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Danken 

Der Meister versäumte es nie, Gott zu danken, gleichgültig 
wie gut oder schlecht die Zeiten auch sein mochten. 

 
Eines Tages, als ein wilder Sturm die Bäume schüttelte und 
der Regen sich wie aus Kübeln über die Gemeinde ergoss, 

rätselten die Schüler, was ihn bei diesem schrecklichen Wetter 
zu freudigen Dankesworten veranlassen könnte. 

 
åO Gottå, sagte der Meister: òheute ist hier wirklich ein 

unangenehmer Tag. Aber wir danken dir, Gott, dass nicht 
jeder Tag so schrecklich ist.å 
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VERBAND DER KÄSEREI- 
&  MOLKEREIFACHLEUTE 

 

A-6020 Innsbruck, Brixner Strasse 1 
Tel: (+43) 05 92 92-1810 - Fax 1899 
E-Mail: kaesiade@lk-tirol.at 
www.fachleuteverband.at, ZVR-Zahl: 104578805 

 

Einladung 

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

Jahreshauptversammlung 
am Donnerstag, 2. Juli 2015, 14:00 Uhr , 

Gasthof ĂAlte Postñ, Andreas Hofer Platz 2, 6300 Wörgl 

Tagesordnung 

1. Begrüßung und Bericht des Obmannes 

2. Bericht des Kassiers und der Kassaprüfer 

3. Entlastung der Funktionäre 

4. Referat von Direktor Helmut PETSCHAR 
Geschäftsführer der Kärntnermilch und Präsident der Vereinigung Österrei-
chischer Milchverarbeiter (VÖM) zum Thema: 

Aktuelles aus der Milchwirtschaft ï  
Ausblicke in die Zukunft 

5. Satzungsänderungen (Erweiterung des Vereins- 

zweckes: Interessensvertretung für Lebensmittel 
mit besonderen Qualitätsangaben und Unter- 
stützung von Mitgliedern bei der fachlichen 
Aus- und Weiterbildung) 

6. Diskussion und Allfälliges 

Im Anschluss lädt der Vorstand auf eine 
Jause ein. 

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

Mit freundlichen Grüßen 

 

Innsbruck, den 1. Juni 2015 

mailto:kaesiade@lk-tirol.at
http://www.fachleuteverband.at/


 

 

Im Gedenken an unser Mitglied 

Alfred BERGER 

Käsereimeister i. R. 

14.06.1934    Y 30.12.2014 

Wer im Gedächtnis 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 Groß-
mutter am Bauernhof auf. 

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

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

In seiner Erl-Zeit entwickelten sich viele 
Freundschaften, man traf sich vor allem zum 
Kräftemessen, zum Spaßhaben, zum geselli-
gen Beisammensein. 

Sein berufliches Wissen er-
gänzte Alfred durch eine zwei-
jährige Mitarbeit in einem 
Schweizer Käsereibetrieb. 

Danach leitete er für viele Jahre 
die Sennerei in Oberhofen am 
Irrsee. Die letzten Berufsjahre 
verbrachte er in Straßwalchen, 
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 überlebte. 

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

In der Pension entdeckte Alfred das alltägli-
che Radfahren ï bei jedem Wetter ï für sich. 
Sein allergrößtes Hobby waren die letzten 
Jahre Ăseineñ Enten, um die er sich rührend 
kümmerte, drüben beim Bach oder am Wei-
her im Garten beim Seniorenheim. 

Eine Familie, die Alfred so gerne gegründet 
hätte, 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 glückliche Zeit verbringen durfte. 

Am 29. Dezember 2014 passierte nun dieses 
unfassbare, plötzliche Ereignis, 
dieser schreckliche Unfall ï ge-
schehen bei seiner Lieblingsbe-
schäftigung ï beim Kümmern um 
Ăseineñ Enten. Alfred wurde am 1. 
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 



 

 

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 Beschäftigungen 
immer so gesammelt sein könne. 
Dieser sagte: 
ĂWenn ich sitze, dann sitze ich, 
wenn ich stehe, dann stehe ich, 
wenn ich gehe, dann gehe ich.  

 
 

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

Geboren wurde Josef Hinterberger am 4. 
Januar 1927 in Zarnsdorf, Gemeinde Wolf-
passing in Niederösterreich (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 für Milchwirtschaft Wolf-
passing begonnen. 

Nach der Lehre wurde er mit Oktober 1944 
zuerst zum Arbeitsdienst und mit 3. Januar 
1945 zum Militärdienst eingezogen. Im Mai 
1945 geriet er in russische Kriegsgefangen-
schaft und kehrte erst Mitte September 1947 
unterernährt und so schwach nach Hause 
zurück, 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 nächsten 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 Käser für die 
Herstellung von Edamer, Tilsiter und später 
Gouda-Käse tätig war. 

Seine große Fachkenntnis und sein reges 
Interesse an Neuem ließ ihn 1960 in die Ver-
suchsanstalt, Abteilung Bakteriologie-Tech-
nologie wechseln, um sich mit der Versuchs- 
und Entwicklungstätigkeit am Käsereisektor 
zu beschäftigen. 

In diese Zeit fällt auch die Ablegung der 
Meisterprüfung 1964. Auch hier war er sehr 
intensiv auf dem Gebiet ĂVersuche zur Ab-
stellung von Käsequalitätsfehlern und neuen 
Möglichkeiten zur Reifung von Käse in Folien, 
Entwicklung brauchbarer Verpackungsmate-
rialien und ïmºglichkeitenñ tätig. Als Prakti-
kumslehrer war bei den Kursen der Bundes-
anstalt gerne gesehen, bevor er mit 30. Juni 
1967 in die Privatwirtschaft wechselte. 

Sepp Hinterberger war in der ĂKªseweltñ ein 
anerkannter Fachmann, wobei vor allem die 
Entwicklung der ĂFolienreifungñ an der Bun-
desanstalt für Milchwirtschaft Wolfpassing mit 
seinem Namen untrennbar verbunden ist. 

Als Angestellter im Außendienst der Folien-
firma ĂAnger & Coñ, Korneuburg, und beim 
Verkauf von Verpackungssystemen der Firma 



 

 

Alpma hat er sich ab 1. Juli 1967 wesentlich 
mit der Einführung dieser heute für die Kä-
sereifung und Verpackung nicht mehr weg-
zudenkenden Käsetechnologie in Österreich 
und den angrenzenden Nachbarländern be-
schäftigt und sich große Wertschätzung er-
worben. Auch in der Pension war er noch 
einige Jahre als Konsulent für seine Firma 
tätig. 

Praktische Beratung der Betriebe, viele 
Fachvorträge und auch Veröffentlichungen 
dokumentieren seine ĂPionierarbeitñ in den 
60iger und 70iger Jahren. 

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

chen Gespräch, mit dem Gefühl fachlich auf 
gleicher Ebene mit ihm sein zu dürfen, konn-
ten man viel von ihm lernen. Diese väterliche 
Art der Wissensweitergabe ist unweigerlich 
mit dem Namen Hinterberger verbunden. Die 
Milchwirtschaft hat mit ihm einen ihrer großen 
Fachleute verloren. 

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

Deine Geduld, Gelassenheit, Zufriedenheit, 
Genauigkeit und deine Fähigkeit, ganz bei 
der Sache zu sein, sind für uns beispielhaft. 
Mit Freude und Hingabe hast du dich deiner 
Familie, deinem Beruf als Käsereifachmann, 
der Imkerei und der Kirchenmusik gewidmet 
und hast mit Interesse politische, gesell-
schaftliche und sportliche Ereignisse verfolgt. 

Erstellt: MM Wolfgang Scholz  

 

 

Im Gedenken an unser Mitglied 

Anton 
HUNDSBICHLER 

Molkereifacharbeiter i. R. 
Seehofbauer 

13.06.1928    Y 20.11.2014 

Von guten Mächten 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 für sei-
nen späteren Beruf als Käser praktisch in die 
Wiege gelegt, denn sein Vater betrieb einen 
Käsehandel und hat die Ware bereits damals 
international vertrieben. 

Sein Schwiegervater war in Tirol ein aner-
kannter Käsereiinspektor, 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 große Trauergemeinde füllte am 
Mittwoch, 25. Februar 2015, die Wörgler 
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 Wörgl ein und 
lernte das Käserei-Handwerk. 

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

Sein Motto war Ăgeht nicht ï gibtôs nichtñ, die 
Kraft dafür holte er sich auf seinem geliebten 
Bauernhof. So zählte er zu den Pionieren der 
Tiroler Milchwirtschaft und war aus einer Ge-
neration, die mit einfachen technischen Mit-
teln beste Qualität erzeugt haben. 

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

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

lange es sein Gesundheitszustand erlaubte 
bei den alljährlichen Wallfahrten dabei. 

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

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

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

Obwohl wir schon länger 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 
Reinhard Fendrichs ĂWeilôst a Herz haast wia 
Bergwerkñ dr¿ckte ein letzter musikalischer 
Gruß aus dem Kreis seiner Familie das aus, 
was viele in diesen Minuten dachten. Sepp 
Scharnagl hielt sich gern im Hintergrund, 
überzeugte nicht durch Worte, sondern durch 
Taten und er war unermüdlich tätig. 



 

 

Frühsommerausflug ins Salzburgische 
Termin: Donnerstag, 9. Juli 2015, nachmittags 

Treffpunkt bei der Tirol Milch Wörgl : 12:00 Uhr 

Wir wurden heuer herzlich von der Familie 
Woerle eingeladen, die 

Privatkäserei Woerle in Henndorf 

zu besichtigen. 

Seit mehr als 125 Jahren dreht sich im Salz-
burger Unternehmen Woerle alles rund um 
die Käseerzeugung. Die Käserei in Henndorf 
bei Salzburg wird heute bereits in fünfter Ge-
neration als Familienbetrieb geführt und 
avancierte zu einer der größten Privatkäse-
reien Österreichs. Im September 2014 feierte 
der Traditionsbetrieb sein 125jähriges Jubi-
läum. 

1889 wurde der Grundstein der Privatkäserei 
Woerle gelegt. Mehr als 125 Jahre später, 
wird das Unternehmen noch immer von Fa-
milienhand geführt, beschäftigt rund 300 Mit-
arbeiter und zählt zu den größten und erfolg-
reichsten Käsereien Österreichs mit einem 
Produktionsvolumen von 30.500 Tonnen 
Käse pro Jahr. 

Als Heumilch-Käse-Pionier ist der Name 
Woerle untrennbar mit exquisitem Naturkäse 
verbunden. Mit seinem Heumilch-Emmentaler 
ist Woerle unumstrittener Marktführer in Ös-
terreich. Aber auch am internationalen Markt 
ist Woerle sehr bekannt: Unter der Marke 
ĂHappy Cowñ liefert das Unternehmen vor-
wiegend Schmelzkäseprodukte, aber auch 
Naturkäse-Spezialitäten in 70 Länder 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 Wörgl und fahren gemeinsam mit 
einem Bus nach Henndorf, wo wir um 14:00 
Uhr für eine Betriebsbesichtigung erwartet 
werden. 

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

Ursprünglich am Flughafen Innsbruck ange-
siedelt, reichte Ende der 1990er-Jahre der 
Platz für 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 Gründung der 
Firma ĂThe Flying Bullsñ f¿hrte. Die technisch 
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 gehört natürlich auch ein ent-
sprechendes Restaurant, wo wir unseren 
Ausflug ausklingen lassen. 

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

Eine Anmeldung ist nötig, damit wir wissen, 
wie groß der Bus sein soll, den wir reservie-
ren müssen, Fahrtkosten je nach Teilneh-
merzahl. 

 

Wir freuen uns 

auf Ihre/Deine 

Teilnahme! 

mailto:kaesiade@lk-tirol.at
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Die ErlebnisSennerei Zillertal ab Juni 2015 neu 
mit SchauBauernhof 

15 Jahre ist es her, dass der Molkereiverband 
am 27. Juli 2000, die damals erst vier Wo-
chen in Betrieb stehende neuerrichtete Er-
lebnisSennerei Zillertal besucht hat. Der 

Spatenstich erfolgte zu Ostern 1998 etwas 
außerhalb von Mayrhofen und auf 6.000 
Quadratmeter umbauter Fläche entstand 
nicht nur eine Produktionsstätte, sondern ï 
als Dach darüber ï eine ErlebnisSennerei. 

Der Konsument, sprich Besucher, soll den 
Weg der Heumilch mitverfolgen können. Die 
Kªser arbeiten sozusagen in der ĂAuslageñ, 
denn schaufenstergroße Scheiben ermögli-
chen eine Beobachtung der Produktions-
schritte unterhalb des Rundweges. Gleichzei-
tig schweift der Blick durch große 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, führen dies rund um den Weg 
plazierte Fernsehschirme auf Video im Zeit-
raffer vor. Dabei wurde jeweils noch auf die 
bäuerliche Wirtschaftsweise im Zillertal ein-
gegangen, denn die Heumilch kommt ja nicht 
vom Tank des Lieferwagens sondern von der 
Kuh. Damit dies für die kleinen Besucher ver-
ständlich ist, wurde dieser Weg auch in kin-
dergerecht aufbereiteten Comiczeichnungen 
präsentiert. 



 

 

Nunmehr geht Heinz Kröll mit seinen Söhnen 
Christian und Heinrich noch einen Schritt 
weiter. 

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

Vielen Konsumenten jedoch ist das Bewusst-
sein für die Herkunft von Lebensmitteln ab-
handengekommen. Nahrung ist etwas, das 
es mundgerecht verpackt im Geschäft 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 blühender 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-
öffnet. Das Schau bezieht sich hier auf das 
Schauen. Am Hof werden Kühe, Schafe und 
Ziegen gehalten. Von allen angeführten Tier-
gattungen wird die Heumilch in der Sennerei 
verarbeitet. Auch die Heumilchproduktion gilt 
es zu erklären. Über 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 Überzeugung si-
chert nicht nur die gleichbleibende hohe 
Premium-Qualität 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 gänzlich auf 
gärende Futtermittel zu verzichten. Auf den 
Almen, wo Luft, Wasser und Wiesen wohl 
noch am reinsten sind, wachsen bis zu 1.000 
Gräser und Kräuter ï dies ist der Ursprungs-
ort der Zillertaler Premium-Heumilch 

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

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

als eine Vielfalt von Nudelgerichten im haus-
eigenen Restaurant landen. In Planung sind 
Kräuterhochbeete und der Anbau von Ge-
müse. Ein Bienenbauer hat seine Stöcke 
platziert, um von den Wiesenkräutern Honig 
zu gewinnen. 

So können die Besucher der SchauSennerei 
Zillertal und des SchauBauernhofes Einblicke 
in die Kreislaufwirtschaft, die früher selbst-
verständliche Selbstversorgung mit Lebens-
mittel gewinnen und diese beim GENUSS-
löffeln auch gleich verkosten. 

Qualität durch Regionalität lautet die Firmen-
philosophie. 

é damit man weiÇ, woher es kommt! 
é damit man weiÇ, wie es entsteht! 
é damit man weiÇ, wie es schmeckt! 

Neben Informationen und Verweilzonen gibt 
es für kleine Gäste 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. 

 



 

 

Mit SES um die Welt ã vom Pensionär zum Weltenbummler 

Nach einem sehr erfüllten, langen und sehr 
schönen wie auch erfolgreichen Berufsleben 
in verschiedenen Molkereien in Deutschland 
sowie auch in Tirol stand für unsern Ver-
bandkassier, Dipl.-Ing. Lutz Pfeffer, als 
nächster Schritt im Jahre 2012 die Pension 
an. 

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

ungenutzt in der Schublade landen könnte. 
Über eines war er sich im Klaren geworden, 
eine hochdotierte Beratertätigkeit, 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 weiteren ĂMilchwirtschaftlichen Le-
benswegñ. 

 

 

Kasachstan und Mongolei 

Was macht man in solchen Fällen, wenn man 
nicht untätig zu Hause zu sitzen kann und 
möchte, man recherchiert im Internet was es 
noch alles für Möglichkeiten gibt aktiv zu blei-
ben. Und schnell bin ich fündig geworden. Da 
gibt es in Bonn eine für die Meisten unbe-
kannte aber riesige Organisation mit über 
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 Bäcker oder Banker, ob 
Schreiner oder Schriftsetzer unter dem Motto 
ĂHilfe zur Selbsthilfeñ, im Inland aber auch im 
Ausland ehrenamtlich Hilfe zu leisten. Der 
größte Einsatzbereich findet in den soge-
nannten Entwicklungs-, Schwellen- und Re-

formländern statt. 

Träger des SES sind die Spitzenverbände 
der deutschen Wirtschaft wie der Bundesver-
band der Deutschen Industrie (BDI), die Bun-
desvereinigung der Deutschen Arbeitgeber-
verbände (BDA), der Deutsche Industrie- und 
Handelskammertag (DIHK) und der Zentral-
verband des Deutschen Handwerks (ZDH). 
Die Aktivitäten des SES im Ausland werden 
unter anderem vom Bundesministerium für 
wirtschaftliche Zusammenarbeit und Ent-
wicklung (BMZ) gefördert, seine Tätigkeiten 
in Deutschland vom Bundesministerium für 
Bildung und Forschung (BMBF). 

Nach einer schnellen Anmeldung bin ich nun, 
für den Milchwirtschaftlichen Bereich, einer 
von knapp 60 Mitgliedern geworden. Und 
schnell lernte ich die Vielfältigkeit 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 früh für mich 
und ich lehnte dankend ab. 

Es dauerte nicht sehr lange, bis 2013 die für 
mich Erste interessante Anfrage kam, ĂEin 
Stutenmilchbetrieb in Kasachstanñ braucht 
Unterstützung. Meine Aufgabenstellung vom 
SES lautete: ĂUnterst¿tzung bei der Einf¿h-
rung einer ganzjährigen Kumysproduktion mit 
Empfehlungen für die Anschaffung der ent-
sprechenden Technologie. Gleichzeitig soll 
der Qualitätsstandard des Produktes angeho-
ben werdenñ. 

Wegweiser zum Gestüt ECET 



 

 

Es war ein für unsere Verhältnisse großer 
bäuerlicher Betrieb mitten in den unendlichen 
Weiten der Steppe im Westen von Kasach-
stan, in der Nähe von Uralsk. Das Gestüt 
ESET, mit dem vollen Namen Krestjanskoje 
khosjajstwo ESET SKO, Selenowskij rajon, p. 
Kuschum hatte eine Ausdehnung von 35 x 20 
km und wurde mit über 600 Stuten und 1.200 
Kamelen sowie großen Schafsherden und 
auch einer Kuhherden bewirtschaftet. Der 
Hauptertrag wird aus der Fleischverwertung 
erwirtschaftet. 

 
Molkereigebäude 

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 Hütern besucht. Ein kleiner Teil dieser 
Tiere leben aber in der unmittelbaren Umge-
bung der Farm. 

Deren Milch wird gemolken und hauptsäch-
lich bei den Stuten zu Kumys verarbeitet. 
Hierbei wird die Milch, ähnlich 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 
ständig neu Milch der alten, gereiften zuge-

fügt. Das liegt unter anderem auch daran, 
dass die Stuten 3 ï 4 täglich gemolken wer-
den. Der Ertrag pro Melkvorgang liegt hier bei 
max. 2 ï 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 stärker vom Hefecharakter geprägt. Das 
Endprodukt hat einen leichten Alkoholgehalt. 

 
Behälter für die Kumysherstellung 

Die Kamelmilch wird als ĂSchubatñ ªhnlich 
wie Kumys weiter verarbeitet, jedoch 
schmeckt sie nicht so stark hefig wie Kumys. 

Beides sind sehr alte, traditionsreiche Ge-
tränke, die bereits unter dem ruhmreichen 
Dschingis Kahn bekannt waren und heute 
noch erfolgreich vermarktet werden. Man 
sagt Kumys wie auch Schubat gesundheits-
förderten Eigenschaften nach. Und entspre-
chend waren die größten Abnehmer dieser 
Produkte dort Krankenhäuser, Schulen und 
Kindergärten in der Bezirkshauptstadt Uralsk. 
Supermärkte nach unserem Vorbild gibt es 
dort nicht. 

Obwohl Melkstände im Freien sowie so etwas 
wie ein für die dortigen Verhältnis umfang-
reich ausgerüsteter Abfüllbetrieb vorhanden 
waren, wurde beides nicht genutzt. Die Tiere 
wurden lieber von älteren weiblichen Ange- 

Stallung, gebaut von der UDSSR 



 

 

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

 
Besitzer neben der Abfüllanlage 

Hier lernt man dann schnell zu improvisieren, 
wenn das in der Steppe überhaupt möglich 
ist. So konnte ich in diesem Fall nur erst ein-
mal ein Konzept mit den Eigentümern erstel-
len, wie man für die Zukunft vorgehen sollte. 
Ein Hauptproblem besteht darin, das sehr tief 
verwurzelte alte sozialistische Denken aus 
der lang zurückliegenden Zugehörigkeit zur 
UDSSR mit ihren eigentlich wirtschaftlich 
fortschrittlichen Wünschen 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 für mich ken-
nen lernte, Korruption. Und das nicht nur ver-
deckt sondern ganz normal und offen ausge-
sprochen. Diese Korruption der beiden Ei-
gentümer, einem Geschwisterpaar, war bei 

allen Geschäften gegenwärtig, ging bis zum 
Staatspräsidenten. 

 
Empfang der landwirtschaftlichen 

Universitätsleitung 

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

 
Studenten nach der Urkundenübergabe 

Stuten vor dem Melken 



 

 

Kurze Gespräche waren mit Hilfe eines Dol-
metschers möglich. Bei der Besichtigung der 
Uni wurde mir klar, wie unvorstellbar auch 
hier improvisiert werden musste. So war z.B. 
ein ĂAutoenerlyserñ f¿r Milch vorhanden, doch 
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 Laborausrüs-
tung. Und vielleicht kenne ich Produzenten, 
die etwas übrig haben. Ein Hauptprojekt, an 
dem gerade gearbeitet wurde und mir voller 
Stolz gezeigt wurde war die Kultivierung von 
Stören und der Forschung bei diesen Fi-
schen, warum es zu unerklärlichen Wachs-
tumsstörungen oder Totalausfällen kommt. 

 
Störe im Zuchtbecken 

All die Erfahrungen, gerade auf dem Gutshof, 
die ich machen durfte, waren schon beein-
druckend. Das Ehebett wurde für mich ge-
räumt, oder man hat gemeinschaftlich auf 
dem Boden geschlafen, die Morgenwäsche 
fand gemeinsam in der Küche statt und die 
Essenszubereitung, es gibt ausschließlich 
Pferde oder Kamelfleisch, waren für 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! 

 

Im März 2014 folgte für gut vier Wochen der 
nächste Einsatz in der Mongolei. In der Vor-
bereitung darauf hörte sich alles sehr, sehr 
spannend an. Das größte börsennotierte 
Unternehmen der Mongolei die ĂAPUñ mit 
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 großen 
Brauereien, in der jeweiligen Größe wie z.B. 
die deutsche Brauerei ĂWarsteinerñ Bier auch 
nach dem Reinheitsgebot her. Die Brauer 
haben alle in Österreich oder Deutschland 
ihre Ausbildung erhalten. Auch ist die APU 
der größte und erfolgreichste Wodka Her-
steller östlich des Urals und seit einigen Jah-
ren werden auch noch Wasser und Säfte in 
verschiedenster Form abgefüllt. Ferner haben 
sie zwei eigene Fernsehgesellschaften, viele 
sehr gut besuchte und große Lokale im Land. 
Die APU ist fast dort ein Zauberwort, wie ich 
selbst erleben durfte. Ich hatte eine große 
Portion von Produktmuster verschiedenster 
Art mitgenommen. Und wie in solchen Län-
dern üblich, gab es bei der Einreise sehr ge-
naue Kontrollen des Gepäcks. Sofort wurden 
meine mitgebrachten Lebensmittel bemän-
gelt. Viel lamentieren half nichts ich durfte 
nichts einführen. Als ich jedoch sagte, das 
sind Muster für 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 km² nach 
Kasachstan der flächenmäßig zweitgrößte 
Binnenstaat der Welt. Die Mongolei hat nur 
zwei Nachbarn, Russland im Norden und die 
Volksrepublik China im Süden und Osten. 

 
Denkmal Khan 

Das legendäre Mongolische Reich, das unter 
Dschingis Khan im Jahre 1190 vereinigt 
wurde erstreckte sich am Höhepunkt seiner 
Macht von der östliche Hälfte Europas über 
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den größten Teil Asiens inklusive Chinas und 
stellte bis heute das jemals größte zusam-
menhängende 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 Hauptstadt 

Später wurde der Großteil der Mongolei 
durch die Qing-Dynastie beherrscht. Nach 
deren Zusammenbruch erlangte die Mongolei 
mit russischer und später sowjetischer Hilfe 
die Unabhängigkeit, 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 Änderungen; 1992 wurde eine 
neue, demokratische Verfassung angenom-
men und die Marktwirtschaft eingeführt. Der 
Übergang 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 Bevölkerung in Armut. 

Das Land, viereinhalb Mal so groß wie 
Deutschland, wird lediglich von etwa 3 Millio-
nen Einwohnern bewohnt und ist mit 1,9 Ein-
wohner pro km² der am dünnsten besiedelte 
unabhängige Staat der Welt. Die größte Stadt 
ist die Hauptstadt Ulaanbaatar, in der mehr 
als 40 % der Landesbevölkerung wohnen. In 
Ulaanbaartar selbst sieht man selbst sehr gut 
den Aufbruch in dem sich das Land befindet. 
Neben modernen Hochhäusern findet man 
auch noch in den Vorgärten von Wohnsied-
lungen traditionelle Jurten stehen. Gerade in 
der strengen Winterzeit verlassen einige, vor 
allem ältere Mongolen ihre Wohnungen und 
ziehen in die Jurten, dort genannt Ger weil es 
dort gemütlicher ist und besser zu heizen. Die 
Heizkörper in meinem Hotelzimmer waren 
nicht zu regulieren und dienten mir unter an-
derem als Toaster, so heiß waren sie! 

Das Land ist aufgrund seiner 
Bodenbeschaffenheit, der Höhe und seines 
Klimas, kaum für Ackerbau geeignet, haupt-
sächlich wird nomadische Viehwirtschaft be-
trieben. Traditionelle Erzeugnisse der Land-
wirtschaft sind Fleisch (sechs Millionen 
ĂGroÇtierñ-Schlachtungen 2002), Milch, 
Schaf- und Kaschmirwolle; außerdem Ge-
treide (auf wenigen Promille der Landesflä-
che), Kartoffeln und Gemüse. Aber haupt-
sächlich müssen, außer Fleisch, alle land-
wirtschaftlichen Erzeugnisse eingeführt wer-
den. Hauptlieferanten sind Russland und 
China. 

Wegen der sehr kargen Böden, der langen 
Winter, der geringen Niederschläge, der no-
madischen Tradition des Landes und der 
kurzen Vegetationsperiode von nur 95 ï
110 Tagen ist eine hoch spezialisierte 
Viehwirtschaft entstanden. Dabei werden fünf 
Nutztierarten gehalten, deren Produkte und 

Viehhaltung 
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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 gewöhnungsbedürftig zu 
spüren bekam. 

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

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

Zur Milchwirtschaft in der Mongolei 

Nachdem die Mongolei 1962 Mitglied des 
Rates für gegenseitige Wirtschaftshilfe 
(Comecon) geworden war, erhielt ihre Land-
wirtschaft in größerem Umfang Unterstützung 
durch die Sowjetunion und andere Mitglieder 
des Comecon, vor allem aus der Tschecho-
slowakei und Ungarn. Es wurden Staatsfar-
men gegründet um vordergründig den Acker-
bau zu fördern. Zusätzlich auch noch Spe-
zialfarmen, die hauptsächlich für 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 über 75% aller Mol-
kereierzeugnisse importiert. Selbst in den 
kleineren Supermärkten in Ulaanbaatar erhält 
man alle bekannten europäische Molkerei-
produkte auch zu akzeptablen Preisen. Der 
Staatspräsident gab daraufhin die Verfügung 
heraus, mehr landwirtschaftliche Produkte im 

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

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

 
Bild Betrieb: Fruchtdosieranlage 

Im November 2013 war es dann so weit, dass 
die deutschen Firma GEAïTDS 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 erwähnt, begann Anfang 
März mein Einsatz. Der Molkerei-Produk-
tionsbetrieb befand sich gerade in der Phase 
der Inbetriebnahme und man benötigte mehr 
oder weniger für alle erdenklichen Bereiche 
Hilfe. Die mit dem SES vereinbarte Aufga-
benstellung f¿r mich lautete: ĂOptimierung 
und Planung von Molkereiproduktenñ.  

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

¶ Optimierung der derzeitigen Produktions-
prozesse für Milch und Milch-Mixge-
tränke. 
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¶ Konzeptionelle Planung von weiteren 
Produktlinien ï insbesondere für die Her-
stellung von Joghurt, Eis und Weichkäse. 
 

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

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

 
Betriebsführung 

Das erste Problem wurde damit gelöst, indem 
man aus zwei Abschlussjahrgängen der 
landwirtschaftlichen Fakultät der Uni Ulaan-
baatar ausreichend geeignete junge Mitar-
beiter für sich aussuchte. Diese engagierten 
jungen Menschen haben, wie ich feststellen 
konnte, auch wegen fehlender Infrastruktur 
und dem Fehlen von interessanten Arbeits-
plätzen, sehr viele Vorteile für diesen Betrieb. 
Sie haben eine allgemeine gute Schulbildung 
und könnten teilweise auch neben der Lan-
dessprache auch verständlich, was nicht 
selbstverständlich ist, englisch sprechen und 
lesen. Die Ausbildung im Mikrobiologischen 
Bereich war der zweite sehr positive Punkt, 
was ein unschätzbarer Vorteil ist. Auch ge-
hörten Vorlesungen über die Milchgewinnung 
dazu, also ist schon mal die Milch nichts Un-
bekanntes. Die Laborkurse und vor allem der 
Umgang mit modernen Untersuchungsgerä-
ten müssen sehr allgemein und statisch ge-
wesen sein. Das Laborpersonal hatte im 
chemisch-physikalischen Bereich wider er-
warten doch anfangs größere Schwierigkei-
ten damit. Teilweise gute Kenntnisse waren 
in Chemie vorhanden, was dadurch von den 
jeweiligen Mitarbeiten problemlos für 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 für den Anfang 
gesichert, dass die Bedienung halbwegs ak-
zeptabel und teilweise selbständig ausgeführt 
werden konnte. Allerdings kristallisierten sich 
sehr bald die wenigen Ăselbstªndig arbeiten-
denñ Mitarbeiter/innen schnell heraus. Bei 
vielen war das, was ich so gerne als sozialis-
tische Erziehung bezeichne immer noch in 
den Köpfen vorhanden. So typische Reaktio-
nen daf¿r waren Ă wenn ein Knopf gedr¿ckt 
wurde und es passierte nichtsñ oder wenn 
irgendeine brenzlige Situation entstand oder 
was ganz neues auftrat, dann waren sie sehr 
schnell überfordert und hilflos. 

Für mich erleichterte die anstehende Schu-
lung und Betreuung, dass die Anlagen mit 
einer mir bekannten Siemenssteuerung ĂWIN 
CC mit der S7ñ gesteuert wurden. Die Pro-
gramme waren auf dem aller neusten Stand. 

 
ĂFrauenquoteñ 

Das Führungspersonal bestand ausschließ-
lich aus Frauen, etwas was mich anfangs 



 

 

etwas überraschte, aber später 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 
Selbstverstªndlichkeit. Die ĂFrauenquoteñ 
liegt dort in vielen Geschäftsbereichen si-
cherlich bereits um die 50%. 

Die Chefin des Molkereibereiches war vorher 
bei APU in anderen Getränkebereiche bereits 
leitend tätig gewesen. Somit hatte sie bereits 
Erfahrung mit der Führung von Mitarbeitern 
und Erfahrung, wie Geschäftszweige geführt 
werden sollten. Diese sind jedoch zu unseren 
Ămitteleuropªischen Vorstellungñ in einigen 
Bereichen schon abweichend, für die dortigen 
Gegebenheiten aber sehr gut ausreichend.  

 
Abfüllanlage 

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-
sächliche Ansprechperson. Sie hatte das 
größte Einfühlungsvermögen in allen Berei-
chen und fühlte sich, im Gegensatz zu ihren 
Kolleginnen im Führungsstab auch verant-
wortlich dafür! 

Nachdem ich mich zuerst einmal mit dem 
ganzen Betrieb eingehend vertraut gemacht 
hatte erstellten wir gemeinsam ein Arbeits-
programm. Erwähnen 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 fließend 
Russisch, Chinesisch, Englisch und Deutsch. 
Also ein Idealfall nicht nur für mich. Sie war 
bereits auch schon länger bei der APU und 
begleitete alle ausländischen Installationsfir-
men, wie GEA, Spining, Krones aus 

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

In der Regel teilten wir uns die tägliche 
Schulung in drei wesentliche Bereiche auf. 
Am Vormittag Schulung der Betriebsleitung, 
beginnend mit täglichen Rundgängen in allen 
Abteilungen. Alle Anlagenteile und Funktio-
nen wurden erklärt, was das ist, wozu braucht 
man das, wie geht man damit um, welche 
Probleme und Schwachpunkte können auf-
treten. Gleichzeitig wurden Schwachstellen 
des Gebäudes bezüglich einer Auditierung 
auf der Basis HACCP und IFS aufgezeigt. 

Anschließend folgte die Schulung des für die 
unterschiedlichen Abteilungen zuständigen 
Molkerei- im Wechsel mit dem Laborperso-
nal. Welche Kontrollen müssen wie und wo 
durchgeführt werden. Dies betraf die allge-
meine Hygiene, die Reinigung der Anlagen, 
die Überwachung der Produktionsvorgänge 
usw. So wurden z. B. die Separatoren und 
Baktofugen auseinander genommen, an der 
UHT ï Anlage mit Entgaser und Steriltank 
(Typ Finnah) die sehr umfangreichen Kon-
trollen geübt, die CIP Anlage auf die Einstel-
lung inkl. Dosierung und Wirksamkeit. Bei 
allen Erhitzeranlagen wurde die Wirksamkeit 
der CIP auf den Platten überprüft. Ein weite-
rer Bereich war die kompl. Wasseraufberei-
tung, die Dampfversorgung und der Abfüll- 
und Endverpackungsbereich. 

 
Ăersteñ Milchanfuhr 

Am Nachmittag folgte mehrfach in der Woche 
eine gemeinsame Besprechung mit der Ge-
schäftsführung, Betriebsleitung und QS be-
auftragten. Diese hatten die Zielsetzung Pro-
duktionspläne und Personaleinsatzpläne aber 
auch Überwachungen wie Glaskataster etc. 
zu erstellen und regelmäßig zu optimieren. 
Ferner galt es das gesamte Gebäudema-
nagement der kommenden Anforderung der 
Zertifizierung anzupassen. So sollten der 
Zugangsbereich, die Umkleideräumlichkeiten 



 

 

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 täglich zwischen 40 bis 80.000 H-Milch 
und Milchmixgetränke ausschließlich aus 
rekombinierter Milch hergestellt. Dafür gab es 
eine eigene und hervorragend ausgerüstete 
Abteilung. Eine Rohmilcherfassung gab es 
anfangs noch nicht. Wir wurden laufend ver-
tröstet, es wird bald soweit sein. Das war 
auch notwendig um die noch nicht mit Pro-
dukt geprüfte Anlage, von der Annahme über 
Separator bis hin zur online-Fettgehaltsein-
stellung und Milcherhitzer in Betrieb nehmen 
zu können. 

Nun muss man sich die Situation vor Ort ver-
deutlichen. Die Mongolen sind ein Steppen-
volk und bäuerliche Betriebe in unserem Sinn 
gibt es nicht. Zur Lösung des Problems war 
eine eigene Abteilung der Milchbeschaffung 
eingerichtet. Sie sollte mit den Kuhhaltern 
eine Lösung 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 gelöst werden wird und als nun 
vollmundig verkündet wurde, in den nächsten 
Tagen kommt Rohmilch waren wir sehr ge-
spannt. 

 
Ăersteñ Milchkannen 

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

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

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 vertrauenswürdigen Kanistern 
und Fässern ankommenden 1.500 Ltr. Milch 
bei einer Stundenleistung von 10.000 Ltr. an-
fangen? Eigentlich nichts. So wurde wenig-
stens eine Eingangskontrolle geübt. Und das 
war, wie zu erleben, auch sehr notwendig. 

 
Eingangskontrolle 

Als eine besondere Auszeichnung empfand 
ich, als man mich bat, für alle Leiter der Mon-
golischen Lebensmittelüberwachung aus dem 
ganzen und großen Land einen Vortrag zu 
halten. Das Thema war die Lebensmittel-
überwachung in EG. Besonders hat es mich 
gefreut, diesen rund 50 Teilnehmern den 
Betrieb zu zeigen und zu erklären. Warum 
gerade ich ?? ĂDu kennst unseren Betrieb 
inzwischen besser als wirñ!! 

 
Vortrag 

Noch ein Wort zu den technischen Einrich-
tungen und der Energieversorgung. Der Mol-
kereitechnikbereich war vom allerfeinsten. 
Angefangen von der Milchannahme mit einer 



 

 

separaten Annahmehalle mit CIP für Sam-
melwagen. Die Milch Ver- und Bearbeitung 
nach Europäischem Standard. Das trifft auch 
auf die Abfüllung 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 für Kleinpackungen 
mit Trinkhalmapplikator und Kartonpacker. 
Geplant sind unter anderem eine Joghurtlinie 
und Eiscreme- oder Weichkäseerzeugung. Im 
Eingangsbereich ist eine Ganzkörper-Hygie-
neschleuse vorhanden. Der Produktionsbe-
trieb ist voll klimatisiert. 

 
Kleinversuch - Produktentwicklung 

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

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

erhöhung 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 können aber 
auch Stromausfälle bis zu einer Stunde, wie 
ich erlebt habe, auftreten. Die Grundstoffe für 
die CIP werden als Pulver oder hochkon-
zentrierte Salpetersäure angeliefert und für 
die Dosierung extra aufbereitet. 

Die Mongolei war für mich als Ganzes eine 
ungeheure reiche Lebenserfahrung. Ich traf 
viele dort agierende Europäer, die in der 
Hauptsache von ihren Firmen dort hinge-
schickt werden. Die Mongolei wird allgemein 
als aufstrebendes Land mit sehr großen Bo-
denschätzen 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 Bäcker 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 prägt auch das Angebot in den Läden.  

Was für mich am Anfang mehr als gewöh-
nungsbedürftig war, war das Klima. Ulaan-
baatar liegt auf gut 1.800 m Höhe und es 
herrscht ein extremes Kontinentalklima. Bei 
meiner Ankunft, nach einem zwölfstündigen 
Flug von München über Moskau nach Ulaan-
baatar herrschten Nachttemperaturen von 
durchschnittlichen ï 25°C. Die Mittagstempe-
raturen lagen dann immer noch bei ï 10 bis -
5°C. Aber bereits Mitte April hatten wir schon 
Tagestemperaturen von bis zu + 10°C. Es 
scheint fast ausschließlich die Sonne und 
Niederschläge, auch im Winter sind sehr 
selten. Nur im Frühjahr gibt es eine regenpe-

Schipisten in der Mongolei 



 

 

riode. In der Nähe der Hauptstadt gibt es 
sogar beschneite Schipisten auf seichten 
Hängen.  

Es gibt gerade in Ulaanbaatar einige wirklich 
interessante Sehenswürdigkeiten wie das 
Chojin Lama Museum. Es besteht schon seit 
dem 13. Jahrhundert dort und beherbergt un-
schätzbare Kulturgegenstände Ähnlich ge-
bauten ist der Winterpalast des letzten 
Khanôs. 

Das Museum im Parlamentgebäude 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 
größten Hersteller von Kaschmirwolle. Direkt 
neben der Molkerei befand sich ein Anliefe-
rungslager der Rohprodukte und anschlie-
ßend zwei große Webereien mit Fabrikver-
kauf. 

Die Mongolei ist im Frühjahr 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 
kürzlich eingegangenen Hilferuf in einem 
anderen weit entfernten Land für den SES 
unterwegs. 

In der nächsten 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 ï im Vordergrund liegt Schnee 

 



 

 

Zwanzigjähriges Treffen der Abschlussklasse 
òKªserå 1995 

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

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

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

Auch einige noch aktive und ausgediente 
Lehrer ließen sich das Wiedersehen nicht 
entgehen. 

Eine Besonderheit: Die in Rotholz entsprun-
gene Verbindung ist nach wie vor glücklich 
vereint. 

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

Nach so langer Zeit gab es natürlich viel zum 
Fachsimpeln, wodurch sich die folgende 
kurze Schlafsequenz bis zum zweiten Tag 
leicht erklären ließ. 

 

 

 



 

 

 

Zwei Silbermedaillen beim Bundeslehrlingswettbewerb 

 

Nach einem Auswahlverfahren (Landes-
lehrlingswettbewerb im zweiten Lehrjahr), 
konnte heuer erstmals der Bundeslehr-
lingswettbewerb an der Tiroler Fachbe-
rufsschule für Milchwirtschaft in Rotholz 
durchgeführt 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 durchgeführt. Die Fragen dazu 
wurden aus den unterschiedlichsten 
Fachgegenständen gewählt. 

Im praktischen Teil mussten Tätigkeiten 
und Aufgaben ï bzw. Arbeiten im Labor 
(mikrobiologisch und chemisch) und im 
Käserei- und Molkereibereich innerhalb 
von drei Stunden bewältigt werden. 

 


