zur Selbstverständlichkeit und 
ein integraler Bestandteil des Einkaufs- 
und Produkterlebnisses geworden. Mit 

"Die Connected 
Pack-Plattform von 
SIG bietet eine ganze 
Reihe von Rückver-
folgbarkeits- und 
interaktiven Verpa-
ckungslösungen", 
so Katrangi. "Diese 
ermöglichen es den 
Verbrauchern, leicht 
auf Informationen 
zur Produktqualität 
zuzugreifen, Spiele 
zu spielen, Videos an-
zusehen, Rezepte zu 
lesen, an Gewinnspie-
len teilzunehmen und 
sogar personalisierte 
Informationen zu er-
halten – und das alles 
über die Verpackung.“

der verstärkten Nutzung von QR-Codes 
überall auf der Welt ist es an der Zeit, dass 
Marken dieses Potenzial nutzen und sich 
einen Wettbewerbsvorteil verschaffen. 
Um Marken und Lebensmittelhersteller 
dabei zu unterstützen, das Potenzial von 
vernetzten Verpackungen zu erschließen, 
bietet SIG im Rahmen der Connected Pack-
Plattform eine Reihe von marktreifen 
Lösungen. Diese Lösungen kombinieren 
einzigartige digitale Kodierungstechnolo-
gien und Track-and-Trace-Funktionen, um 
Konnektivität und Transparenz in jeder 
Verpackung zu gewährleisten und eine 
größere digitale Interaktion und mehr 
Verbraucher-Engagement zu fördern.

Wie SIG dem brasilianischen Milchprodu-
zenten Languiru geholfen hat, die Vortei-
le der vernetzten Verpackung zu nutzen, 
erfahren Sie in dieser Erfolgsgeschichte: 

https://www.sig.biz/de/loesungen/
track-and-trace-story-languiru

AKTUELLE NEWS
aus der Milchwirtschaft!

Anzeige
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Molkerei-Technik-Preis Molkerei-Technik-Preis Molkerei-Technik-Preis 
Vergabe: März 2021 auf der Anuga FoodTec

Die Ausschreibung ist eröffnet

Der von den Fachzeitschriften molkerei-industrie und IDM 
International Dairy Magazine sowie dem Verein der 
Ahlemer Ingenieure gestiftete Molkerei-Technik-Preis würdigt 
die erfolgreiche Umsetzung technischer Innovationen in der 
Molkerei- und Lebensmittelindustrie.

Die erstmals im Jahr 2009 verliehene Auszeichnung kann an alle 
Unternehmen der Molkerei- und Lebensmittelindustrie ebenso wie 
an Unternehmen der Ausrüstungs- und Zulieferindustrie sowie 
relevante Dienstleister vergeben werden. Prämierungsfähig sind 
Verfahren, Anlagenteile oder komplette Produktionseinheiten 
bzw. relevante Problemlösungen (Logistik, IT …), die für die 
gesamte Branche deutlich erkennbare Vorteile beinhalten bzw. 
einen technologischen Fortschritt bedeuten.

Jury
Die Beurteilung der Bewerbungen und die Auswahl der Preisträger 
erfolgen durch eine Jury, besetzt mit diesen renommierten Fachleuten:
•  Prof. Dr.-Ing. Jörg Hinrichs, FG Milchwissenschaft und -technologie, 

Universität Hohenheim
•  Prof. Dr. Ulrich Müller, Leiter Fachgebiet Verfahrenstechnik, 

Hochschule Ostwestfalen-Lippe
•   Dipl.-Ing. Klaus Schleiminger, KSI Ingenieurbüro, Krefeld
•    Prof. Dr.-Ing. Saskia Schwermann, Hochschule Hannover, 

Fakultät 2 Maschinenbau und Bioverfahrenstechnik 
•  Prof. Dr.-Ing. Matthias Weiß, Hochschule 

Hannover, Fakultät 2 Maschinenbau und Bioverfahrenstechnik

Bewerbung
Ausschließlich in digitaler Form, zunächst nur als Kurzbewerbung. 
Die Unterlagen für die Kurzbewerbung sollten enthalten:

a) Motivation für die Bewerbung

b)  Firmen-/Personenbeschreibung und fachlicher Hintergrund: 
Steckbriefartige Schilderung des/der Bewerber/s und 
dessen/derer fachlichen Hintergründe

c) Arbeitsfeld und Arbeitstitel der Bewerbung

d)  Ausarbeitung: Schilderung des Projekts/der Innovation auf max. 3 Seiten 
A4 plus Illustrationen (Skizzen, Fotos, etc.), Herausstellung des 
besonderen Innovationsgehalts, ggf. Angabe von Quellen (Nach Prüfung 
der Unterlagen wird die Jury ggf. weitere Informationen anfordern oder 
die Projekte/Innovationen vor Ort in Augenschein nehmen.)

Bewerbungen werden erbeten an: Roland Sossna, 
Redaktion molkerei-industrie/IDM International Dairy Magazine, 
Email: sossna@blmedien.de. Für Fragen steht die Redaktion gern auch 
unter Telefon: 02590/94 37 20 oder 0170/4 18 59 54 zur Verfügung.

Ausschreibung
Die Ausschreibung für den Molkerei-Technik-Preis ist ab sofort eröffnet 
und endet am 30. Oktober 2020.

Felder, in denen der Preis vergeben werden kann, sind:

• Prozess- & Automatisierungstechnik

• Verpackungs- & Abfülltechnologie

•  Umwelt & Nachhaltigkeit 
(im wesentlichen Ressourcen- und Energieeinsparung)

• Prozessmanagement & IT

• Logistik

• Lebensmittelsicherheit

Prämierung
Die preisgekrönten Projekte/Entwicklungen werden im März 2021 auf der 
Messe Anuga FoodTec in einer fachöffentlichen Prämierungsveranstaltung 
vorgestellt. Die Preisträger werden mit einer Urkunde ausgezeichnet, 
eine ausführliche Schilderung der Siegerprojekte erfolgt international in den 
Fachzeitschriften molkerei-industrie und IDM International Dairy Magazine.
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Vielfältige  
Buttererzeugnisse

1 2020 | moproweb.de36

Handtmann Prozesstechnik

Handtmann bietet verschie-
dene Prozesslösungen für 
die Herstellung von Butter-
erzeugnissen. Das Form-

system 510 ist in Verbindung mit einem 
Vakuumfüller für die vollautomatische 
Herstellung von geformten Butter-Pro-
dukten unterschiedlichster Querschnitte 
geeignet und bietet damit auch Spielraum 
für neue Produktideen.

Die Linienlösung besteht aus einem Va-
kuumfüller VF 800 mit Form- und Schnei-
desystem FS 510. Diese Lösung hat die 
grundlegende Funktion des automatischen, 
mehrbahnigen Formens und Schneidens 
von Produkten. Das System besticht durch 
einen ausgesprochen wirtschaftlichen Pro-
zess: Das Füllgut wird von einem Vakuum-
füller dem Füllstromteiler zugeführt. Der 
integrierte Füllstromteiler ist wahlweise 6 

bis 24-bahnig verfügbar und servoangetrie-
ben. Das Trennen erfolgt direkt am Auslauf, 
unterbrechungsfrei linear mit der Produkt-
geschwindigkeit. Das mitlaufende Trenn-
prinzip als äußerst schonendes Verfahren 
erzeugt ein erstklassiges Schnittbild. Die ge-
wünschte Produktform wird mit Formattei-
len am Auslass erzeugt. Vielfältige Formen, 

wie Sticks oder Scheibchen sind mit dem 
Formsystem möglich bei einer Produkthö-
he bis 50 mm und einer Produktlänge ab 20 
mm. Runde Formrohre mit einem Auslass-
kaliber Ø 8 bis 50 mm, eckige Formrohre mit 
Auslass in quadratischer oder rechteckiger 
Form bis Kaliber Ø 50 mm und Formrohre 
in Sonderform bieten eine Vielzahl an Mög-
lichkeiten. In der Verarbeitung der Produkte 
sind Qualität, ästhetische Optik und höchste 
Gewichtsgenauigkeit der Portionen durch 
den schonenden und zugleich effizienten 

Herzstück der Handtmann  
Butter-Formlinien ist ein Vakuumfüller 
VF 800 mit Formsystem FS 510  
(Foto: Handtmann)

Butter- oder Kräuterbutter-Zuberei-
tung wird mit Hilfe eines Handtmann 
Vakuumfüllers VF 800 grammgenau 
in Hüllen portioniert und von einem 
Klipper als Vorsatzgerät verschlossen  
(Foto: Handtmann) Enquiries/Learn more: 

T +49 9 11 86 06-86 84 | beviale-moscow@nuernbergmesse.de
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Global solutions.

Local success.

Beverages – from production to marketing 
Very exciting markets, tremendous potential and all the right 
contacts: Beviale Moscow is probably the only place you can  
find this kind of access to the beverage industry in Russia and 
Eastern Europe. Meet the key players and the most important  
decision-makers and benefit from this unique event! 
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Auch Kräuterbutterportionen lassen sich auf Handtmann-Linien produzieren (Foto: 
Handtmann)

Portionier-, Form- und Schneideprozess des 
FS 510 gewährleistet. Schnelle Umrüstzei-
ten bei Produktwechseln durch optimales 
Handling und beste Hygienebedingungen 
durch einfache Reinigung des Transport-
bandes sorgen für geringe Stillstandszeiten 
der Linie und somit für eine nochmals ge-
steigerte Effizienz.

Die länglichen, formstabilen und hüllen-
losen Produkte werden über ein Transport-
band abgeführt und an nachfolgende Syste-
me zur Weiterverarbeitung übergeben. Denn 
es gibt sowohl Spielraum für vorgeschaltete 
Prozessschritte als auch für eine nachgela-
gerte Weiterverarbeitung, wie beispielsweise 
die Übergabe an Verpackungslösungen. Basis 
für die sichere Synchronisation mehrerer 
Prozessschritte ist die Handtmann Steue-
rung. Sie steuert, kontrolliert und vernetzt 
komplexe Systeme zuverlässig. 

Vakuumfüller in  
Verbindung mit Klipper
Eine klassische Anwendung ist die Herstel-
lung von Buttererzeugnissen in Hüllen mit 

geklippten Enden. Die Butter- oder Kräu-
terbutter-Zubereitung wird mit Hilfe eines 
Handtmann Vakuumfüllers VF 800 gramm-

genau in entsprechende Hüllen portioniert 
und von einem Klipper als Vorsatzgerät 
verschlossen.

Enquiries/Learn more: 
T +49 9 11 86 06-86 84 | beviale-moscow@nuernbergmesse.de
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Beverages – from production to marketing 
Very exciting markets, tremendous potential and all the right 
contacts: Beviale Moscow is probably the only place you can  
find this kind of access to the beverage industry in Russia and 
Eastern Europe. Meet the key players and the most important  
decision-makers and benefit from this unique event! 
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02.02.  Georg Groha; Kreuzstr. 16;  
53809 Ruppichteroth; 79 Jahre

20.02.  Yvonne Könen-Goeres; Maar- 
weg 17B; 50171 Kerpen; 40 Jahre

24.02.  Thomas Kinne; Tulpenweg 4;  
54576 Hillesheim; 60 Jahre

Fachverband Westdeutscher  
Milchwirtschaftler e. V.

29.02.  Günter Sommerfeld; Bergstraße 14; 
32805 Bad Meinberg; 92 Jahre

Fachverband der Milchwirtschaftler  
Westfalen-Lippe e. V.

05.02.  Leonhard Zimmermann; Oberjoch-
weg 1; 84034 Landshut; 88 Jahre

07.02.  Karl W. Kunz; Asamstr. 132;  
85053 Ingolstadt; 60 Jahre

22.02.  Richard Maisch; Bischof-Otto- 
Str. 37; 94486 Osterhofen; 92 Jahre

26.02.  Karl Ehinger; Eichenweg 4;  
97514 Oberaurach; 81 Jahre

27.02.  Georg Amann; Gallingkofen 4;  
93057 Regensburg; 70 Jahre

Landesverband bayerischer und 
sächsischer Molkereifachleute und 
Milchwirtschaftler e. V.

04.02.  Rolf Sörensen; Zum Netzetrocken-
platz 41; 24837 Schleswig; 82 Jahre

08.02.  Hans-Adolf Weber; Bromberger 
Straße 11; 25746 Heide; 80 Jahre

16.02.  Theodor Hansen; Bennebeker Weg 
18; 24872 Groß-Rheide; 78 Jahre

Fachverband der Milchwirtschaftler 
Schleswig-Holstein und Mecklenburg-
Vorpommern e.V.

17.02.  Anke Tiesler; Beethovenstraße 2a; 
39317 Ferchland; 55 Jahre

Fachverband der  
Milchwirtschaftler in Niedersachsen 
und Sachsen-Anhalt e.V.
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10.02.  Josef Mayer; Unterm Rosengarten 
17; 34537 Bad Wildungen; 85 Jahre

18.02.  Dr. Klaus Erdmann; Uferweg 75; 
99326 Ilmtal; 91 Jahre

29.02.  Dr. Reinhard Meissner; Reichenber-
ger Str. 55; 63452 Hanau; 84 Jahre

Fachverband hessischer und  
thüringischer Milchwirtschaftler e. V.

22.02.  Werner Preller; Clara-Zetkin- 
Str. 32a; 15834 Rangsdorf; 71 Jahre

Fachverband der Milchwirtschaftler 
Berlin und Brandenburg e.V.

> Broker 

Kiefer geht zu INTL FCStone

Die H. Jürgen Kiefer GmbH ging nach mehr 
als 30-jähriger erfolgreicher Geschäftstätig-
keit mit dem Schwerpunkt des physischen 
und börslichen Brokerages zu Jahresbeginn 
in INTL FCStone Europe S.A. auf.

Die H. Jürgen Kiefer GmbH wurde im 
Jahre 1989 gegründet und konzentrierte 
sich zu Beginn auf das physische Brokerage 
von Ölsaaten und Getreide. Nach der Jahr-
tausendwende verlagerte sich der Tätigkeits- 
schwerpunkt vom physischen Brokerage 
hin zum computergestützten börslichen 
Brokerage an den Terminmärkten in Paris, 
Chicago, London und Leipzig. In dieser 
Zeit wurde beispielweise maßgeblich der 
noch heute gehandelte Raps Future entwi-
ckelt oder auch börsliche Festpreismodelle 
für deutsche Molkereien.

INTL FCStone Inc. ist über seine Toch-
tergesellschaften ein führender Anbieter 
von Finanzdienstleistungen, Risikomanage-
ment, Marktinformationen und Post-Trade-
Dienstleistungen in allen Anlageklassen und 
Märkten weltweit. Als Fortune-500 Unter-
nehmen mit einer fast 100-jährigen Erfolgs-
geschichte konzentriert sich das Unterneh-
men auf die Bereitstellung von Produkten 
und Dienstleistungen in den Bereichen 
Rohstoffe, Wertpapiere, Devisen und globa-
ler Zahlungsverkehr.

Zu den Kunden von INTL gehören die 
Produzenten, Verarbeiter und Endanwender 
praktisch aller gehandelten Rohstoffe sowie 
staatliche, nichtstaatliche und gemeinnützige 
Organisationen. Das Unternehmen bedient 
ebenfalls institutionelle Investoren, Broker, 
professionelle Händler, CTA/CPOs, Ge-
schäftsbanken und Investmentbanken. Das 
Unternehmen mit Hauptsitz in New York 
City ist an der NASDAQ unter dem Ticker-
symbol „INTL” notiert.

Alle Mitarbeiter der H. Jürgen Kiefer 
GmbH werden von INTL FCStone Europe 
S.A. übernommen.

 NACHRICHTEN
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Bereits in fünfter Generation bürgt die Familie 

Bauer mit ihrem Namen für beste Qualität.

Unsere Privatmolkerei hat sich in den letzten 

130 Jahren zu einem der führenden Unter-

nehmen der deutschen Milchwirtschaft ent-

wickelt – und ist dabei doch ein Familienbetrieb 

geblieben. Unsere über 1.500 Mitarbeiter 

schätzen die offene Atmosphäre, die fl achen 

Hierarchien und die exzellenten Möglichkeiten, 

sich mit dem Unternehmen kontinuierlich 

weiter zu entwickeln.

Wir leben unsere Werte – jeden Tag.

Für Rückfragen kontaktieren Sie unsere Personalabteilung - Telefon 08071 / 109-525
J. Bauer GmbH & Co. KG · 83512 Wasserburg /Inn · www.bauer-milch.de

Verbinden Sie Ihre ZukunftVerbinden Sie Ihre Zukunft
mit unserer Traditionmit unserer Tradition

für Ihre Karriere
Geschmackvolle ZukunftGeschmackvolle Zukunft

Ihre Aufgaben:
• Herstellung von Frischprodukten und 
   Desserts mittels modernster Anlagen-
   technik
• Bedienung unserer Erhitzeranlagen
   zur Joghurtherstellung
• Reinigung der Maschinen und Anlagen  
   in diesem Bereich
• Einhaltung der QM- und Hygienericht-
   linien

Das bringen Sie mit:                        
• abgeschlossene Ausbildung zum 
   Molkereifachmann/Milchtechno-
   logen (m/w/d)
• Teamfähigkeit, selbständige  Arbeits-   
   weise, Motivation im erlernten Beruf
            • gute Kennt-

      nisse in SAP
   • Belastbarkeit 
      und Flexibilität
   • Leistungswille  
      und Bereit-
      schaft  zum  
      Schichtdienst 
      (3-Schicht)

Die Position bietet Ihnen fl exible 
Strukturen in einem motivierten Team 
sowie fl ache Hierarchien mit kurzen 
Entscheidungswegen in einem soliden 
Unternehmensumfeld. Wenn wir Sie 
begeistern können für eine selbständige, 
krisensichere und ausbaufähige Position 
bei einem Marktführer, würde uns das 
freuen.

Sie sind interessiert? Dann bewerben 
Sie sich online mit Ihren aussagefähigen 
Bewerbungsunterlagen einschließlich 
Angaben zur Gehaltsvorstellung und 
möglichem Eintrittstermin unter 
www.bauer-milch.de. Somit können wir 
Ihnen die bestmögliche Bearbeitung 
Ihrer Bewerbung garantieren. Wir freuen 
uns darauf!

    

28.01.2020   Molkerei Industrie Zeitung / Moproweb - 3-sp. (139 mm breit) x 200 mm hoch (Juniorpage)
  inkl. online auf www.moproweb.de/jobs/ 1.350,- Euro zzgl. MwSt. 

Milchtechnologen (m/w/d)
für unsere hochmoderne Joghurtproduktion

Wir suchen baldmöglichst

> MILEI

Neuer Markenauftritt  
LIVE. LOVE. ENJOY. 

Handtmann erwirbt Inotec 

„LIVE. LOVE. ENJOY.“ Die MILEI GmbH 
hat einen neuen Claim, der nach innen 
und außen mehr Identifikation bieten soll. 
Nach mehreren Jahren unter dem boden-
ständigen Motto „Wir machen das. Aus 
Milch und Molke.“ sollte die Positionie-
rung hin zu einer Love Brand im B2B-Be-
reich verändert werden. Der aktuelle Mar-
kenclaim hat den Anspruch, die moderner, 
aber auch emotionaler und internationaler 
gewordene Lebenswelt des Lebensmittel-
unternehmens widerzuspiegeln.

Zeitgleich zur Messe launchte der All-
gäuer Proteinexperte den verjüngten 
Webseitenauftritt www.milei.de. 

Die Handtmann Unternehmensgruppe 
übernimmt die Inotec Gruppe. Inotec ist 
ein führender Hersteller von Misch- und 
Zerkleinerungstechnik für die Lebens-
mittelverarbeitung. Als eigenständiges 
Unternehmen innerhalb der Handtmann 
Unternehmensgruppe entwickelt und 

Stellenanzeige

> 3A Business Consulting

Weltweiter Markt  
für Kinderernährung 

In einer neuen Analyse beleuchtet die dä-
nische 3A Business Consulting den welt-
weiten Markt für Kindernährmittel (ohne 
IMF). Das Marktvolumen wird bis 2024 
um 48 % auf 25,6 Mrd. US $ steigen. Tro-
ckenprodukte nehmen innerhalb der Ka-
tegorie den zweitwichtigsten Platz ein.

Die Marktstudie fokussiert u. a. auf die 
wichtigsten Inhaltsstoffe für Babyfood 
wie Milch- und Molkenpulver (inkl. De-
rivate und Isolate), Casein/Caseinate und 
Galactoligosaccharide, deren Absatzent-
wicklung sowie auch auf einzelne länder-
spezifische Märkte.

3A Business Consulting „Global Market 
for Baby Food (excluding IMF) and Dairy 
Proteins 2019-2024“ kostet 3.600 € und 
kann über www.3abc.dk bezogen werden.

produziert die Handtmann Maschinenfa-
brik Füll- und Portioniersysteme für die 
Nahrungsmittelherstellung.

Der Zusammenschluss ermöglicht die 
Realisierung automatisierter Produkti-
onslinien über mehrere Prozessschritte 
hinweg.
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Monatlicher Marktbericht 
Milchspotmarkt Deutschland, ife Kiel
Marktentwicklungen Dezember 2019 und Jahresrückblick 2019

Quelle: Thiele, H. D., ife Institut für Ernährungswirtschaft, Kiel, 2019, www.ife-ev.de.

ife Rohstoffwert Spotmarkt Deutschland 

(EUR/100 kg, 4,0 % Fett, 3,4 % Eiweiß, ohne MwSt)

Milcherzeugerpreise und ife Rohstoffwert Spotmarkt 

(EUR/100 kg, 4,0 % Fett, 3,4 % Eiweiß, ohne MwSt)

Magermilchkonzentrat – Spotmarktpreise Deutschland 

(EUR/100 kg Trockenmasse, ohne MwSt)

Industrierahm – Spotmarktpreise Deutschland 

(EUR/100 kg Fett, 40 % Fett, ohne MwSt)

Rohstoffwert Spotmarkt in Deutschland: Im Dezember 2019 sinkt der 

ife Rohstoffwert Spotmarkt als Indikator für die Milchverwertung auf den 

bundesdeutschen Spotmärkten im Mittel um 5,1 Ct oder 13,6 % von 37,6 

auf 32,5 Ct/kg Milch gegenüber dem Vormonat. Der ife Rohstoffwert 

Spotmarkt gibt die berechnete Verwertung eines kg Milch (4 % Fett, 3,4 % 

Eiweiß) aus den wichtigsten überregionalen Spotmärkten, dem für Mager-

milchkonzentrat und für Rahm, wieder.

Marktentwicklungen Magermilchkonzentrat und Rahm: Im Dezember 

2019 sinken die die mittleren Preise für Magermilchkonzentrat gegenüber 

dem Vormonat um 12,4 % oder 29,7 EUR von 239,9 auf 210,2 EUR/100 kg 

TM. Die mittleren Rahmpreise schwächen sich um 13,7 % oder 63,3 EUR 

von 460,6 auf 497,3 EUR/100 kg Fett ab.

Jahresrückblick Spotmarkt 2019: Mit einem üblichen Preiseinbruch um 

rund 14 % endete das Jahr 2019 auf dem deutschen Spotmarkt, aber auf 

einem um 16 % oder 4,4 Ct/kg Milch höheren Niveau als 2018. Dennoch: Im 

Jahresmittel 2019 gab es im Vergleich zu 2018 nahezu keine Änderung, da 

der ife Spotmarktwert mit 31,3 Ct/kg lediglich um 0,1 Ct oberhalb lag. Al-

lerdings lag die monatliche Änderungsrate deutlich niedriger. Lag die Spann-

weite zwischen dem niedrigsten und höchsten Monatswert 2018 noch bei 

14,5 Ct/kg Milch, so waren es in 2019 nur noch 9,2 Ct/kg. Erst im Okto-

ber setzte sich mehr und mehr die Erkenntnis durch, dass die Weltmärkte 

aufnahmebereiter für europäische Milchprodukte waren. Die Milchfett- und 

Milchproteinwerte haben sich 2019 wieder an die alten Relationen vor 2017 

angeglichen. Mit 1,1:1,0 lag die Fett:Nichtfett-Relation 2019 wieder auf glei-

cher Höhe wie in 2016, nachdem es 2018 noch 2,5:1,0 waren. Gegenüber 

2018 gab der Rahmmarkt 2019 um rund 24 % nach und sank von 575 auf 

437 EUR/100 kg Fett. Magermilchkonzentrat erhöhte sich im gegenläufigen 

Trend 2019 um rund 60 % von 110 auf 176 EUR/100 kg TM. 

Markt/Ökonomie/Betriebswirtschaft | mi
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> wheyforliving.com

Neue B2C Kommunikationsplattform

Die European Whey Processors Association (EWPA) startet 
mit wheyforliving.com eine B2C Kommunikationsplattform. 
Der Verband will damit „Molke“ eine europaweite Stimme in 
den sozialen Medien verschaffen. Die Plattform soll die Bedeu-
tung von Molkenproteinen und deren Vorteile für den Verbrau-
cher hervorheben und wissenschaftlich fundierte Informatio-
nen verbreiten. Damit soll die Diskussion um Molkenproteine 
und andere Eiweiße auf Fakten statt auf Mythen gelenkt werden. 

wheyforliving hat eine eigene Website, ist aber auch über  
@whey.for.living auf Instagram sowie auf Facebook verfügbar. Ge-
boten werden Videos, Artikel, Rezepte usw., die Molkenproteine 
als Teil der täglichen Ernährung darstellen. wheyfor living.com

 NACHRICHTEN

NACHRUF

Fotolia_©Michaela Müller_M

Im Alter von 58 Jahren verstarb im Dezember 2019  
unser Verbandsmitglied

Edgar Diehlmann
aus Hungen.

Wir verlieren ein Verbandsmitglied und 
 einen geschätzten Kollegen, der unserem Berufsstand und  

dem Verband viele Jahre die Treue gehalten hat.

Unser aufrichtiges Mitgefühl gilt seinen Angehörigen.

Fachverband  
hessischer und thüringischer Milchwirtschaftler e.V.

Thomas Schnurr
Vorsitzender

Klaus Birker 
Stellv. Vorsitzender
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Lekkerkerker Dairy & Food Equipment
Handelsweg 2
3411 NZ Lopik, Niederlande
Telefon: +31-348-558080
Telefax: +31-348-554894
E-Mail: info@lekkerkerker.nl
Web: www.lekkerkerker.nl

Ingredients

Gebrauchtmaschinen

Chr. Hansen GmbH
Große Drakenburger Str. 93-97
31582 Nienburg, Deutschland 
Telefon: +49 (0) 5021 963 0
Telefax: +49 (0) 5021 963 109
E-Mail: decontact@chr-hansen.com
Web: www.chr-hansen.com 

KäsereitechnikAnalysegeräte

Käse-Schneidemaschinen

Käse-Schneidemaschinen

ALPMA Alpenland Maschinenbau GmbH
Alpenstrasse 39 – 43
83543 Rott am Inn, Deutschland
Telefon: +49 (0) 8039 401 0
Telefax: +49 (0) 8039 401 396
E-Mail: contact@alpma.de
Web: www.alpma.de 

ALPMA Alpenland Maschinenbau GmbH
Alpenstrasse 39 – 43
83543 Rott am Inn, Deutschland
Telefon: +49 (0) 8039 401 0
Telefax: +49 (0) 8039 401 396
E-Mail: contact@alpma.de
Web: www.alpma.de 

Q-Interline GmbH
Am Oxer 7
24955 Harrislee Deutschland
Telefon: +49 (0) 151-721 269 44
E-Mail: info@q-interline.com
Web: www.q-interline.com 

FAM nv
Neerveld 2
B-2550 Kontich, Belgium
Telefon: +32 3 450 92 20
E-Mail: info@fam.be
Web: www.fam.be

Käse-Schneidemaschinen

holac Maschinenbau GmbH
Am Rotbühl 5
89564 Nattheim, Deutschland
Telefon: +49 (0) 7321 964 50
Telefax: +49 (0) 7321 964 55 0
E-Mail: info@holac.de
Web: www.holac.de 

mi | WER - WAS - WO für die Milch Bezugsquellen von A bis Z

Käse-Schneidemaschinen

GROBA BV
Mangaanstraat 21
6031 RT Nederweert, Niederlande
P.O. 2740, 6030 AA Nederweert
Telefon: +31-475-565656 
E-Mail: info@groba.eu
Web: www.groba.eu 

Käse-Schneidemaschinen

Maus Schneidetechnik
Helmut Maus GmbH
Neuer Weg 16
53567 Asbach, Deutschland
Telefon: 02683 947766
Mobil: 0171 2721274
E-Mail: info@maus-schneidtechnik.de
Web: www.maus-schneidtechnik.de
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Vakuumverpackungsmaschinen Verpackungstechnik

Käse-Schneidemaschinen

Software

The business IT solution for your entire enterprise

CSB-System AG
An Fürthenrode 9-15
52511 Geilenkirchen, Germany
Phone: +49 2451 625-0
Fax: +49 2451 625-291
Email: info@csb.com
Web: www.csb.com

CSB_IDM_Software_Hinweis_NEU.indd   1 18.09.2013   11:22:03

WEBOMATIC Maschinenfabrik GmbH
Hansastraße 119
44866 Bochum, Deutschland
Telefon: +49 (0) 2327 3099 0
Telefax: +49 (0) 2327 3099 29
E-Mail: info@webomatic.de
Web: www.webomatic.de

sema Systemtechnik GmbH
Bredenhop 27
32609 Hüllhorst, Deutschland
Telefon: +49 (0) 5744 9318-0
Telefax: +49 (0) 5744 9318-91
E-Mail: info@sema-systemtechnik.de
Web: www.sema-systemtechnik.de

Weber Maschinenbau GmbH
Günther-Weber-Straße 3
35236 Breidenbach, Deutschland
Telefon: +49 (0) 6465-918-0
Telefax: +49 (0) 6465-918-1100
E-Mail: info@weberweb.com
Web: www.weberweb.com

Käse-Schneidemaschinen

TREIF Maschinenbau GmbH
Toni-Reifenhäuser-Str. 1
57641 Oberlahr, Deutschland
Telefon: +49 (0) 26 85/944-0
Telefax: +49 (0) 26 85/1025
E-Mail: info@treif.com
Web: www.treif.com
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