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Danken

Der Meister versaumte es nie, Gott zu danken, gleic
wie gut oder schlecht die Zeiten auch sein mocht

Eines Tages, als ein wilder Sturm die Baume schutt
der Regen sich wie aus Kubeln tUber die Gemeinde
ratselten die Schuler, was ihn bei diesem schrecklich
zu freudigen Dankesworten veranlassen kdnnte

a0 Gotta, beautgistdieraviekiich dihe

unangenehmer Tag. Aber wir danken dir, Gott, das
j eder Tag so schre

BISd, so'n e
Regenschirm ,_~__,,,
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Ei n I ad u n g Innsbruck, den 1. Juni 2015

Wir laden alle Mitglieder unseres Verbandes recht herzlich ein
zu unserer traditionellen

Jahreshauptversammliung

am Donnerstag, 2. Juli 2015, 14:00 Uhr ,
Gasthof AAIl t e , Rndreass Aofer Platz 2, 6300 W0orgl

Tagesordnung

Begrufung und Bericht des Obmannes
Bericht des Kassiers und der Kassaprufer
Entlastung der Funktionare

Referat von Direktor Helmut PETSCHAR
Geschéftsfihrer der Karntnermilch und Prasident der Vereinigung Osterrei-
chischer Milchverarbeiter (VOM) zum Thema:
Aktuelles aus der Milchwirtschaft 1

Ausblicke in die Zukunft

5. Satzungsanderungen (Erweiterung des Vereins-
zweckes: Interessensvertretung fur Lebensmittel
mit besonderen Qualitdtsangaben und Unter-
stitzung von Mitgliedern bei der fachlichen
Aus- und Weiterbildung)

6. Diskussion und Allfalliges

> wnh e

Im Anschluss ladt der Vorstand auf eine
Jause ein.

Auf zahlreiches Kommen, gegebenenfalls ig
Begleitung, freut sich der Vorstand.

Mit freundlichen Grif3en

Strasse 1
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Im Gedenken an unser Mitglied

Alfred BERGER

Kasereimeister i. R.

14.06.1934 Y 30.12.2014

Wer im Gedachtnis seiner Lieben lebt,
der ist nicht tot, der ist nur fern;
tot ist nur, wer vergessen wird.

Alfred Berger wurde am 14. Juni 1934 in
Heimertingen bei Memmingen geboren und
wuchs die ersten Lebensjahre bei der GrolR3-
mutter am Bauernhof auf.

1939 heiratete seine Mutter Magdalena in
Erl/Tirol den Kasermeister Christian Berger,
der, aus der Schweiz kommend, dort die
Sennerei Uber Jahrzehnte leitete. Alfred kam
mit nach Erl und wuchs dort mit seinen drei
Geschwistern Gunther, geboren 1940, Chris-
tine, geboren 1945, und Ulrich, geboren
1948, auf.

Nach der Schulpflicht erlernte Alfred beim
Pflegevater das Handwerk des Kasers, ab-
solvierte in Rotholz die Fachschule und
schloss die Ausbildung mit der Meisterpri-
fung ab.

In seiner Erl-Zeit entwickelten sich viele
Freundschaften, man traf sich vor allem zum
Kraftemessen, zum Spafthaben, zum geselli-
gen Beisammensein. E Con

Sein berufliches Wissen er- " 24
ganzte Alfred durch eine zwei- 2% <=
jahrige  Mitarbeit in einem
Schweizer Kasereibetrieb.

Danach leitete er flr viele Jahre
die Sennerei in Oberhofen am
Irrsee. Die letzten Berufsjahre
verbrachte er in StraBwalchen,
wo er nun auch seinen Lebens-
abend genossen hat.

In jungen Jahren hatte Alfred
einen schweren Verkehrsunfall,

bei dem drei Tote zu beklagen waren und er
als Einziger uiberlebte.

Seine hervorstechendsten Hobbys waren das
Fotografieren, vor allem die Natur und die
Tiere, sowie die Jagd, aber auch hier in erster
Linie Uber die Linse zum Beobachten der
Tiere.

In der Pension entdeckte Alfred das alltagli-
che Radfahren i bei jedem Wetter i fir sich.
Sein allergréf3tes Hobby waren die letzten
Jahre Asei nef erBSiohtrighrend
kiimmerte, driben beim Bach oder am Wei-
her im Garten beim Seniorenheim.

Eine Familie, die Alfred so gerne gegriindet
hatte, blieb ihm leider verwehrt. Richtig zu-
frieden war er dann, als Radmilla vor mehr
als 17 Jahren in sein Leben trat und er mit ihr
eine gluckliche Zeit verbringen durfte.

Am 29. Dezember 2014 passierte nun dieses
unfassbare, plotzliche Ereignis,
dieser schreckliche Unfall i ge-
schehen bei seiner Lieblingsbe-
schéaftigung i beim Kimmern um
Aseinefi Enten.
Januar 2015 tot im Weiher auf-
gefunden.

Wir werden Alfred stets als ruhi-
| gen und bescheidenen Menschen
in Erinnerung behalten.

Die Urnenbeisetzung fand in der
' Schweiz im engsten Kreise statt.

Erstellt: Benedikt Bischofer

m
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Im Gedenken an unser Mitglied

Josef
HINTERBERGER

Molkereimeister i. R.

04.01.1927 Y 04.02.2015

Ein Weiser wurde einmal gefragt,

warum er trotz seiner vielen Beschéftigungen
immer so gesammelt sein kénne.
Dieser sagte:

AWenn ich si fche,
wenn ich stehe, dann stehe ich,
wenn ich gehe, dann gehe ich.

dann

Die Nachricht vom Tod eines Freundes und
ehemaligen Arbeitskollegen Josef Hinterber-
ger, von vielen liebevoll Sepp genannt, hat
uns trotz seines hohen Alters (berrascht.
Wenn man von der Milch- und vor allem Ka-
sereiwirtschaft spricht, war stets auch der
Name Hinterberger damit verbunden.

Geboren wurde Josef Hinterberger am 4.
Januar 1927 in Zarnsdorf, Gemeinde Wolf-
passing in Niederosterreich (Kleines Erlauftal)
und besuchte die Volks- und Hauptschule in
Steinakirchen.

Am 7. Juli 1941 hat er die traditionelle Ausbil-
dung vom Lehrling zum Molkereifachmann an
der Bundesanstalt fur Milchwirtschaft Wolf-
passing begonnen.

Nach der Lehre wurde er mit Oktober 1944
zuerst zum Arbeitsdienst und mit 3. Januar
1945 zum Militérdienst eingezogen. Im Mai
1945 geriet er in russische Kriegsgefangen-
schaft und kehrte erst Mitte September 1947
unterernahrt und so schwach nach Hause
zurick, dass er nicht sofort wieder die Arbeit
aufnehmen konnte sondern sechs Monate
Rehabilitation und Erholung brauchte.

Sein Arbeitswille, Interesse und Wissens-
drang waren dadurch aber nicht gebrochen,
sodass er gleich beim nachsten zehnmonati-
gen Fortbildungslehrgang 1948/49 teilnahm
und mit sehr gutem Erfolg abschloss.

Nach Beendigung dieses Kurses wurde Josef
Hinterberger als Molkereigehilfe in die Lehr-
molkerei Wolfpassing aufgenommen, wo er
vorwiegend als verantwortlicher Kaser flr die
Herstellung von Edamer, Tilsiter und spater
Gouda-Kése tatig war.

Seine groRe Fachkenntnis und sein reges
Interesse an Neuem lief3 ihn 1960 in die Ver-
suchsanstalt, Abteilung Bakteriologie-Tech-
nologie wechseln, um sich mit der Versuchs-
und Entwicklungstatigkeit am Kasereisektor
zu beschaftigen.

In diese Zeit fallt auch die Ablegung der
Meisterprifung 1964. Auch hier war er sehr
intensiv a u f dem Gebiet
stellung von Kasequalitatsfehlern und neuen
Mdglichkeiten zur Reifung von Kase in Folien,
Entwicklung brauchbarer Verpackungsmate-
rialien und im®° g | i c h tat@.i AlsePnakti-
kumslehrer war bei den Kursen der Bundes-
anstalt gerne gesehen, bevor er mit 30. Juni
1967 in die Privatwirtschaft wechselte.

Sepp Hinterberger war
anerkannter Fachmann, wobei vor allem die
Ent wicklung deran deFBuh-i
desanstalt fur Milchwirtschaft Wolfpassing mit
seinem Namen untrennbar verbunden ist.

Als Angestellter im Aul3endienst der Folien-
firma
Verkauf von Verpackungssystemen der Firma

AVer su
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Alpma hat er sich ab 1. Juli 1967 wesentlich
mit der Einfihrung dieser heute fir die Ka-
sereifung und Verpackung nicht mehr weg-
zudenkenden Kéasetechnologie in Osterreich
und den angrenzenden Nachbarlandern be-
schéaftigt und sich groRe Wertschatzung er-
worben. Auch in der Pension war er noch
einige Jahre als Konsulent fur seine Firma
tatig.

Praktische Beratung der Betriebe, viele
Fachvortrdge und auch Veréffentlichungen
dokumenti eren seine
60iger und 70iger Jahren.

Durch seine kollegiale und freundliche Art hat
er sich viele Freunde in der Milchwirtschaft
und dartber hinaus erworben. Er gab sein
umfassendes Fachwissen gerne auch an
Jingere weiter, ohne dabei belehrend oder
schulmeisterlich zu sein. Im freundschaftli-

Im Gedenken an unser Mitglied

Anton

HUNDSBICHLER

Molkereifacharbeiter i. R.
Seehofbauer

13.06.1928 Y 20.11.2014

Von guten Machten wunderbar geborgen
erwarten wir getrost, was kommen mag.
Gott ist mit uns am Abend und am Morgen
und ganz gewiss an jedem neuen Tag.

Auf dem elterlichen Hof im Zillertal aufge-
wachsen, wurde Toni das Interesse fur sei-
nen spateren Beruf als Késer praktisch in die
Wiege gelegt, denn sein Vater betrieb einen
Kasehandel und hat die Ware bereits damals
international vertrieben.

. Genaui ke|t ung)

chen Gesprach, mit dem Geflhl fachlich auf
gleicher Ebene mit ihm sein zu dirfen, konn-
ten man viel von ihm lernen. Diese véaterliche
Art der Wissensweitergabe ist unweigerlich
mit dem Namen Hinterberger verbunden. Die
Milchwirtschaft hat mit ihm einen ihrer grol3en
Fachleute verloren.

Josef Hinterberger, lieber Sepp, wir werden
dir stets ein ehrendes Andenken bewahren.

Deine Geduld, Gelassenheit, Zufriedenheit,

dem E&hi kelt ganpz bei
éJelnéa élnd fir u srbelsdle%gft
Mit Freude und Hlngabe hast du dich deiner
Familie, deinem Beruf als Kasereifachmann,
der Imkerei und der Kirchenmusik gewidmet
und hast mit Interesse politische, gesell-
schaftliche und sportliche Ereignisse verfolgt.

Erstellt: MM Wolfgang Scholz

Sein Schwiegervater war in Tirol ein aner-
kannter Kéasereiinspektor, mit dem er gerne
seine Erfahrungen und sein Wissen aus-
tauschte. So war Toni in langen Jahren bei
der Tirol Milch ein erfolgreicher Vertreter un-
seres Berufsstandes.



Im Gedenken an unser Mitglied

Josef
SCHARNAGL

Molkereimeister i. R.
ehemaliger Betriebsleiter der
Tirol Milch

19.05.1936 Y 21.02.2015

Eine sehr groRe Trauergemeinde flllte am
Mittwoch, 25. Februar 2015, die Waorgler
Pfarrkirche, um Sepp Scharnagl auf seinem
letzten Weg zu begleiten.

Josef Scharnagl kam am 19. Mai 1936 als
drittes von sieben Kindern beim Pranzenbau-
ern in Kirchbichl zur Welt.

Die Liebe zur Landwirtschaft war ihm schon
in die Wiege gelegt, der Bauernhof war seine
Herzensfreude.

Sepp arbeitete am elterlichen Hof mit, trat mit
17 Jahren in die Molkerei Worgl ein und
lernte das Kaserei-Handwerk.

Mit zwanzig Jahren leitete er bereits die Kéa-
serei und tat sich bei der Kreation neuer Ka-
sesorten und Milchprodukte hervor.

Sein Motto war
Kraft dafir holte er sich auf seinem geliebten
Bauernhof. So zahlte er zu den Pionieren der
Tiroler Milchwirtschaft und war aus einer Ge-
neration, die mit einfachen technischen Mit-
teln beste Qualitat erzeugt haben.

Mit unermudlichem Einsatz und profunder
Fachkenntnis als Betriebsleiter der Tirol Milch
war er mafigeblich an der Entwicklung von
Lattella beteiligt.

Als Kassier des Molkerei- und Kasereifach-
leuteverbandes war er eine treibende Kraft
bei der Finanzierung und beim Bau der
milchwirtschaftlichen Kapelle in Itter und so-

Agieditbtnd s hrii ¢
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lange es sein Gesundheitszustand erlaubte
bei den alljahrlichen Wallfahrten dabei.

Als Dank fir seine Arbeit wurde Sepp Schar-
nagl das Ehrenzeichen in Gold vom Verband
verliehen.

Sepp Scharnagl war Stiitze der Gemeinschaft
Zeit seines Lebens, so wurde er 1974 als
Kandidat des AAB in den Gemeinderat von
Worgl gewahlt, von 1980 bis 1986 war er
Stadtrat und Sozialreferent. 1994 erhielt er
das Ehrenzeichen der Stadt Worgl, 2007 die
Verdienstmedaille des Landes, es folgte das
Ehrenzeichen des Bundes flr soziale
Dienste. Er war Griinder des Gesundheits-
und Sozialsprengels und von 1983 bis Mai
2001 dessen Obmann.

Dessen noch nicht genug, war er 30 Jahre
Rultir Scitiftfithrer des Obst- und Garten-
bauvereins und Pfarrgemeinderatsmitglied.

Obwohl wir schon langer von seiner schwe-
ren Krankheit wussten, hat uns die Todes-
nachtricht trotzdem sehr betroffen gemacht.

Hunderte Menschen sagten Sepp Scharnagl
am Friedhof ein letztes Lebewohl und mit
ReinhardFendr i c hs
Bergwerkin dr¢ckte ein
Gruld aus dem Kreis seiner Familie das aus,
was viele in diesen Minuten dachten. Sepp
Scharnagl hielt sich gern im Hintergrund,
Uberzeugte nicht durch Worte, sondern durch
Taten und er war unermudlich tatig.

AWei | 6st



Frihsommerausihg Salzburgisch

Termin: Donnerstag, 9. Juli 2015, nachmittags
Treffpunkt bei der Tirol Milch Worgl : 12:00 Uhr

Wir wurden heuer herzlich von der Familie
Woerle eingeladen, die

Privatkaserei Woerle in Henndorf

zu besichtigen.

Seit mehr als 125 Jahren dreht sich im Salz-
burger Unternehmen Woerle alles rund um
die Kaseerzeugung. Die Kaserei in Henndorf
bei Salzburg wird heute bereits in funfter Ge-
neration als Familienbetrieb gefihrt und
avancierte zu einer der grof3ten Privatkase-
reien Osterreichs. Im September 2014 feierte
der Traditionsbetrieb sein 125jahriges Jubi-
[Aum.

1889 wurde der Grundstein der Privatkaserei
Woerle gelegt. Mehr als 125 Jahre spéter,
wird das Unternehmen noch immer von Fa-
milienhand geflihrt, beschaftigt rund 300 Mit-
arbeiter und zahlt zu den groéf3ten und erfolg-
reichsten Késereien Osterreichs mit einem
Produktionsvolumen von 30.500 Tonnen
Kéase pro Jahr.

Als Heumilch-Kéase-Pionier ist der Name
Woerle untrennbar mit exquisitem Naturkdse
verbunden. Mit seinem Heumilch-Emmentaler
ist Woerle unumstrittener Marktfiihrer in Os-
terreich. Aber auch am internationalen Markt
ist Woerle sehr bekannt: Unter der Marke
AHappy Cotwiés Unterreefimen vor-
wiegend Schmelzkaseprodukte, aber auch
Naturkése-Spezialitdten in 70 Lé&ander der
Welt (Europa, Naher u. Mittlerer Osten, Ja-

pan, Indonesien, Sri Lanka, Nordafrika, Aust-
ralien).

Wir treffen uns um 12:00 Uhr bei der Tirol
Milch in Worgl und fahren gemeinsam mit
einem Bus nach Henndorf, wo wir um 14:00
Uhr fir eine Betriebsbesichtigung erwartet
werden.

Das anschlieBende gemitliche Beisammen-
sein findet dieses Mal nicht auf einer Alm
statt, aber der Assiziation mit luftigen HOhen
bleiben wir treu: Wir sitzen im Restaurants
des Hangars, dem Heim der Flying Bulls.

Urspringlich am Flughafen Innsbruck ange-
siedelt, reichte Ende der 1990er-Jahre der
Platz fur die schnell wachsende Flotte der
Flying Bulls nicht mehr aus. Und so reifte das
Konzept zur Errichtung eines Hangars am
Salzburg Airport, was 1999 zur Griindung der
Firma AThe FI yi ngchrsch
und optisch perfekten Flugzeuge der Flying
Bulls sind seitdem gern gesehene Airshow-
Teilnehmer und eine Attraktion bei jeder Art
von Luftfahrtveranstaltung. Zu diesem leben-
den Museum gehort natirlich auch ein ent-
sprechendes Restaurant, wo wir unseren
Ausflug ausklingen lassen.

Anmeldung bis spéatestens Freitag, den 3.
Juli 2015 bei Frau Susanne Koferle, Tele-
fon 05 92 92-1811 oder kaesiade@Ik-ti-
rol.at.

Eine Anmeldung ist nétig, damit wir wissen,
wie grold der Bus sein soll, den wir reservie-
ren mussen, Fahrtkosten je nach Teilneh-
merzahl.

Wir freuen uns

auf Ihre/Deine

Teilnahme!

=1
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Die ErlebnisSennerei Zillertal ab Juni 2015 |
mit Sch&auernhof

15 Jahre ist es her, dass der Molkereiverband Spatenstich erfolgte zu Ostern 1998 etwas
am 27. Juli 2000, die damals erst vier Wo- aulRerhalb von Mayrhofen und auf 6.000
chen in Betrieb stehende neuerrichtete Er- Quadratmeter umbauter Flache entstand

IebnisSenneri Zillertal besucht hat. r nicht nur eine Produktionsstatte, sondern i

als Dach dartiber i eine ErlebnisSennerei.

Der Konsument, sprich Besucher, soll den

Weg der Heumilch mitverfolgen kénnen. Die
Kaser arbeiten sozusagen
denn schaufenstergrof3e Scheiben ermdgli-

chen eine Beobachtung der Produktions-
schritte unterhalb des Rundweges. Gleichzei-

tig schweift der Blick durch grofl3e Panorama-
scheiben auf die umliegende Landschaft und
Landwirtschaft.

Da es sich ja schon rein zeitlich nicht aus-
geht, jeden Produktionsschritt bis zum Ende
zu verfolgen, fuhren dies rund um den Weg
plazierte Fernsehschirme auf Video im Zeit-
raffer vor. Dabei wurde jeweils noch auf die
bauerliche Wirtschaftsweise im Zillertal ein-
gegangen, denn die Heumilch kommt ja nicht
vom Tank des Lieferwagens sondern von der
Kuh. Damit dies fur die kleinen Besucher ver-
standlich ist, wurde dieser Weg auch in kin-
dergerecht aufbereiteten Comiczeichnungen
prasentiert.



Nunmehr geht Heinz Krdll mit seinen Séhnen
Christian und Heinrich noch einen Schritt
weiter.

Wie bereits erwéhnt, kommt die Heumilch
von der Kuh oder im Fall der ErlebnisSenne-
rei Zillertal, die neben Kuhmilch auch Schaf-
mich und Ziegenmilch verarbeitet, auch von
Schafen und Ziegen.

Vielen Konsumenten jedoch ist das Bewusst-
sein fur die Herkunft von Lebensmitteln ab-
handengekommen. Nahrung ist etwas, das
es mundgerecht verpackt im Geschéaft zu
kaufen gibt, die Milch in einem Karton und
den Joghurt in einem Becher. Auch in der
Werbung wird dieses Bild kommuniziert: Vor
dem Hintergrund bliihender Wiesen stehen
der Karton mit der Milch und der Becher mit
dem Joghurt.

So wird im Juni 2015 ein SchauBauernhof
neben der SchauSennerei in Mayrhofen er-
Offnet. Das Schau bezieht sich hier auf das
Schauen. Am Hof werden Kiihe, Schafe und
Ziegen gehalten. Von allen angefuhrten Tier-
gattungen wird die Heumilch in der Sennerei
verarbeitet. Auch die Heumilchproduktion gilt
es zu erklaren. Uber den Umweg des Ma-
gens wird Futter von der Wiese in ein wert-
volles Nahrungsmittel umgewandelt.

Im Winter ist Heu die Futtergrundlage der
Tiere.

Die gesamte Produktpalette der ErlebnisSen-
nerei Zillertal besteht aus silo- und gentech-
nikfreier Heumilch. Diese Uberzeugung si-
chert nicht nur die gleichbleibende hohe
Premium-Qualitat der Heumilchprodukte der
ErlebnisSennerei Zillertal, sondern gleichzei-
tig auch die Pflege der Almen. Trotz des ext-
remen Mehraufwandes und der damit ver-
bundenen Anstrengungen, haben sich die
derzeit zirka 400 Heubauern dazu entschlos-
sen, diese Form der naturnahen Bewirt-
schaftung beizubehalten und ganzlich auf
garende Futtermittel zu verzichten. Auf den
Almen, wo Luft, Wasser und Wiesen wohl
noch am reinsten sind, wachsen bis zu 1.000
Graser und Krauter i dies ist der Ursprungs-
ort der Zillertaler Premium-Heumilch

Der Fokus auf Regionalitéat schafft Vertrauen
und Sicherheit, bedeutet aber auch, die
Wertschopfung in der Region zu halten.

Doch nicht nur Heumilch wird in der Sennerei
veredelt. Die hofeigenen Huhner liefern die
Eier fur die selbstgemachten Teigwaren, die

als eine Vielfalt von Nudelgerichten im haus-
eigenen Restaurant landen. In Planung sind
Krauterhochbeete und der Anbau von Ge-
mise. Ein Bienenbauer hat seine Stdcke
platziert, um von den Wiesenkrautern Honig
Zu gewinnen.

So koénnen die Besucher der SchauSennerei
Zillertal und des SchauBauernhofes Einblicke
in die Kreislaufwirtschaft, die friiher selbst-
verstandliche Selbstversorgung mit Lebens-
mittel gewinnen und diese beim GENUSS-
|6ffeln auch gleich verkosten.

Qualitat durch Regionalitat lautet die Firmen-
philosophie.

s

é damitt man wei C,
é dami'tt man wei C, wi e
€ damit man wei G, wie
Neben Informationen und Verweilzonen gibt
es fir kleine Gaste Minitraktoren und Par-
cours, Heustadel & Co. Aber auch wenn die
Besucher nicht von den Tieren fern gehalten
werden, ist es kein Streichelzoo, sondern ein
Ort, an dem Heumilch gewonnen wird. Der
Ursprung des Lebens- und Nahrungsmittels
Milch.

woher
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Mit SES um die VdelbnPensionzamm Weltenbummler

Nach einem sehr erfillten, langen und sehr
schonen wie auch erfolgreichen Berufsleben
in verschiedenen Molkereien in Deutschland
sowie auch in Tirol stand flr unsern Ver-
bandkassier, Dipl.-ing. Lutz Pfeffer, als
nachster Schritt im Jahre 2012 die Pension
an.

Schon einige Zeit davor beschéftigte er sich
damit, wie sein angesammeltes Wissen nicht

ungenutzt in der Schublade landen kodnnte.
Uber eines war er sich im Klaren geworden,
eine hochdotierte Beratertatigkeit, wie er ge-
rade in den letzten Jahren so oft erlebten
durfte, kann und wird nicht sein Ziel sein, wie
er sagte. Er schildert nun in einem Bericht
seinen weitere n AMi | ¢chwi
bensweght.

Kasaclest und Mongolei

Was macht man in solchen Féllen, wenn man
nicht untatig zu Hause zu sitzen kann und
mochte, man recherchiert im Internet was es
noch alles fir Moglichkeiten gibt aktiv zu blei-
ben. Und schnell bin ich fiindig geworden. Da
gibt es in Bonn eine fur die Meisten unbe-
kannte aber riesige Organisation mit Uber
12.000 Mitglieder, der SES. Dieser Senior
Expert Service hat sich zur Aufgabe ge-
macht, mit seinen vielen Mitglieder aus wirk-
lich allen Berufszweigen die man sich nur
vorstellen kann, ob B&acker oder Banker, ob
Schreiner oder Schriftsetzer unter dem Motto
AHi Il fe zur
Ausland ehrenamtlich Hilfe zu leisten. Der
groldte Einsatzbereich findet in den soge-
nannten Entwicklungs-, Schwellen- und Re-

Sel bsthilfef,gjginGunl Folséhiihg (BFBES '

formlandern statt.

Tréger des SES sind die Spitzenverbande
der deutschen Wirtschaft wie der Bundesver-
band der Deutschen Industrie (BDI), die Bun-
desvereinigung der Deutschen Arbeitgeber-
verbande (BDA), der Deutsche Industrie- und
Handelskammertag (DIHK) und der Zentral-
verband des Deutschen Handwerks (ZDH).
Die Aktivitaten des SES im Ausland werden
unter anderem vom Bundesministerium fir
wirtschaftliche Zusammenarbeit und Ent-
wicklung (BMZ) geftrdert, seine Tatigkeiten
in Deutschland vom Bundesministerium fir

Nach einer schnellen Anmeldung bin ich nun,
fur den Milchwirtschaftlichen Bereich, einer
von knapp 60 Mitgliedern geworden. Und
schnell lernte ich die Vielfaltigkeit der Aufga-
ben kennen, mit denen man betraut werden
kann.

Dann ging alles rasend schnell. Ich war noch
gar nicht richtig zu Hause angekommen da
sollte ich einer Molkerei in Albanien in der
Produktentwicklung und Umsetzung helfen.
Das kam nun wirklich viel zu frih flr mich
und ich lehnte dankend ab.

Es dauerte nicht sehr lange, bis 2013 die fir
mi c h Erste i
Stutenmil chbetrieb i
Unterstitzung. Meine Aufgabenstellung vom
SES lautete: AUnt er st ¢t zung-
rung einer ganzjahrigen Kumysproduktion mit
Empfehlungen fur die Anschaffung der ent-
sprechenden Technologie. Gleichzeitig soll
der Qualitatsstandard des Produktes angeho-
ben werdeni.
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Es war ein fur unsere Verhaltnisse groRRer
bauerlicher Betrieb mitten in den unendlichen
Weiten der Steppe im Westen von Kasach-
stan, in der N&he von Uralsk. Das Gestut
ESET, mit dem vollen Namen Krestjanskoje
khosjajstwo ESET SKO, Selenowskij rajon, p.
Kuschum hatte eine Ausdehnung von 35 x 20
km und wurde mit Gber 600 Stuten und 1.200
Kamelen sowie groRen Schafsherden und
auch einer Kuhherden bewirtschaftet. Der
Hauptertrag wird aus der Fleischverwertung
erwirtschaftet.

Molkreigebéude

Man muss sich das so vorstellen, dass die
Tiere fast das ganze Jahr auf der Steppe
nach ausreichender Nahrung suchen. Sie be-
wegen sich frei auf der nicht eingegrenzten
Steppe und werden nur ab und zu von berit-
tenen Hutern besucht. Ein kleiner Teil dieser
Tiere leben aber in der unmittelbaren Umge-
bung der Farm.

Deren Milch wird gemolken und hauptsach-
lich bei den Stuten zu Kumys verarbeitet.
Hierbei wird die Milch, ahnlich wie bei Kefir,
mit einer Kultur aus Hefen und Bakterien ver-
goren. Es erfolgt keine, wie bei uns heute
meist praktiziert, Impfung mit neuen oder vor
Ort angesetzten Kulturen sondern es wird
standig neu Milch der alten, gereiften zuge-

fugt. Das liegt unter anderem auch daran,
dass die Stuten 3 7 4 taglich gemolken wer-
den. Der Ertrag pro Melkvorgang liegt hier bei
max. 2 17 4 Ltr. Der Geschmack von Kumys
ist durch diese Verfahrensweise deutlich in-
tensiver als die in Europa bekannten Pro-
dukte aus Stutenmilch und sind auch wesent-
lich starker vom Hefecharakter gepragt. Das
Endprodukt hat einen leichten Alkoholgehalt.
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Behalter fir die Kumysherstellung

Di e Kamel mil ch wird
wie Kumys weiter verarbeitet, jedoch
schmeckt sie nicht so stark hefig wie Kumys.

Beides sind sehr alte, traditionsreiche Ge-
tranke, die bereits unter dem ruhmreichen
Dschingis Kahn bekannt waren und heute
noch erfolgreich vermarktet werden. Man
sagt Kumys wie auch Schubat gesundheits-
forderten Eigenschaften nach. Und entspre-
chend waren die grofRten Abnehmer dieser
Produkte dort Krankenh&user, Schulen und
Kindergéarten in der Bezirkshauptstadt Uralsk.
Supermarkte nach unserem Vorbild gibt es
dort nicht.

Obwohl Melkstande im Freien sowie so etwas
wie ein flr die dortigen Verhdltnis umfang-
reich ausgertsteter Abfiillbetrieb vorhanden
waren, wurde beides nicht genutzt. Die Tiere
wurden lieber von alteren weiblichen Ange-
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Stuten vor dem Melken

stellten von Hand gemolken als mit einer
Melkmaschine, die eh keiner bedienen
konnte. Und die Anlagen fiir die Herstellung
und Abflllung in dem Betriebsgebéude waren
leider nicht angeschlossen und somit nicht
einsetzbar. Stattdessen verwendete man alte,
meist 5 Ltr. gro3e Wasserflaschen als Trans-
portmittel.

Besitzer neben der AbeIIanIagé

Hier lernt man dann schnell zu improvisieren,
wenn das in der Steppe Uberhaupt méglich
ist. So konnte ich in diesem Fall nur erst ein-
mal ein Konzept mit den Eigentimern erstel-
len, wie man fir die Zukunft vorgehen sollte.
Ein Hauptproblem besteht darin, das sehr tief
verwurzelte alte sozialistische Denken aus
der lang zuriickliegenden Zugehdrigkeit zur
UDSSR mit ihren eigentlich wirtschaftlich
fortschrittlichen Wiinschen und Denken mit
dem heutigen aufstrebenden Staates Ka-
sachstan zusammen zu bringen. Einen nach-
haltigen Erfolg, so wie es mir eigentlich vor-
gestellt hatte, scheiterte auch schon deswe-
gen weil ich etwas ganz neues fir mich ken-
nen lernte, Korruption. Und das nicht nur ver-
deckt sondern ganz normal und offen ausge-
sprochen. Diese Korruption der beiden Ei-
gentimer, einem Geschwisterpaar, war bei

allen Geschéften gegenwartig, ging bis zum
Staatsprasidenten.

Empfang der Ian.dwirtschaftlichen
Universitatsleitung

Interessant war flr mich ein Besuch der
landwirtschaftlichen Universitat in Uralsk.
Urspringlich war ein Treffen mit der Univer-
sitatsleitung und hochrangigen Regierungs-
vertretern geplant. Die Regierungsvertreter
sagten kurzfristig, auf unserer Anfahrt dort
hin, ab. Da an diesem Tag gleichzeitig der
Universitatsabschluss gefeiert wurde bekam
ich noch einen farbenfrohen Eindruck von
den sich freuenden und jubelnden Studenten.
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Studenten nach der Urkundenlibergabe



Kurze Gesprache waren mit Hilfe eines Dol-
metschers mdglich. Bei der Besichtigung der
Uni wurde mir klar, wie unvorstellbar auch
hier improvisiert werden musste. So war z.B.
ein
keiner der Dozenten konnte eigentlich was
damit anfangen. Die Dozenten nutzen die
Gelegenheit hilfeflehend nach Kontakten zu
fragen. Es fehlte einfach an allem, von Pet-
rischalen bis zur allgemeinen Laborausris-
tung. Und vielleicht kenne ich Produzenten,
die etwas Ubrig haben. Ein Hauptprojekt, an
dem gerade gearbeitet wurde und mir voller
Stolz gezeigt wurde war die Kultivierung von
Stéren und der Forschung bei diesen Fi-
schen, warum es zu unerklarlichen Wachs-
tumsstorungen oder Totalausfallen kommt.
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Store im Zuchtbecken

All die Erfahrungen, gerade auf dem Gutshof,
die ich machen durfte, waren schon beein-
druckend. Das Ehebett wurde fir mich ge-
raumt, oder man hat gemeinschaftlich auf
dem Boden geschlafen, die Morgenwésche
fand gemeinsam in der Kiiche statt und die
Essenszubereitung, es gibt ausschliel3lich

Pferde oder Kamelfleisch, waren fiir mich so
auch ganz neu. Gegessen wird viel mit der
Hand. Man kann sich vorstellen, dass ich froh
war wieder in der Heimat zu sein!

AAut o e Midch vomhanden, docH ¢ r

Im Méarz 2014 folgte fur gut vier Wochen der
nachste Einsatz in der Mongolei. In der Vor-
bereitung darauf hérte sich alles sehr, sehr
spannend an. Das grof3te bdrsennotierte
Unternehmen der Mo n g
ihrem Sitz in der Hauptstadt Ulaanbaatar hat
eine moderne Molkerei gebaut und diese soll
nun in Betrieb gehen.

Der Konzern APU stellt mit zwei sehr grol3en
Brauereien, in der jeweiligen GrbéRe wie z.B.
die deutsche Brauerei
nach dem Reinheitsgebot her. Die Brauer
haben alle in Osterreich oder Deutschland
ihre Ausbildung erhalten. Auch ist die APU
der grote und erfolgreichste Wodka Her-
steller dstlich des Urals und seit einigen Jah-
ren werden auch noch Wasser und Safte in
verschiedenster Form abgeflllt. Ferner haben
sie zwei eigene Fernsehgesellschaften, viele
sehr gut besuchte und grof3e Lokale im Land.
Die APU ist fast dort ein Zauberwort, wie ich
selbst erleben durfte. Ich hatte eine grof3e
Portion von Produktmuster verschiedenster
Art mitgenommen. Und wie in solchen Lan-
dern ublich, gab es bei der Einreise sehr ge-
naue Kontrollen des Gepacks. Sofort wurden
meine mitgebrachten Lebensmittel beman-
gelt. Viel lamentieren half nichts ich durfte
nichts einfiihren. Als ich jedoch sagte, das
sind Muster fir die APU wurde schnell die
Tasche zugemacht und ohne weitere Prob-
leme konnte ich Zoll und Passkontrolle pas-
sieren!

Die Mongolei ist mit 1.564.116 km? nach
Kasachstan der flachenmaRig zweitgrofdte
Binnenstaat der Welt. Die Mongolei hat nur
zwei Nachbarn, Russland im Norden und die
Volksrepublik China im Stiden und Osten.

Denkmal Khan

Das legendare Mongolische Reich, das unter
Dschingis Khan im Jahre 1190 vereinigt
wurde erstreckte sich am Hohepunkt seiner
Macht von der Ostliche Haélfte Europas Uber
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http://de.wikipedia.org/wiki/Kasachstan
http://de.wikipedia.org/wiki/Binnenstaat
http://de.wikipedia.org/wiki/Russland
http://de.wikipedia.org/wiki/Volksrepublik_China
http://de.wikipedia.org/wiki/Mongolisches_Reich
http://de.wikipedia.org/wiki/Dschingis_Khan

den groRten Teil Asiens inklusive Chinas und
stellte bis heute das jemals gréf3te zusam-
menh&ngende Reich der Geschichte dar.
Damit war auch die Sprache verbunden. Bis
zu seinem beginnenden Verfall 1262 war
auch Mongolisch die verbreitest Sprache der
Welt.

Hochhaus in Hauptstdt

Spater wurde der Grofdteil der Mongolei
durch die Qing-Dynastie beherrscht. Nach
deren Zusammenbruch erlangte die Mongolei
mit russischer und spater sowjetischer Hilfe

die Unabhangigkeit, 1924 wurde die
Mongolische  Volksrepublik als  zweiter
sozialistischer ~ Staat der  Geschichte

proklamiert. In der Folge machte das Land
eine Entwicklung parallel zur Sowjetunion
durch. Nach den Revolutionen im Jahr 1989
in Osteuropa kam es auch in der Mongolei zu
politischen Anderungen; 1992 wurde eine
neue, demokratische Verfassung angenom-
men und die Marktwirtschaft eingefihrt. Der
Ubergang von Plan- zu Marktwirtschaft war
und ist auch noch von vielen Problemen be-
gleitet und auch heute lebt trotz zeitweise
starken Wirtschaftswachstums etwa ein Drit-
tel der Bevdlkerung in Armut.

Das Land, viereinhalb Mal so grol3 wie
Deutschland, wird lediglich von etwa 3 Millio-
nen Einwohnern bewohnt und ist mit 1,9 Ein-
wohner pro km? der am dinnsten besiedelte
unabhangige Staat der Welt. Die grofdte Stadt
ist die Hauptstadt Ulaanbaatar, in der mehr
als 40 % der Landesbevolkerung wohnen. In
Ulaanbaartar selbst sieht man selbst sehr gut
den Aufbruch in dem sich das Land befindet.
Neben modernen Hochhausern findet man
auch noch in den Vorgarten von Wohnsied-
lungen traditionelle Jurten stehen. Gerade in
der strengen Winterzeit verlassen einige, vor
allem &ltere Mongolen ihre Wohnungen und
ziehen in die Jurten, dort genannt Ger weil es
dort gemiitlicher ist und besser zu heizen. Die
Heizkorper in meinem Hotelzimmer waren
nicht zu regulieren und dienten mir unter an-
derem als Toaster, so heild waren sie!

Das Land ist aufgrund seiner
Bodenbeschaffenheit, der Hohe und seines
Klimas, kaum fur Ackerbau geeignet, haupt-
sachlich wird nomadische Viehwirtschaft be-
trieben. Traditionelle Erzeugnisse der Land-
wirtschaft sind Fleisch (sechs Millionen
A Gr o GSchlaghtufigen  2002),  Milch,
Schaf- und Kaschmirwolle; auRerdem Ge-
treide (auf wenigen Promille der Landesfla-
che), Kartoffeln und Gemise. Aber haupt-
sachlich mussen, aulRer Fleisch, alle land-
wirtschaftlichen Erzeugnisse eingeflihrt wer-
den. Hauptlieferanten sind Russland und
China.

Wegen der sehr kargen Bdden, der langen
Winter, der geringen Niederschlage, der no-
madischen Tradition des Landes und der
kurzen Vegetationsperiode von nur 95 1
110 Tagen ist eine hoch spezialisierte
Viehwirtschaft entstanden. Dabei werden finf
Nutztierarten gehalten, deren Produkte und
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Nutzen genau aufeinander abgestimmt in die
nomadische Lebensweise eingebunden sind:
Schaf (Wolle, Milch, Fleisch), Ziege (Fell,
Milch), Yak (Milch, Leder, Fleisch), Pferd
(Milch, Fleisch, Transport) und Kamel (Milch,
Lasttransport). Die Mongolei ist deshalb ein
Land der Fleischesser, was ich bei meiner
Verpflegung dort arg gewéhnungsbedurftig zu
spiren bekam.

Nach dem Ende des sog. sozialistischen
Wirtschaftssystems fanden auch in der mon-
golischen Landwirtschaft tiefgreifende Veréan-
derungen in der Eigentumsstruktur statt. Die
wirtschaftliche Ausrichtung bleibt jedoch von
den natdrlichen Bedingungen und den Tradi-
tionen abhangig. Im Jahr 2006 entfielen 80 %
der landwirtschaftlichen Ertrage auf die Vieh-
wirtschaft. Die Haltung der Tiere erfolgte
nunmehr zu 97 % im Privatbesitz.

Die Bedeutung der Land- und Viehwirtschaft
fur das Bruttosozialprodukt hat mit einem
Anteil von nur noch unter 20 % (2011) weiter
abgenommen. Jedoch beschaftigt der Land-
wirtschaftssektor weiterhin ein Drittel der Be-
volkerung.

Zur Milchwirtschaft in der Mongolei

Nachdem die Mongolei 1962 Mitglied des
Rates fir gegenseitige Wirtschaftshilfe
(Comecon) geworden war, erhielt ihre Land-
wirtschaft in grélierem Umfang Unterstiitzung
durch die Sowjetunion und andere Mitglieder
des Comecon, vor allem aus der Tschecho-
slowakei und Ungarn. Es wurden Staatsfar-
men gegrundet um vordergrindig den Acker-
bau zu férdern. Zusatzlich auch noch Spe-
zialfarmen, die hauptsachlich fir den Anbau
von Futterpflanzen verantwortlich waren. Bei
meinen Rundfahrten habe ich aber keine
mehr gesehen. Man begann in den Staats-
farmen auch, nach dem Vorbild von der Inne-
ren Mongolei in China, mit einer Milcherzeu-
gung und einer ersten kleineren Molkerei in
Ulaanbaatar. Die Produktion lag im Wesentli-
chen bei haltbaren Produkten wegen der lan-
gen Verteilungswege in dem riesigen Land.
Auch der Konzern APU sollte sich laut Vor-
gabe der Regierung an der Herstellung von
Grundnahrungsmittel beteiligen.

Bis 2012 wurden jedoch Uber 75% aller Mol-
kereierzeugnisse importiert. Selbst in den
kleineren Supermarkten in Ulaanbaatar erhalt
man alle bekannten europaische Molkerei-
produkte auch zu akzeptablen Preisen. Der
Staatsprasident gab daraufhin die Verfigung
heraus, mehr landwirtschaftliche Produkte im

eigenen Land zu produzieren. APU baute in
einem Nebengebaude auf ihrem Gelande
zuerst eine kleine H-Milchabteilung mit einem
Tetra Erhitzer und Abfillmaschine. Da jedoch
keine freie Rohmilch erhaltbar war wurde
diese H-Milch ausschlie3lich aus rekombi-
nierte Milch hergestellt. Das Milchpulver und
Milchfett wurde von Fonterra Dairy aus Neu-
seeland importiert.

Die Absatzzahlen sprachen fir sich, man
entschloss sich daraufhin eine neue, mo-
derne Molkerei zu bauen. In einem riesigen,
pré-sozialistischen alten Betriebsgelande mit
ganz unterschiedlichsten Betrieben wurde ein
Gebaudekomplex bereits nach den aktuellen
europaischen Richtlinien und Vorstellungen
unter Einhaltung des HACCP Konzeptes
umgebaut.

’ |
Bild Betrieb: Fruchtdosieranlage

Im November 2013 war es dann so weit, dass
die deutschen Firma GEAi TDS nach sehr
langer Planung die komplette Molkereiein-
richtung installierte. Die Stundenleistung ist
derzeit auf 10.000 Ltr/h ausgelegt. Im Feb-
ruar begann man mit der H-Milch Herstellung
aus rekombinierter Milch.

Wie oben bereits erwéhnt, begann Anfang
Marz mein Einsatz. Der Molkerei-Produk-
tionsbetrieb befand sich gerade in der Phase
der Inbetriebnahme und man bendtigte mehr
oder weniger fur alle erdenklichen Bereiche
Hilfe. Die mit dem SES vereinbarte Aufga-
benstellung fer mi c h

| au-

und Pl anung von Mol kereipr

Im Einzelnen wurde das Ziel wie folgt be-
schrieben, in einem ersten Schritt die Grund-
lagen fur eine erfolgreiche Produktion von
Molkereiprodukten zu legen.

1 Optimierung der derzeitigen Produktions-
prozesse fur Milch und Milch-Mixge-
tranke.
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1 Konzeptionelle Planung von weiteren
Produktlinien i insbesondere fir die Her-
stellung von Joghurt, Eis und Weichkéase.

1 Ausbildung und Qualifizierung der Mitar-
beiter im Hinblick auf die derzeitig herge-
stellten und fir die Zukunft geplanten
Produkte.

Jetzt gibt es in der Mongolei keinerlei Ausbil-
dung zum Molkereifachmann und auch keine
Fuhrungskréfte, die je einen Molkereibetrieb
geleitet haben.

Betriebsflihrung

Das erste Problem wurde damit geldst, indem
man aus zwei Abschlussjahrgdngen der
landwirtschaftlichen Fakultat der Uni Ulaan-
baatar ausreichend geeignete junge Mitar-
beiter fur sich aussuchte. Diese engagierten
jungen Menschen haben, wie ich feststellen
konnte, auch wegen fehlender Infrastruktur
und dem Fehlen von interessanten Arbeits-
platzen, sehr viele Vorteile fir diesen Betrieb.
Sie haben eine allgemeine gute Schulbildung
und konnten teilweise auch neben der Lan-
dessprache auch verstandlich, was nicht
selbstverstandlich ist, englisch sprechen und
lesen. Die Ausbildung im Mikrobiologischen
Bereich war der zweite sehr positive Punkt,
was ein unschatzbarer Vorteil ist. Auch ge-
horten Vorlesungen tber die Milchgewinnung
dazu, also ist schon mal die Milch nichts Un-
bekanntes. Die Laborkurse und vor allem der
Umgang mit modernen Untersuchungsgera-
ten mussen sehr allgemein und statisch ge-
wesen sein. Das Laborpersonal hatte im
chemisch-physikalischen Bereich wider er-
warten doch anfangs groéRere Schwierigkei-
ten damit. Teilweise gute Kenntnisse waren
in Chemie vorhanden, was dadurch von den
jeweiligen Mitarbeiten problemlos fir alle Be-
reiche wie CIP und Wasseraufbereitung etc.
hilfreich war.

Einschulung am Computer

Da alle Anlagen noch von den anwesenden

Monteuren der jeweiligen unterschiedlichen
Lieferanten eingefahren und betreut wurden

konnten die Monteure auch noch direkt das

Personal darauf einschulen. Die ersten ehe-

maligen Studenten waren schon bei der In-

stallation mit dabei. Damit war fir den Anfang

gesichert, dass die Bedienung halbwegs ak-

zeptabel und teilweise selbstéandig ausgefuhrt

werden konnte. Allerdings kristallisierten sich

sehr bald die wenigen Asel
deni Mitarbeiter/innen S C
vielen war das, was ich so gerne als sozialis-
tische Erziehung bezeichne immer noch in
den Kopfen vorhanden. So typische Reaktio-
nen daf ¢r waren A wen
wurde und es passiert
irgendeine brenzlige Situation entstand oder
was ganz neues auftrat, dann waren sie sehr
schnell Uberfordert und hilflos.

Fur mich erleichterte die anstehende Schu-

lung und Betreuung, dass die Anlagen mit
einermrbekannten Siemenssteu
CC mit der S7A gesteuert
gramme waren auf dem aller neusten Stand.

AFrauenquoteh

Das Fuhrungspersonal bestand ausschliel3-
lich aus Frauen, etwas was mich anfangs



etwas Uberraschte, aber spater fand ich es
nicht nur hier so vor. Was wir hier in Europa
noch so oft erst politisch in Fragen der
Gleichberechtigung durchsetzen wollen fin-
den ist in der Mongolei bereits als eine
Sel bstverst2andlichkei
liegt dort in vielen Geschéftsbereichen si-
cherlich bereits um die 50%.

Die Chefin des Molkereibereiches war vorher
bei APU in anderen Getrankebereiche bereits
leitend tatig gewesen. Somit hatte sie bereits
Erfahrung mit der Fihrung von Mitarbeitern
und Erfahrung, wie Geschéaftszweige gefuhrt
werden sollten. Diese sind jedoch zu unseren
Amitteleurop2ischen

Bereichen schon abweichend, fiir die dortigen
Gegebenheiten aber sehr gut ausreichend.

Abfullanlage

Die Betriebsleiterin in unserem Sinn, sie wird
dort als Technologin bezeichnet, hatte eine
kurze Ausbildung in einer russischen Molke-
rei und war vor der APU bei der anderen,
kleineren Molkerei in Ulaanbaatar. Sie war
letztlich nicht nur auf Grund der guten Kennt-
nisse um die Milchverarbeitung meine haupt-
sachliche Ansprechperson. Sie hatte das
grolte Einfuhlungsvermégen in allen Berei-
chen und flhlte sich, im Gegensatz zu ihren
Kolleginnen im Fihrungsstab auch verant-
wortlich daftr!

Nachdem ich mich zuerst einmal mit dem
ganzen Betrieb eingehend vertraut gemacht
hatte erstellten wir gemeinsam ein Arbeits-
programm. Erwéhnen muss ich noch, dass
mir eine fantastische junge Mongolin als
Dolmetscherin zur Seite stand. Sie hatte in
Frankfurt a.M. Germanistik studiert, und
sprach neben ihrer Muttersprache flie3end
Russisch, Chinesisch, Englisch und Deutsch.
Also ein Idealfall nicht nur fur mich. Sie war
bereits auch schon léanger bei der APU und
begleitete alle auslandischen Installationsfir-
men, wie GEA, Spining, Krones aus

Deutschland, Ecolean aus Russland, Tetra
Pak aus China usw.

In der Regel teilten wir uns die tagliche
Schulung in drei wesentliche Bereiche auf.
Am_Vormittag .Schulung der Betriebsleitung,
bedihhefid mitaGlith@rPRaifiGaHger irf dien
Abteilungen. Alle Anlagenteile und Funktio-
nen wurden erklart, was das ist, wozu braucht
man das, wie geht man damit um, welche
Probleme und Schwachpunkte kénnen auf-
treten. Gleichzeitig wurden Schwachstellen
des Gebaudes bezuglich einer Auditierung
auf der Basis HACCP und IFS aufgezeigt.

AnschlieRend folgte die. Schulung des fir die
SnteRsénibdicheh N Abtdildhgen® uBtandider
Molkerei- im Wechsel mit dem Laborperso-
nal. Welche Kontrollen missen wie und wo
durchgefuhrt werden. Dies betraf die allge-
meine Hygiene, die Reinigung der Anlagen,
die Uberwachung der Produktionsvorgange
usw. So wurden z. B. die Separatoren und
Baktofugen auseinander genommen, an der
UHT 7 Anlage mit Entgaser und Steriltank
(Typ Finnah) die sehr umfangreichen Kon-
trollen gelbt, die CIP Anlage auf die Einstel-
lung inkl. Dosierung und Wirksamkeit. Bei
allen Erhitzeranlagen wurde die Wirksamkeit
der CIP auf den Platten Uberprift. Ein weite-
rer Bereich war die kompl. Wasseraufberei-
tung, die Dampfversorgung und der Abfill-
und Endverpackungsbereich.

> 7

Am Nachmittag folgte mehrfach in der Woche
eine gemeinsame Besprechung mit der Ge-
schéftsfiihrung, Betriebsleitung und QS be-
auftragten. Diese hatten die Zielsetzung Pro-
duktionsplane und Personaleinsatzplane aber
auch Uberwachungen wie Glaskataster etc.
zu erstellen und regelmaRig zu optimieren.
Ferner galt es das gesamte Gebdudema-
nagement der kommenden Anforderung der
Zertifizierung anzupassen. So sollten der
Zugangsbereich, die Umkleiderdumlichkeiten
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sowie der Kantinenbereich ungeplant werden
um den QS Anforderungen stand zu halten.

Ein Bereich war vollkommen eingerichtet
konnte aber noch nicht in Betrieb genommen
werden, und zwar die Milchannahme. Bisher
wurde taglich zwischen 40 bis 80.000 H-Milch
und Milchmixgetranke ausschlieBlich aus
rekombinierter Milch hergestellt. Daftir gab es
eine eigene und hervorragend ausgertistete
Abteilung. Eine Rohmilcherfassung gab es
anfangs noch nicht. Wir wurden laufend ver-
trostet, es wird bald soweit sein. Das war
auch notwendig um die noch nicht mit Pro-
dukt geprifte Anlage, von der Annahme Uber
Separator bis hin zur online-Fettgehaltsein-
stellung und Milcherhitzer in Betrieb nehmen
zu kbnnen.

Nun muss man sich die Situation vor Ort ver-
deutlichen. Die Mongolen sind ein Steppen-
volk und bauerliche Betriebe in unserem Sinn
gibt es nicht. Zur Lésung des Problems war
eine eigene Abteilung der Milchbeschaffung
eingerichtet. Sie sollte mit den Kuhhaltern
eine Losung finden, damit die Milch an die
APU geliefert werden kann. Ein Sammelwa-
gen war geplant aber noch nicht da. Die we-
nige Milch, die bisher zur Weiterverarbeitung
erzeugt wurde ging mit Direktanlieferung an
die bestehende kleine Molkerei in Ulaanbaa-
tar. In der Planung ist zwar ein eigenes
Hofgut mit Kuhhaltung, aber wie gesagt erst
in der Planung. Wir waren gespannt wie das
Problem geldst werden wird und als nun
vollmundig verkiindet wurde, in den nachsten
Tagen kommt Rohmilch waren wir sehr ge-
spannt.

Aersted Milchkanne

Der Tag der Ersten Anlieferung warf seine
Schatten voraus. Es wurde ein kleiner Tank
irgendwo her gezaubert, Tische wurden fir
die Laboruntersuchungen aufgebaut. Das
Rolltor ging auf und drauf3en standen kleine
Lieferwagen mit Fassern und Kanister drauf.

Ja, und da soll die Milch drin sein?? Es war
fur uns ein Schock, ja und wann kommt die
néachsten?

Man muss sich das vorstellen, alle von APU
waren so stolz, dass endlich Milch angeliefert
wurde und man die ausstehenden Tests ma-
chen konnte. Was soll man aber mit diesen in
nicht gerade vertrauenswirdigen Kanistern
und Fassern ankommenden 1.500 Ltr. Milch
bei einer Stundenleistung von 10.000 Ltr. an-
fangen? Eigentlich nichts. So wurde wenig-
stens eine Eingangskontrolle gelbt. Und das
war, wie zu erleben, auch sehr notwendig.

Eingangskontrolle

Als eine besondere Auszeichnung empfand
ich, als man mich bat, fir alle Leiter der Mon-
golischen Lebensmitteliiberwachung aus dem
ganzen und grof3en Land einen Vortrag zu
halten. Das Thema war die Lebensmittel-
Uberwachung in EG. Besonders hat es mich
gefreut, diesen rund 50 Teilnehmern den
Betrieb zu zeigen und zu erklaren. Warum
gerade ich 2?22 ADu
i nzwi schen besser als

Vortrag

Noch ein Wort zu den technischen Einrich-
tungen und der Energieversorgung. Der Mol-
kereitechnikbereich war vom allerfeinsten.
Angefangen von der Milchannahme mit einer
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separaten Annahmehalle mit CIP far Sam-
melwagen. Die Milch Ver- und Bearbeitung
nach Europaischem Standard. Das trifft auch
auf die Abflllung und Endverpackung zu. Sie
bestand aus einer Tetra A3Flex mit Schraub-
verschlussapplikator sowie passendem Kar-
tonpacker und einer Ecolean 1 Aseptik und
einer Ecolean 2 Aseptik fir Kleinpackungen
mit Trinkhalmapplikator und Kartonpacker.
Geplant sind unter anderem eine Joghurtlinie
und Eiscreme- oder Weichkaseerzeugung. Im
Eingangsbereich ist eine Ganzkdrper-Hygie-
neschleuse vorhanden. Der Produktionsbe-

trieb ist voll klimatisiert.

Kleinversuch - Produktentwicklung

Die Wasserqualitat und Menge aus dem Lei-
tungsnetz ist nicht sicher. Darum wurde eine
komplette UF-Wasseraufbereitung installiert
mit Wassertanks fiir 100.000 Ltr.

Die Dampfversorgung ist landestypisch de-
zentral. Ein grofRes Kraftwerk versorgt mit
oberirdisch verlegten Leitungen die ganze
Hauptstadt mit Fernwarme. Allerdings ist die
Dampfqualitdt und auch die Menge sowie der
Druck sehr schwankend. Deswegen wurde
eine Dampfaufbereitungsanlage mit Trock-
nung sowie eine spezielle Anlage zur Druck-

Schipisten in der Mongolei

erhdhung eingebaut. Sollte der Dampfdruck
oder die Menge trotzdem nicht ausreichen
wird bei einer Warngrenze Teile der Produk-
tion herunter gefahren. Die Stromversorgung
ist im Normalfall ausreichend, es kdnnen aber
auch Stromausfélle bis zu einer Stunde, wie
ich erlebt habe, auftreten. Die Grundstoffe fur
die CIP werden als Pulver oder hochkon-
zentrierte Salpetersdure angeliefert und fur
die Dosierung extra aufbereitet.

Die Mongolei war fur mich als Ganzes eine
ungeheure reiche Lebenserfahrung. Ich traf
viele dort agierende Européaer, die in der
Hauptsache von ihren Firmen dort hinge-
schickt werden. Die Mongolei wird allgemein
als aufstrebendes Land mit sehr grof3en Bo-
denschatzen angesehen und deshalb haben
alle namhaften Firmen Niederlassungen dort.
Es leben z.B. mehr als 10.000 Deutsche in
Ulaanbaatar. Es gibt ein Wiener Cafe, einen
deutsche Backer und Metzger usw. Alleine in
der APU habe ich beinahe 20 Mitarbeiter
getroffen, die deutsch sprechen. Viele von
ihnen haben vor allem in der ehemaligen
DDR aber auch in Westdeutschland studiert.
Das pragt auch das Angebot in den Laden.

Was fur mich am Anfang mehr als gewdh-
nungsbedurftig war, war das Klima. Ulaan-
baatar liegt auf gut 1.800 m Hoéhe und es
herrscht ein extremes Kontinentalklima. Bei
meiner Ankunft, nach einem zwdlfstiindigen
Flug von Minchen tber Moskau nach Ulaan-
baatar herrschten Nachttemperaturen von
durchschnittlichen i 25°C. Die Mittagstempe-
raturen lagen dann immer noch bei i 10 bis -
5°C. Aber bereits Mitte April hatten wir schon
Tagestemperaturen von bis zu + 10°C. Es
scheint fast ausschliel3lich die Sonne und
Niederschlage, auch im Winter sind sehr
selten. Nur im Fruhjahr gibt es eine regenpe-




riode. In der Nahe der Hauptstadt gibt es
sogar beschneite Schipisten auf seichten
Héangen.

Es gibt gerade in Ulaanbaatar einige wirklich
interessante Sehenswirdigkeiten wie das
Chojin Lama Museum. Es besteht schon seit
dem 13. Jahrhundert dort und beherbergt un-
schatzbare Kulturgegenstande Ahnlich ge-
bauten ist der Winterpalast des letzten
Khand.

Das Museum im Parlamentgebdude werden
viele Relikte aus den Kahndynastien aufbe-
wahrt. Es gibt keine Staatsreligion in der
Mongole,i aber es gewinnt der Buddhsmus
an Bedeutung und so ist das beeindruckende
und bedeutende buddhistische Kloster als ein
zentraler Ort aller Buddhisten in der Mongolei
zu sehen. Als Mitbringsel eignen sich

Kaschmirprodukte. Die Mongolei ist einer der
grofiten Hersteller von Kaschmirwolle. Direkt
neben der Molkerei befand sich ein Anliefe-
rungslager der Rohprodukte und anschlie-
Bend zwei groRe Webereien mit Fabrikver-
kauf.

Die Mongolei ist im Frihjahr und Sommer
allemal eine Reise wert und es werden inte-
ressante Reisen dort hin angeboten! Mich hat
das Land und auch die Menschen sehr posi-
tiv beeindruckt. Leider war ich bei einem
kurzlich eingegangenen Hilferuf in einem
anderen weit entfernten Land fur den SES
unterwegs.

In der nachsten Ausgabe unserer Verbands-
zeitung folgt ein Bericht meines SES Einsat-
zes in Kolumbien. Dort war meine Aufgabe
unter anderem eine neue Molkerei zu planen.

Winterpalast i im Vordergrund liegt Schnee



Zwanzigjahrigesffemer Abschlussklasse

oKaser a

Ein besonderes Event und ein ganz beson-
ders netter Abend mit ehemaligen Schiilerin-
nen und Lehrerkolleg/Innen war das zweita-
gige Klassentreffen der Abschlussklasse Ka-
ser 1995.

Das Klassentreffen wurde von Gernot Hart-
lieb (Karnten) und Michael Schragl (Tirol)
bestens organisiert.

10 von 16 Absolventen aus Tirol, Salzburg,
Vorarlberg, Karnten, Ob erdsterreich und der
Steiermark waren angereist.

Auch einige noch aktive und ausgediente
Lehrer lieBen sich das Wiedersehen nicht
entgehen.
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Eine Besonderheit: Die in Rotholz entsprun-
gene Verbindung ist nach wie vor glicklich
vereint.

Nachdem alle Teilnehmerinnen in eigenen
Worten deren bisherigen Lebensweg skizier-
ten wurde klar, dass die Verbindung zur
Milchwirtschaft und das Fieber zum weil3en
Gold fur niemanden zum Nachteil gereichte.

Nach so langer Zeit gab es natirlich viel zum
Fachsimpeln, wodurch sich die folgende
kurze Schlafsequenz bis zum zweiten Tag
leicht erklaren lief3.

der EWM/‘&Z&W Pobler wnd Loser in foﬂoé,
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Zwei SilbermedaillenBagmeslehrlingswettbews

Nach einem Auswabhlverfahren (Landes-
lehrlingswettbewerb im zweiten Lehrjahr),
konnte heuer erstmals der Bundeslehr-
lingswettbewerb an der Tiroler Fachbe-
rufsschule fir Milchwirtschaft in Rotholz
durchgefuhrt werden.

Der Bewerb gliederte sich in einen
schriftlichen und einen praktischen Teil.
Der schriftliche Teil dauerte eine Stunde
und wurde einige Tage vor dem prakti-
schen Teil durchgefuhrt. Die Fragen dazu
wurden aus den unterschiedlichsten
Fachgegenstanden gewahlt.

Im praktischen Teil mussten Tatigkeiten
und Aufgaben 1 bzw. Arbeiten im Labor
(mikrobiologisch und chemisch) und im
Kéaserei- und Molkereibereich innerhalb
von drei Stunden bewaltigt werden.



