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Vom Vogel und dem weisen Mann 

In einer Stadt lebte ein weiser Mann. Er war im ganzen Land bekannt, 
von überall her kamen die Menschen um ihn um Rat zu fragen. Wenn 
sie heimkehrten, rühmten sie die Klugheit des Mannes und mehrten 

den Ruf seiner Weisheit. 

In derselben Stadt wohnten ein paar Jungen. Sie waren der 
Belehrungen müde, auf den weisen Mann zu hören und seine Worte 

immer zu beachten. Deshalb beschlossen sie, ihn in die Irre zu führen. 

Sie gingen zu dem Sitz des weisen Mannes, hielten einen lebendigen 
Vogel in ihren Händen hinter dem Rücken versteckt und sagten: "Wir 

haben hier einen Vogel. Ist er tot oder lebendig?" 

So wollten sie seine Weisheit überlisten. Denn antwortete er: "Der 
Vogel ist tot“, hätten sie ihn vor seinen Augen fliegen lassen. 

Antwortete er aber: "Er ist lebendig", hätte ein rascher und fester Griff 
den kleinen Vogel getötet. 

Der weise Mann überlegte gründlich und sagte dann: 

"Die Antwort liegt in euren Händen.“ 
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Einladung 

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

Jahreshauptversammlung 
am Mittwoch, 27. Juni 2018, 14:00 Uhr , 

Gasthof „Post“, in 6261 Strass, Oberdorf 6 

Tagesordnung 

1. Begrüßung und Bericht des Obmannes 

2. Bericht des Kassiers und der Kassaprüfer 

3. Entlastung der Funktionäre 

4. Neuwahl des Vorstandes (Wahlvorschlag vorhanden) 

5. Präsentation von Mag. Roland Zecha, Direktor und Leiter der 
HBLFA – Rotholz 
Neubau und Ausrichtung der Höheren Bundes- 
lehr- und Forschungsanstalt für Landwirtschaft 
und Ernährung sowie Lebensmittel- und 
Biotechnologie 

6. Projektvorstellung TBFS 
Rotholz – Kufstein 

7. 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 28. Mai 2018 

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


 

 

 
Im Gedenken an unser Mitglied 

Ing. Hugo FALCH 

Käsemeister i. R. 

24.07.1927     09.11.2017 

Man sieht die Sonne 
langsam untergehen 
und erschrickt doch, 
wenn es plötzlich dunkel ist. 

Franz Kafka 

Hugo Falch wurde am 24. Juli 1927 in Pett-
neu am Arlberg geboren. Bereits mit zwölf 
Jahren war er als Kleinhirt auf der Alm und 
arbeitete später in der Bergsennerei seines 
Geburtsortes Pettneu und kam damit sehr 
früh mit der Verarbeitung von Milch und ins-
besondere der Herstellung von Käse in Kon-
takt. 

In dieser Zeit besuchte er während der Win-
termonate von 1946 bis 1948 die landwirt-
schaftliche Schule in Imst. 

Um seine Kenntnisse im Molkereifach zu er-
weitern, arbeitete Hugo fünf Jahre in der 
Schweiz, wo er auch Gelegenheit hatte, in 
verschiedenen Emmentaler-, Greyerzer-, 
Tilsiter- und Edamerkäsereien sowie in der 
Züricher Verbandsmolkerei selbständig tätig 
zu sein. 

Dort absolvierte er auch die Käsereifach-
schule in Rapperswil. 

Nach der Lehrabschlussprüfung in Rotholz 
absolvierte Hugo dort den siebenmonatigen 
HFL-Kurs, welchen er im Mai 1954 mit Aus-
zeichnung abschloss und damit sein „Rüst-
zeug“ für die Praxis noch ergänzen konnte. 
Von 1954 bis 1961 verschlug es den Tiroler 
in die Steiermark, wo er als Oberkäser und 

danach als Abteilungsleiter in der Molkerei 
Landforst, Kapfenberg, tätig war. Hier war er 
einer der ersten Fachleute, die mit einem 
Steinecker-Käsefertiger zu arbeiten und da-
mit die Herstellung von Käse von der Hand-
arbeit im Kupferkessel auf eine damals doch 
bedeutende Erleichterung in der Technik um-
zustellen hatte. 

Danach besuchte er 1957 den Meisterkurs an 
der Bundeslehr- und Versuchsanstalt für 
Milchwirtschaft in Wolfpassing, das hat den 
Tiroler erstmals nach Wolfpassing geführt. 
Diese Ausbildungszeit hat sein persönliches 
Leben verändert. 

Er lernte da wie so manche der Kursabsol-
venten seine zukünftige Frau kennen. Schon 
im gleichen Jahr, am 7. Oktober 1957 folgte 
die Hochzeit mit seiner Anna in Pettneu, aus 
dieser Ehe stammen vier Kinder. 

Als junger Molkereimeister wurde Hugo Falch 
von der Milchgenossenschaft Hirnsdorf als 
Betriebsleiter eingestellt, wo er für den Um-
bau und die neue Einrichtung der Käserei 
verantwortlich war. 

Aufgrund seiner umfangreichen Fachkennt-
nisse wurde er 1961 zum Molkereiverband 
für Niederösterreich als Fachberater berufen 
und mit der Qualitätsprüfung der niederöster-



 

 

reichischen Molkerei-, Butterei- und Käserei-
betriebe betraut. Durch seine Tätigkeit beim 
Milchverband für Niederösterreich war er we-
sentlich an der Namensgebung PIKANO und 
Entwicklung der Produktpalette unter dieser 
Marke beteiligt. 

Für die Leistungen um Verdienste für die 
österreichische Milchwirtschaft wurde Hugo 
Falch 1971 das Josef Kraus Stipendium ver-
liehen. 

Nach dem Neubau des MIRIMI (Milchring 
Niederösterreich-Mitte) Käsewerkes in 
Pöggstall hat Hugo Falch von 1977 bis 1987 
diesen Betrieb sehr erfolgreich geleitet. Dort 
erwarb er sich große Verdienste um die Neu-
entwicklung der Käsesorten wie beispiels-
wiese Rachlet, Schwarzer Ritter und dem 
Jauerling. 

Bei verschiedenen nationalen und internatio-
nalen Prämierungen konnte er mit seinem 
Betrieb viele Auszeichnungen erreichen. 
Unter anderem wurde der Käse Jauerling bei 
der „Monde Selektion“ in Lissabon mit „3 
Palmen“ ausgezeichnet und damit die 
höchste Auszeichnung, die zu vergeben war, 
erreicht. 

Für sein herausragendes berufliches Wirken 
wurde Hugo Falch vom Bundesministerium 
für Land- und Forstwirtschaft 1984 der Be-
rufstitel „Ingenieur“ verliehen. 
Mit September 1987 trat Hugo seinen wohl-
verdienten Ruhestand an. 

Ing. Hugo Falch war gerne Mitglied im Ver-
band des Niederösterreichischen Betriebs- 
und Molkereileiterverbandes und soweit es 
ihm gesundheitlich möglich war, bei den jähr-
lichen Treffen immer dabei. Beim letzten 
Treffen im Herbst 2017 im Käsewerk Pögg-
stall, das er so lange geleitet hatte und nun 
von der Dänischen Firma Nordex Food Fe-
takäse hergestellt wird, konnte er aus ge-
sundheitlichen Gründen nicht mehr dabei 
sein. 

Die tradtitionelle Gratulation zu seinem run-
den 90iger überbrachte Herr Dipl.-HLFL-Ing. 
Johann Grubhofer daher im Namen der 
Kollegen zu Hause. 

Am Mittwoch, den 28. März 2018, ist Herr 
Ing. Hugo Falch im 91. Lebensjahr im Bei-
sein der Familie friedlich eingeschlafen. 

Erstellt von Herrn Dipl.-HLFL-Ing. Johann 
Grubhofer

 

 
Im Gedenken an unser Mitglied 

Johann KOPP 

Käsemeister i. R. 

27.12.1930     08.04.2018 

Dein Weg ging nun zu Ende, 
und leise kam die Nacht. 
Wir danken dir für alles, 
was du für uns gemacht. 



 

 

Johann Kopp wurde am 27. Dezember 1930 
als viertes von acht Kindern am Stummer-
berg geboren. 

Seine Kindheit verbrachte er am elterlichen 
Bauernhof, dem Mampflhof, wo er schon früh 
mithelfen musste. 

Nach der Volksschule lernte er auf der März 
beim Käser Xander das Käsen und besuchte 
in Rotholz die Schule. 

Den ersten Sommer nach der Ausbildung 
arbeitete er auf der Alm im Zillergrund und im 
Winter war er am Zellberg als Käser ange-
stellt. 

Dann führte ihn sein Weg nach Uderns zum 
Baderer Bauern. 

Den folgenden Almsommer verbrachte er auf 
der Hab Alpe und begann anschließend bei 
der Sennerei Lechner in Stumm als Käser zu 
arbeiten. 

 

Im Jahr 1960 kaufte er in Stumm einen Bau-
platz und errichtete eine kleine Frühstücks-
pension. 

Das darauffolgende Jahr 1961 war sehr prä-
gend, denn leider verstarb sein Vater allzu 
früh. 

Trotzdem legte Johann in Rotholz die Meis-
terprüfung ab und heiratete im gleichen Jahr, 
am 16. Oktober 1961, seine geliebte Frau 
Marianne. 

Bereits im Dezember kam ihre gemeinsame 
Tochter Maria auf die Welt. 

Neben seinem Beruf als Käsermeister ver-
brachte er seine Zeit gerne mit den Gästen in 
den Bergen und erwies sich als begeisterter 
und guter Bergführer. 

Abgesehen von den tollen Ausflügen war 
Johann auch für seine lustige und gesellige 
Art bekannt. 

Gerne half er auch noch auf der zum elterli-
chen Hof gehörenden Alm „Hochstadl“ aus, 
wo das Heu noch zum Stadl getragen werden 
musste. 

Nach 34 Berufsjahren bei der Sennerei 
Lechner ging Johann aus gesundheitlichen 
Gründen in Pension und mussste sich im 
Jahr 1995 einer Herzoperation unterziehen, 
von der er sich jedoch wieder sehr gut er-
holte. 

Danach widmete er seine Zeit sehr gerne 
seinen zwei Enkelinnen und half in der Früh-
stückspension mit. 

Leider verschlechterte sich sein gesundheitli-
cher Zustand in den darauffolgenden Jahren 
immer mehr und er verbrachte sehr viel Zeit 
im Krankenhaus. 

Das Gehen wurde immer beschwerlicher, 
dennoch erzählte Johann immer wieder 
gerne von den schönen Wanderungen und 
von der Zeit, die er auf der Alm verbracht 
hatte. 

Es war für ihn ein entbehrungsreicher, jedoch 
glücklicher Lebensabschnitt. 

Seine Herzinsuffizienz bereitete ihm immer 
öfter Schwierigkeiten und er verbrachte das 
letzte Jahr sehr viele Monate im Kranken-
haus, wo er am 8. April 2018 von seinem 
Leid erlöst wurde. 

 



 

 

 
Im Gedenken an unser Mitglied 

Johann Herbert 
PRASCHBERGER 

Käsemeister i. R. 

31.05.1930     09.11.2017 

Mein Leben habe ich gelebt. 
Jetzt bin ich müde geworden 
und habe ganz still meine Zeit 
beendet, denn meinen 
Frieden habe ich gefunden, 
ich konnte einfach gehen. 

 

Herbert Praschberger wurde am 31. Mai 
1930 in Niederndorf als Ältester von sieben 
Geschwistern geboren. 

Er wuchs bei seinen Großeltern auf, später 
kam er zu seinen Eltern, die damals den Se-
biwirt führten. Bereits in jungen Jahren 
musste er hart anpacken, da zum Gasthaus 
auch ein landwirtschaftlicher Betrieb gehörte. 

Seine Ausbildung zum Käser absolvierte er 
mit Auszeichnung in Rotholz. Danach begann 
er seine Arbeit in der Sennerei in Ellmau. 
Zwischendurch verschlug es ihn zur Weiter-
bildung für sechs Jahre in die Schweiz. Zu-
rück in Tirol trat er in der Sennerei Söll sei-
nen Dienst an. 

In dieser Zeit lernte er seine Frau Kathi ken-
nen, die er im Oktober 1959 heiratete. Aus 
dieser Ehe gingen vier Töchter und ein Sohn 
hervor. 

Die Zeiten waren nicht immer einfach: Neben 
seinem anstrengenden Beruf als Käser, mitt-
lerweile in der Molkerei St. Johann, musste 
für seine wachsende Familie ein Eigenheim 
gebaut werden. 1963 wurde das neue Haus 
bezogen. Um finanziell über die Runden zu 
kommen, entschloss man sich, den ersten 
Stock an Gäste zu vermieten. 

Auch nach der Pensionierung gönnte sich 
Herbert Praschberger keine Ruhe. Alle fünf 

Kinder unterstützte er tatkräftig beim Haus-
bau. Mit Leib und Seele war er auch einige 
Jahre als Fahrer für „Essen auf Räder“ un-
terwegs. Er liebte den Kontakt zu den älteren 
Menschen. Außerdem nutzte er seine freie 
Zeit, um sich beim Fischen zu entspannen. 
Frühmorgens packte er seine Ausrüstung ins 
Auto und fuhr an einen See oder Bach. 

Neben dem Fischen, Wandern, Langlaufen 
und zahlreichen Urlauben gehörte das Zugin-
spielen zu seinen Hobbys. In jungen Jahren 
spielte er bei der Schuhplattlergruppe in Ell-
mau, auch die Hausgäste unterhielt er mit 
Musik. 

2009 konnte er mit seiner Kathi die Goldene 
Hochzeit feiern, wobei die mittlerweile elf En-
kelkinder den Gottesdienst musikalisch ge-
stalteten. 

Kurz vor seinem 80. Geburtstag 2010 suchte 
Herbert Praschberger eine schwere Krank-
heit heim, von der er sich nicht mehr richtig 
erholte. Trotzdem gab er nie auf und unter-
nahm alles, um noch etliche Jahre mit seiner 
immer größer werdenden Familie verbringen 
zu können. Die Vermietung, besonders der 
Kontakt mit den mittlerweile zahlreichen 
Stammgästen, tat ihm gut. 

Am 9. November 2017 ist er, nach einem Tag 
im Krankenhaus, im Beisein der Familie 
friedlich eingeschlafen. 



 

 

 
Im Gedenken an unser Mitglied 

Josef Anton 
SCHIFFERL 

Molkerei- und Käsereimeister 

14.03.1952     10.03.2018 

Wir wollen nicht trauern, 
dass wir ihn verloren haben, 
sondern wir wollen uns freuen, 
dass wir ihn gehabt haben. 
Denn wer im Herrn stirbt, 
bleibt in der Familie. 

 

Josef Schifferl wurde am 14. März 1952 in St. 
Thomas beim vulgo Schmuck geboren. Seine 
Eltern Josef Schifferl und Edeltraud Schifferl 
geborene Hartl waren Besitzer eines land-
wirtschaftlichen Betriebes. 

Vier Klassen Volksschule und vier Klassen 
Hauptschule besuchte er in Wolfsberg. Von 
Kindheit an arbeitete er in der Landwirtschaft 
mit und absolvierte auch zwei Lehrgänge der 
landwirtschaftlichen Fachschule in St. Andrä. 

Am 18. April 1970 trat er in ein Lehrverhältnis 
der Molkerei und Käserei Wolfsberg ein. 
Während der Lehrzeit besuchte er die Be-
rufsschule in Rotholz und legte am 15. Juni 
1972 die Gehilfenprüfung ab. In den nächs-
ten sechs Jahren war er in allen Abteilungen 
der Molkerei und Käserei von der Milchüber-
nahme, Pasteurisierung, Frischmilchabtei-
lung, Butterei, Topferei und Käserei als ver-
lässlicher Fachmann tätig. In dieser Zeit 
wurde er auch als sehr jung und strebsam 
zum Betriebsratsobmann gewählt und vertrat 
mit Korrektheit die Anliegen seiner Arbeits-
kollegen und war auch Mitglied des Auf-
sichtsrates der Molkereigenossenschaft. 

Am 2. Juni 1973 heiratete er Gertrude Holzer, 
Beate, Seppi, Margarthe wurden als Kinder 
geboren. 

Mit einem Vorbereitungslehrgang legte er am 
17. Februar 1978 die Molkerei- und Käserei-

meisterprüfung in Wolfpassing ab. Als Meis-
ter war er zunächst verantwortlich für die 
Butterproduktion und produzierte auch Butter 
für den Vatikan. Nach der Pensionierung von 
Oberkäser Hugo Gönitzer übernahm er die 
gesamte Käseproduktion von Tilsiter Stan-
genkäse, Monte Nero, Kärntner Ramlaib. 

Nach dem Tod seines Vaters übernahm er 
auch den elterlichen Betrieb und führte ihn 
vorzüglich als Milchvieh und Zuchtbetrieb 
weiter. Er war ein leidenschaftlicher Landwirt. 
aber auch die Arbeit in der Käserei machte 
ihm sehr viel Freude. Deshalb machte ihn die 
Schließung der Käserei Wolfsberg im Juni 
1996 sehr betroffen. 

Er gründete an seinem Bauernhof die Wolfs-
berger Hofkäserei und produzierte aus seiner 
eigenen Milch hervorragenden Käse. Bei der 
Käsiade in Hopfgarten war er Juror und 
wurde auch mit Medaillen für seine Käsequa-
lität ausgezeichnet. 

Neben der Arbeit fand er noch Zeit für die 
Öffentlichkeit, im Gemeinderat, in der Bau-
ernschaft und im Pfarrgemeinderat. Er war 
auch bei der Gründung der Qualitätsbauern 
die treibende Kraft für eine erfolgreiche Ver-
marktung der eigenen Produkte. 

Josef Steinkellner 



 

 

 
Im Gedenken an unser Mitglied 

Jakob STÖCKL 
Kraftalm-Jogg 

25.07.1932     02.07.2014 

Wein nicht, 
weil es vorbei ist, 
sondern lächle, 
weil es schön war. 

 
 

Mit Jakob Stöckl hat unser Verband einen 
großen Förderer und begeisterten Unterstüt-
zer verloren. Seine Verdienste und sein Ein-
satz um und für unsere milchwirtschaftliche 
Kapelle auf der Kraftalm waren außerordent-
lich. Ohne seine Großzügigkeit und sein Zu-
tun gäbe es diese Kapelle schlichtweg nicht. 
Sein herzliches, gutmütiges Wesen, seine 
Kompetenz als geselliger Wirt auf der Kraft-
alm, wird ihn in vielen Herzen weiterleben 
lassen. 

Jakob Stöckl wurde am 25. Juli 1932 in Itter, 
beim Oberlitzl, geboren. Dort ist er mit seiner 
Schwester aufgewachsen. Nach der Schul-

zeit kam er bereits  in jungen Jahren auf die 
elterliche Alm – auf die Kraftalm – als Senner. 

Als er 1958 seine Frau Greti heiratete, über-
nahmen die beiden das Wirtshaus Kraftalm, 
das damals noch sehr bescheiden und klein 
war. Schon zu dieser Zeit, wo längst noch 
keine Gondel gebaut war – die kam erst 1986 
– beherbergten sie dort Gäste. 

Später haben Jagg und Greti die Kraftalm 
aus- und umgebaut – unter ganz schwierigen 
Umständen – es gab ja nicht einmal eine 
Straße. Es gab nur eine Materialseilbahn, mit 
der auch die Lebensmittel geliefert wurden. 

Aber nicht nur auf dem Berg, 
sondern auch im Tal wurde 
gebaut: 1971 wurde das 
Wohnhaus errichtet und ein 
Zuhause für die Familie mit 
den vier Töchtern geschaf-
fen. 

Als Senner auf der Kraftalm 



 

 

Der Kraftalm Jagg war ein sehr geselliger 
Wirt mit Leib und Seele. Er war für seine 
Gäste da, als Musikant und Animateur war es 
auf der Kraftalm mit Jagg immer sehr unter-
haltsam, nicht zuletzt durch seinem Humor, 
den er sich bis zum Schluss bewahrt hat. 

Jakob war auch ein Familienmensch, der 
einfach für alle da war, besonders für seine 
acht Enkel hat der Opa alles getan. 

Jakob war auch ein Mensch der Gemein-
schaften, er war bei der Musikkapelle, der 
Freiwilligen Feuerwehr, unterstützte die Dorf-
bühne und war beim Tourismusverband. 

Zudem war er ein sehr guter Sänger, er war 
beim „Itterer Fünfgesang“ und mehr als  40 
Jahre – das sind unzählbare Stunden – hat 
der Jagg seine Bassstimme im Kirchenchor 
erhoben. 

Der Jagg pflegte viele Hob-
bys: 

er war ein leidenschaftlicher 
Kaschtler 
er löste jedes Kreuzworträt-
sel, 
besonders gerne war er an 
seinem Fischteich(en) – das 
war sein Rückzugsort, sein 
Ruheplatz. 
Auch gerne widmete er sich 
seinen Bienen. 

Jakob Stöckl war sehr fort-
schrittlich und offen für alles 
Neue, so hatte er beispiels-
weise das erste Allradauto 
österreichweit. 

Im Jahr 2012 hat die 
Diagnose Lungenkrebs 
sein Leben entschei-
dend verändert und 
geprägt. 

Ein ganz großer Ein-
schnitt für ihn war, als 
er auf der Kraftalm 
nicht mehr an der 
Kassa sitzen konnte 
und später, als er 
seine Mobilität mit dem 
eigenen Auto aufgeben 
musste. 

Es war ein gesundheit-
liches Auf und Ab, in 
großer Geduld hat er 
sein Schicksal getra-

gen. 

Immer wieder Krankenhaus, Chemotherapie, 
zwei Oberschenkelhalsbrüche, schließlich 
brauchte er eine Übergangspflege und zuletzt 
gingen einfach seine Kraft und sein Lebens-
wille zu Ende. 

Wir Verbandsmitglieder waren meist nur zur 
alljährlichen Wallfahrt auf der milchwirtschaft-
lichen Kapelle, für die Jakob Stöckl kostenlos 
den Grund zur Verfügung gestellt hat. Aber er 
hat das ganze Jahr – mehr als 30 Jahre lang 
– darauf geschaut und sich darum geküm-
mert. 

Wir werden ihn stets in dankbarer Erinnerung 
bewahren. Möge ihm Gott das viele Gute, 
das er in seinem Leben – und auch für unse-
ren Verband – geleistet hat, reichlich lohnen. 



 

 

Im Gedenken an unser Mitglied 

Johann 
SCHRATTENTHALER 

Käsermeister i. R. 

22.11.1932     05.12.2017 

Ein Papa hilft – ohne viel Worte. 

Ein Papa versteht – ohne viel Worte. 

Ein Papa liebt – ohne viel Worte. 

Ein Papa geht – ohne viel Worte 

und hinterlässt eine Leere, 

die in Worten keiner 

auszudürcken vermag. 

 
 

Hans Schrattenthaler wurde am 22. Novem-
ber 1932 in Auffach in der Wildschönau gebo-
ren. 

Er hatte vier Geschwister, Hans war der 
Jüngste. 

In seiner Jugend arbeitete er viele Sommer 
auf der Alm. Diese Zeit hat ihn sehr geprägt. 
Die große Leidenschaft für die Berge, die 
Liebe zur Natur und zur Musik, das Wurzel-
schnitzen und besonders das Mineralien-
sammeln haben ihn sein Leben lang beglei-
tet. 

Von 1950 bis 1953 absolvierte er als Käse-
reilehrling seine Ausbildung mit abschlie-
ßender Prüfung zum Käsereifachmann an der 
Bundesanstalt für Käserei in Rotholz. 

Von 1954 bis zu seiner krankheitsbedingten 
vorzeitigen Pensionierung im Jahre 1989 war 
er durchgehend an der Bundesanstalt für 
alpenländische Milchwirtschaft in Rotholz als 
Molkereimeister tätig. 

In den Jahren 1972 bis 1985 war er auch als 
Vertragslehrer an der Molkereischule in Rot-
holz beschäftigt. 

Weiters war er in den Jahren 1981 bis 1984 
als Vortragender bei den diversen Vorberei-
tungslehrgängen für die Meisterprüfung im 
Molkerei- und Käsereigewerbe eingesetzt. 

Hier lernte er auch seine große Liebe Loisi 
kennen, mit der Hans fast vierzig Jahre 
glücklich verheiratet war. Ihm wurden vier 
Kinder sowie sechs Enkel und zwei Urenkel 
geschenkt. Leider verstarb Loisi im Alter von 
61 Jahren und hinterließ eine große Lücke im 
Leben vom Hans. Er war sehr froh und dank-
bar, seine vier Kinder in nächster Nähe zu 
haben, so dass er sich stets gut versorgt 
fühlte. 

Er war nach wie vor in seinen geliebten Ber-
gen zuhause. Er kannte wohl fast jede Alm in 
Tirol und Südtirol und hat dort in unzähligen 
geselligen Runden mit seiner „Zugin“ viele 
Menschen erfreuen dürfen. Die Musik und 
seine umfangreiche Mineraliensammlung 
haben ihm bis zum Schluss noch viele 
schöne Stunden geschenkt. 

Am allerwichtigsten war dem Hans aber seine 
Familie. Ob als Papa oder Opa, er war und ist 
für alle ein großes Vorbild. 

Leider erkrankte er in seinen letzten Jahren 
an Demenz. Die Pflege übernahmen seine 
Kinder und die letzten Monate eine 24-Stun-
den-Pflegerin. So konnte der Hans bis zu 
seinem Abschied sein Leben in vertrauter 
Umgebung verbringen. 



 

 

Ehrenzeichen des Landes Tirol 

Am 20. Februar 2018 nahmen Landeshaupt-
mann Günther Platter und sein Südtiroler 
Amtskollege Arno Kompatscher im Riesen-
saal der Hofburg in Innsbruck die feierliche 
Verleihung des Ehrenzeichens des Landes 
Tirol vor. Unter den Geehrten ist unser Eh-
renobmann Hermann Hotter. 

Jedes Jahr am 20. Februar wird diese hohe 
Tiroler Landesauszeichnung an Persönlich-
keiten aus Tirol und Südtirol für ihr hervorra-
gendes öffentliches oder privates Wirken zum 
Wohle des Landes vergeben. 

„Persönlichkeiten aus den verschiedensten 
Tätigkeitsbereichen in Wirtschaft, Kultur, dem 
Sozial- oder dem Gesundheitsbereich haben 
ihren Teil dazu beigetragen haben, um Tirol 
zu einem so lebenswerten Land zu machen“, 

so Landeshauptmann Platter. „Verantwortung 
zu übernehmen und für andere da zu sein, 
das ist heute wichtiger denn je. Ich danke 
den neuen Ehrenzeichenträgerinnen und 
Ehrenzeichenträgern für ihren persönlichen 
Einsatz“, ergänzte Landeshauptmann Kom-
patscher. 

Die Landeshauptleute überreichen das um 
den Hals getragene Ehrenzeichen jeweils am 
Todestag des 1810 hingerichteten Tiroler 
Freiheitskämpfers, der sich heuer zum 208. 
Mal jährt. Vor dem Festakt in der Hofburg 
fanden im Rahmen der Landesgedenkfeier 
die traditionelle Kranzniederlegung am An-
dreas-Hofer-Denkmal am Bergisel und ein 
Gedenkgottesdienst in der Hofkirche statt. 

 
Hermann Hotter (Bildmitte) mit Landeshauptmann Platter (rechts) und Landeshauptmann 

Kompatscher (links). Foto: Die Fotografen 



 

 

Neue Meister der Milchtechnologie 

Von September 2017 bis Februar 2018 hieß 
es für 21 Fachleute der Milchtechnologie in 
Rotholz die Schulbank drücken. Jetzt konnten 
die Frauen und Männer aus fast allen Bun-
desländern die Meisterbriefe der Milchtech-
nologie in Empfang nehmen. „Ein Schwer-
punkt ist die praktische Arbeit", erklärt Se-
bastian Wimmer aus Hochfilzen als Obmann 
des internationalen Molkerei- und Kä-
sereifacharbeiterverbandes. „Rotholz wird 
sich in den nächsten Jahren noch mehr als 
bisher als Ausbildungsstandort etablieren", 
freute sich NR Hermann Gahr. 

Unter den 21 Kursteilnehmern waren auch 
Gabriel Moser (Alpbach), Rene Speckbacher 
(Weerberg), Daniel Zamichiei (Wörgl) und 
Michael Ortner (Fritzens). Auf das Jahr 1881 

geht die erste milchwirtschaftliche Ausbildung 
in Rotholz zurück. „Wir verarbeiten pro Jahr 
rund 1,5 Millionen Kilogramm Milch", berich-
tet Direktor Klaus Dillinger, der auch den For-
schungsschwerpunkt hervorhebt. 

Alle zwei Jahre werden Meisterkurse ange-
boten. Der Name für den großen agrarischen 
Bildungs- und Forschungscampus wird 
HBLFA Tirol sein und steht für Höhere Bun-
deslehr- und Forschungsanstalt für Landwirt-
schaft, Lebensmittel und Biotechnologie. Gut 
ausgelastet ist auch die Tiroler Fachberufs-
schule Kufstein-Rotholz, wie Direktor Kurt 
Wimmer verrät. 166 Schüler aus ganz Öster-
reich und Südtirol werden derzeit in Rotholz 
in diesem Metier ausgebildet. „Dieser Lehrbe-
ruf boomt", freut er sich. 

 
 

 
 

Michael Ortner übergab an Sebastian Wimmer, Hermann Gahr, Ingrid Kirchmair und Direktor 
Klaus Dillinger ein Präsent (von links).Foto: Zwicknagl 

 



 

 

Lehrabschlussprüfung 

Am Freitag, den 27. April 2018, fand die erste 
von drei Lehrabschlussprüfungen statt. 

18 Prüflinge stellten sich der Kommission, 
welche unter dem Vorsitz unseres Präsiden-
ten Sebastian Wimmer die Bewertungen 
durchführte. 

Ein durchaus erfreuliches Ergebnis ergab 17 
neue Facharbeiterinnen und Facharbeiter mit 
drei ausgezeichneten Erfolgen und vier gute 
Erfolge. 

Nach einem langen und anstrengenden Weg 
sind sie erfolgreich am Ziel und mit dem 
Prüfungszeugnis wird bestätigt, dass sie das 

Handwerk kennengelernt haben und um-
setzen können. 

Um eine Arbeitsplatz müssen sich Milchtech-
nologinnen und Milchtechnologen keine Sor-
gen machen, denn Genuss und Natürlichkeit 
werden auch in Zukunft großgeschrieben 
(und essen muss der Mensch). 

Möglicherweise verändert sich der Alltag, 
aber ihre Kenntnisse und Kompetenz werden 
weiterhin wichtig sein, wenn sie in Richtung 
ihrer persönlichen Zukunftspläne durchstar-
ten. Der Verband der Molkerei- und Kä-
sereifachleute wünscht viel Erfolg auf dem 
weiteren Lebensweg. 

 

 
 

Bild mit unseren neuen Facharbeiterinnen und Facharbeitern der Milchtechnologie, der 
Prüfungskommission, dem Direktor und Lehrkörper 



 

 

 
 
ausgezeichneter Erfolg für: Julia Eblinger – Berglandmilch Aschbach 
 Thomas Huber – Capriz GmbH 
 Markus Lagger – Kaslab`n Nockberge 
 
guter Erfolg für: Anna Kohlbauer – Gmundner Molkerei 
 Lorenz Eberl – Sennerei Zillerta 
 Kevin Hager – Salzburg Milch 
 Jürgen Oberhauser – Sennerei Schnifis 
 
 

Zur Vorbereitung auf die Lehrabschlussprü-
fung und eine gute Gelegenheit in der Lehre 
gesammelten Kenntnisse und Erfahrungen zu 
zeigen bietet der Leistungswettbewerb. 

Das Spektrum der Kandidatinnen und Kandi-
daten ist so breitgefächert wie ihre unter-
schiedlichen Lehrbetriebe. Diese sind oft sehr 
stark in der jeweiligen Region verankert und 
tragen durch die Herstellung lokaler Produkte 

wie typischer Käsesorten viel zur Identität der 
Region bei. Dabei setzen sie auf traditions-
nahes Handwerk, während die größeren Be-
triebe mit höherer Technisierung für den 
Großhandel produzieren. 

Die erfolgreichen Schüler traten auch in ei-
nem Leistungswettbewerb an, siehe folgende 
Seite. 

  



 

 

Leistungswettbewerb der 3 f Klasse 

Vom 23. April 2018 bis zum 25. April 
2018 fand der Leistungswettbewerb der 
3f Klasse statt. Umfangreiche milch-
technologische Kenntnisse in Theorie 
als auch in der Praxis waren zur Be-
wältigung der verschiedensten Aufga-
bestellungen notwendig. 

Dieser einzigartige Wettbewerb unserer 
Berufsschule ermöglicht unseren Lehr-

lingen eine Standortbestimmung kurze 
Zeit vor der Lehrabschlussprüfung und 
dient damit als wertvolle Hilfestellung in 
der Vorbereitung. 

Kräftige Unterstützung bekommt unsere 
Schule dabei durch unseren Förderer-
verein. Also einen Finanztopf, welcher 
von unseren Lehrbetrieben auf freiwilli-
ger Basis großzügig gespeist wird. 

 
 

Abbildung: Prüfungskommission, Direktor mit Lehrkörper und Prüflinge 
 

Die Preisträger vordere Reihe von links: Kevin Hager – Salzburg Milch – ausgezeichneter Erfolg, 
guter Erfolg für Julia Eblinger – Berglandmilch Aschbach, Anna Kohlbauer – Gmundner Molkerei, 

Lorenz Eberl – Sennerei Zillertal 
 

Zweite Reihe von links: guter Erfolg für Markus Lagger – Kaslab`n Nockberge, 
Thomas Huber – Capriz GmbH, Maximilian Geisler – Sulzberger Käserebellen (Zell am Ziller) 

 

Herzliche Gratulation den Preisträgerinnen und Preisträgern. 



 

 

 

Käseschneide- und Verpackungsanlage 

Die gemeinsame Käseschneide- und Verpa-
ckungsanlage von zehn Tiroler Kleinsenne-
reien in Schlitters ist nunmehr im Probebe-
trieb. 

Im Vollbetrieb sollen täglich 20.000 Kilo-
gramm Käse geschnitten, gerieben, gewürfelt 
und verpackt werden. 

47 verschiedene Käsespezialitäten werden 
dann in Schlitters bedarfsgerecht portioniert 
und verpackt. 

Damit werden gemäß den Wünschen der 
Konsumenten hochwertige und sichere Le-
bensmittel aus der Region auch in der Region 
veredelt. 

Dazu werden Käselaibe vom Außerfern, dem 
Zillertal und dem Tiroler Unterland angelie-
fert. 

Die zehn Sennereien, die sich zur TirolPack 
zusammengeschlossen haben, veredeln 
hochwertige Heumilch und Bio-Heumilch von 
über 1.500 Tiroler Bauernhöfen und Almen zu 
erstklassigen Käsespezialitäten und beschäf-
tigen in den Stammbetrieben 200 Mitarbeite-
rInnen. 

Die Käseschneide- und Verpackungsanlage 
ist in der ersten Ausbaustufe auf eine Pro-
duktionsmenge von 5.000 Tonnen pro Jahr 
ausgelegt. Mit der Einführung eines Zwei-
Schicht-Betriebs wäre eine Kapazitätssteige-

rung auf 10.000 Tonnen pro Jahr möglich. 

Für die 4.300 m2 große Anlage wurden keine 
landwirtschaftlichen Flächen aus der Produk-
tion genommen. Die Käseschneide- und Ver-
packungsanlage wurde auf einem ehemali-
gen Industrieareal errichtet und der Kosten-
plan des 17 Millionen Euro Projekts einge-
halten. 

Mit der neuen Anlagen sind auch neue Ar-
beitsplätze entstanden und die Käse-
schneide- und Verpackungsanlage ist auf 
Personalsuche, um das Team zu komplettie-
ren. 

Noch sind einige Positionen zu besetzen, 
Interessierte können sich direkt bei der 
TirolPack melden. 

 
TirolPack GmbH 

Schlitters 98 
6262 Schlitters 

info@tirolpack.at 

  



 

 

 
 
 

TIROLPACK GmbH – Verpacken und Schneiden von Käse 

Für unser neu entstandenes Werk in Schlitters / Zillertal (Österreich) 

suchen wir eine/n engagierte/n 
 

Maschinenführer/in 
 

(Lohn lt. Kollektivvertrag, Überzahlung je nach Qualifikation möglich) 

 
Positionsbeschreibung 

 Bedienen von Produktionsmaschinen/-linien 
 Rüsten und Reinigen von Anlagen, etc. nach Rüst- und Reinigungsplänen 
 Überwachung der Produktionsprozesse 
 Prüfung von Produktionsaufträgen und -materialien 
 Kleinere Wartungstätigkeiten an den Maschinen laut Wartungsplan 
 Planung von Wartungen mit der Technik und dem Produktionsleiter 

 
Anforderungsprofil 

 Berufserfahrung im Lebensmittelbereich von Vorteil 
 Technisches Verständnis 
 EDV-Grundkenntnisse wünschenswert 
 Lösungsorientierte und pragmatische Arbeitsweise sowie ausgeprägte 

Teamfähiigkeit 
 
Angebot 
Diese Position bietet Ihnen die Option, sich in einem neu entstehenden Unternehmen 

und einem attraktiven Umfeld einzubringen und einen wichtigen Beitrag an qualitätsspe-

zifischer Unternehmensentwicklung zu leisten. 

 
Wir freuen uns auf Ihre aussagekräftige Bewerbung per E-Mail! 

Die Bewerbung senden Sie bitte an info@tirolpack.at! 

Tirolpack GmbH 

Schlitters 98 

6262 Schlitters 
  

mailto:info@tirolpack.at


 

 

 
 
 

TIROLPACK GmbH – Verpacken und Schneiden von Käse 

 
Für unser neu entstandenes Werk in Schlitters / Zillertal (Österreich) 

suchen wir eine/n engagierte/n 
 

Verpackungsmitarbeiter/in 
 

(Lohn lt. Kollektivvertrag, Überzahlung je nach Qualifikation möglich) 

 

Positionsbeschreibung 

 Kontrolle der Verpackungsmaterialien 
 Verpackungs- und Versandarbeiten 
 Kommissionieren von Kundenaufträgen 

 
Anforderungsprofil 

 Berufserfahrung mit Lebensmitteln von Vorteil 
 Teamfähigkeit 
 Selbstständige und zuverlässige Arbeitsweise 
  

 

Angebot 

 Diese Position bietet Ihnen die Option, sich in einem neu entstehenden Unterneh-
men und einem attraktiven Umfeld einzubringen und einen wichtigen Beitrag an 
qualitätsspezifischer Unternehmensentwicklung zu leisten. 

 

Wir freuen uns auf Ihre aussagekräftige Bewerbung per E-Mail! 

Die Bewerbung senden Sie bitte an info@tirolpack.at! 

Tirolpack GmbH 

Schlitters 98 

6262 Schlitters 
  

mailto:info@tirolpack.at


 

 

 
 
 

TIROLPACK GmbH – Verpacken und Schneiden von Käse 

Für unser neu entstandenes Werk in Schlitters / Zillertal (Österreich) 

suchen wir eine/n engagierte/n 
 

Schichtleiter/in (Schneiden und Verpacken) 
 

(Lohn lt. Kollektivvertrag, Überzahlung je nach Qualifikation möglich) 

 
Positionsbeschreibung 

 Sicherstellung der termin-, mengen- und qualitätsgerechten Herstellung der Pro-
dukte 

 Verantwortliche Leitung des Bereiches Schneiden & Verpacken zur Erreichung 
der gesetzten Zielvorgaben 

 Optimierung der Fertigungsverfahren und -methoden sowie Verbesserung der 
Produktionskennzahlen 

 Initiierung und Leitung von Projekten zur kontinuierlichen Optimierung des inner- 
und überbetrieblichen Wertstromes unter Anleitung 

 Optimale Personaleinsatzplanung und -ressourcen 
 Motivierung der Mitarbeiter und Entwicklung 
 Weiterentwicklung des Bereiches in Bezug auf den kontinuierlichen 

Verbesserungsprozess 
 Motivierende Führung 

 
Anforderungsprofil 

 Berufserfahrung im Lebensmittelbereich von Vorteil 
 Technisches Verständnis 
 EDV-Grundkenntnisse wünschenswert 
 Lösungsorientierte und pragmatische Arbeitsweise sowie ausgeprägte 

Teamfähigkeit 
 
Angebot 
Diese Position bietet Ihnen die Option, sich in einem neu entstehenden Unternehmen und 

einem attraktiven Umfeld einzubringen und einen wichtigen Beitrag an qualitätsspezifi-

scher Unternehmensentwicklung zu leisten. 

 
 
Wir freuen uns auf Ihre aussagekräftige Bewerbung per E-Mail! 

 
 

Die Bewerbung senden Sie bitte an info@tirolpack.at!  



 

 

 
 
 

TIROLPACK GmbH 

 
Für unser neu entstandenes Werk in Schlitters / Zillertal (Österreich) 

suchen wir eine/n engagierte/n 

Produktionsleiter/in 
 

(Lohn lt. Kollektivvertrag, Überzahlung je nach Qualifikation möglich) 

 
Positionsbeschreibung 

 

 Gewährleistung eines effizienten Produktionsablaufs und enge Kooperation mit den 
anderen Schnittstellen, wie z. B. Produktion, Technik und Disposition 

 Sicherstellung hoher Produktqualität und Überwachung der Einhaltung von 
Hygienevorschriften 

 Personaleinteilung und Anleitung, Führung sowie Motivation der Mitarbeiter und deren 
Weiterentwicklung 

 Mitwirkung bei der Anlageninbetriebnahme sowie Weiterentwicklung von technischen 
Prozessen 

 
Anforderungsprofil 

 
 Mehrjährige Erfahrung in der Verpackung von Milch und Käse oder anderen 

Lebensmitteln 
 Kenntnisse im Umgang mit Käseprodukten sind von Vorteil 
 Erfahrung und soziale Kompetenz in der Führung von Mitarbeitern 
 Gutes technisches Verständnis 
 Durchsetzungsvermögen 
 Gute Kommunikationseigenschaften 
 Flexibilität sowie Belastbarkeit 

 
Angebot 

 
In dieser Position können Sie bei der Aufstellung neuer Anlagen und Maschinen vom Anfang 
an mitwirken. Ihren Arbeitsbereich können Sie aktiv mitgestalten, darüber hinaus haben Sie 
einen sicheren Arbeitsplatz an einem zukunftssicheren und attraktiven Standort. 

 
Wir freuen uns auf Ihre aussagekräftige Bewerbung per E-Mail! 

Tirolpack GmbH/ Schlitters 98, 6262 Schlitters, +435288/72500 

Die Bewerbung senden Sie bitte an info@tirolpack.at!  



 

 

 
 
 

TIROLPACK GmbH – Verpacken und Schneiden von Käse 

 
Für unser neu entstandenes Werk in Schlitters / Zillertal (Österreich) 

suchen wir eine/n engagierte/n 
 

Lagermitarbeiter/in 
 

(Lohn lt. Kollektivvertrag, Überzahlung je nach Qualifikation möglich) 
 

 

Positionsbeschreibung 

 Kontrolle der Ein- und Ausgangswaren 
 Verpackungs- und Versandarbeiten 
 Kommissionieren von Kundenaufträgen 
 Stapler fahren 

 
Anforderungsprofil 

 Praxis von Vorteil 
 Staplerschein von Vorteil, kann jedoch über die Firma erworben werden 
 Teamfähigkeit 
 Selbstständige und zuverlässige Arbeitsweise 

 

Angebot 

 Diese Position bietet Ihnen die Option, sich in einem neu entstehenden Unterneh-
men und einem attraktiven Umfeld einzubringen und einen wichtigen Beitrag an 
qualitätsspezifischer Unternehmensentwicklung zu leisten. 

 
 
Wir freuen uns auf Ihre aussagekräftige Bewerbung per E-Mail! Die Bewerbung sen-

den Sie bitte an info@tirolpack.at! 

 

Tirolpack GmbH 

+435288/72500 
Schlitters 98 
6262 Schlitters 

 

mailto:info@tirolpack.at


 

 

Weltweit ehrenamtlich aktiv 
SES sucht Expertenwissen 

In unserer Zeitung sind bereits mehrere Be-
richte von unserem Kassier, Herrn Dipl.-Ing. 
Lutz Pfeffer, erschienen, in denen er von sei-
nen Einsätze für den Senior Experten Service 
(SES), einer Stiftung der Deutschen Wirt-
schaft für internationale Zusammenarbeit, die 
ehrenamtliche Experten in Entwicklungs- und 
Schwellenländer entsendet, um dort Firmen 
zu unterstützten, berichtet hat. 

Inzwischen war er bereits in sieben Ländern 
für den SES im Einsatz. Nach Kasachstan, 
der Mongolei, Kolumbien und Honduras 
folgte zuletzt das am Himalaya gelegene Kö-
nigreich Bhutan. Dort beriet er die Mitarbeiter 
einer 2005 gebauten Molkerei. Unter ande-
rem bei der Optimierung von Produktionspro-
zessen, der Käseherstellung und der Ent-
wicklung eines neuen Molkegetränks wurde 
Unterstützung benötigt – ein ausführlicher 
Bericht folgt in einer der nächsten Ausgaben. 

Das Motto dabei lautet Hilfe zur Selbsthilfe, 
am Ende seines stets mehrwöchigen Aufent-
halts sollen die Mitarbieter ihre Pläne und 
Projekte ohne fremde Hilfe umsetzen und 
weiterführen können. Gedankt haben ihm 
seine „Klienten“ dieses Engagement meist 
schon vor Ort. Mit einem kulturellen Pro-
gramm etwa oder mit enomer Gastfreund-
schaft. So wurde ihm in Honduras ein großer 
Empfang in der Botschaft bereitet, in Usbe-
kistan war er mit seinem Gastgeber und des-
sen gesamter Familie auf der Seidenstraße 
unterwegs und in Bhutan emühte sich der 
Innenminister während eines großen Festi-
vals persönlich um den deutschen Gast. 

Da er allein die vielen Anfragen nicht mehr 
schultern kann, ist unser Lutz auf der Suche 
nach Pensionisten, die sich vorstellen kön-
nen, im Ruhestand ihr Wissen weiter einzu-



 

 

setzen. 

Der SES – die Stiftung der Deutschen Wirt-
schaft für internationale Zusammenarbeit – ist 
die führende deutsche Entsendeorganisation 
für ehrenamtliche Fach- und Führungskräfte 
im Ruhestand oder einer beruflichen Auszeit. 
Seine Expertinnen und Experten geben rund 
um den Globus Hilfe zur Selbsthilfe. 

Für Einsätze in aller Welt sucht der SES Ex-
pertennachwuchs aus dem Molkereiwesen. 
Von A wie Affineur über B wie Bakteriologie, 
F wie Fermentation, H wie HACCP, L wie 
Lebensmittelrecht, P wie Pasteurisierung bis 
hin zu S wie Separatoren und Z wie Zentrifu-
gieren – gefragt ist das ganze Wissensspekt-
rum rund um die Herstellung von Milchpro-
dukten. 

Zurzeit sind beim SES rund 12.000 Expertin-
nen und Experten aus über 50 Branchen re-
gistriert. Seit seiner Gründung im Jahr 1983 
hat der SES über 40.000 Einsätze in mehr als 
160 Ländern durchgeführt. In Deutschland 
setzt sich der SES vor allem für junge Men-
schen ein, zum Beispiel im Rahmen der Ini-
tiative VerA zur Verhinderung von Ausbil-
dungsabbrüchen. 

Expertenwissen war zum Beispiel hier ge-
fragt: 

Aserbaidschan: Verlängerung der Haltbar-
keit von Milch 

China: Schulung zur Energieeffizi-
enz in der Käseherstellung 

Indonesien: Aufbau einer Produktionsli-
nie für Joghurtbecher 

Kasachstan: Neue Technologien zur Ver-
arbeitung von Kamel- und 
Ziegenmilch 

Marokko: Qualifizierung der Molke-
reifachkräfte einer Frauen-
kooperative 

Mongolei: Einrichtung einer 
Privatkäserei 

Simbabwe: Verbesserung der Qualitäts-
kontrolle in der Milchverar-
beitung 

Ukraine: Speiseeisherstellung 

Über den Senior Experten Service 
(SES) 

Träger des SES sind die Spitzenverbände 
der deutschen Wirtschaft: 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). 
Finanzielle Unterstützung für seine Aktivitäten 
im Ausland erhält der SES vom Bundesmi-
nisterium für wirtschaftliche Zusammenarbeit 
und Entwicklung (BMZ). Das Bundesministe-
rium für Bildung und Forschung (BMBF) för-
dert das Engagement des SES für Auszubil-
dende in Deutschland. 

Für die ehrenamtlichen Experten ist der Ein-
satz nicht mit Kosten verbunden. Reise- und 
Vorbereitungskosten werden in Deutschland 
übernommen, die Aufenthaltskosten vom 
Gastland. 

Wenn sich jemand so einen Auslandsaufent-
halt vorstellen kann, wendet er sich bitte an 

Kontakt: 

Astrid Klingelhöfer 
SES-Register 
0228 26090-75 
registrierung@ses-bonn.de 

oder an unseren Lutz: pfeffer.lutz@t-
online.de. Gesucht wird jemand für Usbekis-
tan, der dort eine Molkerei in Betrieb nimmt 
und die Leute schult. 
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Frühsommerausflug zum Felsenkeller 
Termin: Mittwoch, 11. Juli 2018, nachmittags 

Treffpunkt in der Sebi in Niederndorf: 14:00 Uhr 

2014 hat die Familie Plangger das traditio-
nelle Gasthaus Sebi gekauft und dort einen 
riesigen Tunnel in den Felsen getrieben und 
so einen Keller zur Käsereifung geschaffen. 

Im Oktober 2015 wurde der Felsenkeller in 
Betrieb genommen. Er bietet Platz für 60.000 
Käselaibe. Der gesamte Schnitt und Hartkäse 
verbringt hier seine natürliche Reifezeit und 
lagert bis zu 12 Monate im Stollen. 

Gekäst wird weiterhin in Durchholzen, aber 
die Verpackungs- und Versandhalle sowie 
das Verkaufslokal sind neben den Felsen-
keller übersiedelt. 

Aus hygienischen Gründen ist nicht möglich, 
dass der imposante Keller von jedermann 
betreten werden kann. So gelangt man über 
einen Besucherstollen zu einer Aussichts-
plattform, die Einblicke in den Felsenkeller 
und den darin gelagerten Käse bietet. 

Als besondere Gäste sind wir herzlich einge-
laden, den  

Felsenkeller 
der Käserei Plangger 

zu besichtigen. 

Durch den Felsenkeller können verstärkt län-
ger gereifte Käse produziert und auch mehr 
Milch zu hochwertigen Käsespezialitäten ver-
arbeitet werden. 

So werden im Felsenkeller-Laden neun ei-
gene Käsesorten, Butter und natürlich auch 
Buttermilch, Joghurt, Fruchtmolke und Son-
nenblumenöl aus eigener Produktion ange-
boten, darüber hinaus viel Regionales. Vor 
allem aus dem bayrischen Raum kommen 
viele, um sich mit den Heumilchspezialitäten 
einzudecken. 

Das Milch-Einzugsgebiet der Käserei Plang-
ger beträgt gerade mal 15 Kilometer. 110 
Bauern, darunter rund 40 Almen liefern die 
Milch für den hochwertigen Käse. 

Wir treffen uns um 14:00 Uhr am großen 
Parkplatz des ehemaligen Wirtshauses an 
der Wildbichler Straße, direkt vor dem Fel-
senkeller. 

Anschließend an die Führung sind wir herz-
lich zu einem gemütlichen Beisammensein 
mit Käseverkostung eingeladen. 

Anmeldung bis spätestens Montag, den 
09. Juli 2018 bei Frau Susanne Köferle, 
Telefon 05 92 92-1811 oder kaesiade@lk-
tirol.at. 

Eine Anmeldung ist nötig, damit wir wissen, 
wie viele zur Führung kommen. 

 

 
Wir freuen uns 

auf Ihre/Deine 

Teilnahme! 

mailto:kaesiade@lk-tirol.at
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Was haben Milch und Bier gemeinsam 

In tiefer Finsternis starten wir am Freitag, den 
6. Oktober 2017, zu unserem Herbstausflug 
nach Sachsen und leichter Regen und Nebel 
sind zunächst unsere Begleiter, bis es zö-
gernd heller wird und uns auf der Fahrt durch 
Bayern und später auch in Sachsen die vie-
len Windräder und großen Solaranlagen ent-
lang der Autobahn auffallen. 

Auffallen deshalb, weil in Tirol nach einem 
fast siebenjährigen Ringen um die Errichtung 
von Windrädern im Grenzgebiet zwischen 
Kreuzjoch und Sattelberg, das Projekt im 
Frühjahr 2017 „zu Grabe getragen“ wurde. 
Mit einer „Todesanzeige“ in den „Dolomiten“ 
verabschiedete sich die Firma Leitner offiziell 
von dem Windparkprojekt in den Brennerber-
gen. 

Im restlichen Europa und vor allem in 
Deutschland drehen sich die Räder anders. 
Neben Asien und Nordamerika zählt Europa 

zu den größten Windenergiemärkten. Ende 
2016 waren in europäischen Ländern Wind-
energieanlagen mit einer Gesamtleistung von 
161.330 Megawatt installiert, die jährlich 
mehr als 300 Milliarden Kilowattstunden 
Strom erzeugen. Damit löst die Windenergie 
Kohle als zweitwichtigste Energiequelle ab. 
Deutschland führt mit 50.018 Megawatt das 
Länderranking in Europa an und liegt mit ei-
nem Anteil von 32,5 Prozent deutlich vor 
Spanien mit 15 Prozent, gefolgt von Frank-
reich mit 12,5 Prozent, Großbritannien mit 9,5 
Prozent und den Niederlanden mit 7,1 Pro-
zent. In Österreich erzeugten 1.191 Wind-
kraftanlagen 2.632 Megawatt, alle im Osten 
Österreichs, Vorarlberg, Tirol und Salzburg 
sind vollkommen Windenergiefrei. 

42 Prozent der an Land installierten Wind-
kraftanlagen stehen im Norden Deutschlands, 
in den beiden entwicklungsstärksten Ländern 
Niedersachsen und Schleswig-Holstein, das 

gemessen an der Fläche die meisten 
Windräder pro Quadratkilometer ste-
hen hat. 

Doch Windräder erzeugen nicht nur 
Strom. In den letzten zehn Jahren 
stieg die Beschäftigungsquote im 
Windsektor um knapp 74 Prozent, 
womit er auch der größte Arbeitgeber 
unter der erneuerbaren Energie ist. Im 
Jahr 2015 waren damit in Deutschland 
142.900 Menschen in der Windener-
giebranche beschäftigt – 122.400 ar-
beiteten für die Windenergie an Land 
und 20.500 in der Offshore-Entwick-
lung. Mit steigender Zahl der Windrä-
der gewinnt auch der Bereich Betrieb 
und Wartung immer mehr an Bedeu-
tung. 

Darin – neben der allgemeinen posi-
tiven Grundeinstellung zur regenera-
tiven Energieentwicklung – liegt einer 
der Gründe für die hohe Akzeptanz 
von Windkraft Anlagen in der Nach-
barschaft. Dazu kommt, dass für Ge-
meinden und auch bei der Landwirt-
schaft oft ein hoher Ertrag zu erwirt-
schaften ist, der dazu noch steuerlich 
begünstigt wird. Da die Stellflächen für 
Windräder begehrt sind, verlangen 
Grundbesitzer (nicht nur Landwirte, 

Reiterstatue von König Johann von 
Sachsen am Theaterplatz, im 
Hintergrund die Semperoper 



 

 

auch staatliche Verpächter, etwa Landes-
forste) immer höhere Summen. In der Spitze 
werden in Norddeutschland mittlerweile 
100.000 Euro pro Jahr und Windrad verlangt. 

Im Jahr 2016 trugen Photovoltaik-Anlagen 
38,3 Terawattstunden zum deutschen 
Strommix bei. Diese werden – wie wir auf 
unserer Fahrt sehen – vornehmlich auf nicht 
landwirtschaftlich ausreichend genutzten Flä-
chen wie beispielsweise neben der Autobahn 
installiert oder von Landwirten auf nicht er-
tragreichen Flächen. Hier steht eine klare 
Kosten-Nutzenrechnung im Vordergrund. 
Durch die staatliche Zusicherung der hohen 
Einspeisevergütungen mit bis zu 9,2 Cent je 
Kilowattstunde für den erzeugten Strom gibt 
es oft keine Alternative. 

Die Pause auf halber Strecke verbringen wir 
nicht in einer Raststätte sondern halten bei 
einem Brotladen. In dem engen Geschäft 
staut es sich ein bisschen, aber dank des 
freundlichen und flinken Personals haben 
bald alle gefunden, was so nach ihrem Früh-
stücksgeschmack ist. 

Hier stößt unser Kassier Lutz Pfeffer zu uns 
und verkürzt uns die Weiterfahrt mit einem 
Exkurs in neuerer deutscher Geschichte, in 
seinem Fall handelt es sich dabei auch um 
Familiengeschichte, aber in unserem Bericht 
konzentrieren wir uns auf die Landwirtschaft. 
Nachdem wir den heute nahezu völlig ver-
schwundenen Todesstreifen passiert haben, 
die ehemalige Grenze zwischen BRD und 

DDR, erstrecken sich bis zum Horizont die 
riesigen Äcker und Wiesen der ehemaligen 
LPG’s (Landwirtschaftlichen Produktionsge-
nossenschaften), von denen wir im Laufe 
unseres Ausfluges noch öfter hören. 

In Dresden beziehen wir unsere Zimmer im 
Hotel Pullmann Dresden Newa, einem zentral 
gelegenen Hotel in der für ehemalige DDR-
Architektur typischen Plattenbauweise. Damit 
sind in diesem Fall aber nicht die umgangs-
sprachlich einheitlich gestalteten, genormten 
Wohnblöcke gemeint, sondern die Platten-
bauweise, also ein Bauverfahren mit Beton-
fertigteilen. Da das Hotel eines der höchsten 
Bauten der Dresdner Innenstadt ist und wir 
alle in den oberen Etagen unsere Zimmer 
bekommen, genießen wir einen tollen Aus-
blick über das nächtliche Dresden – tagsüber 
sind wir unterwegs. 

Begrüßt werden wir dort vom Vorsitzenden 
des Landesverbandes Bayerischer und 
Sächsischer Molkereifachleute und Milchwirt-
schaftler, Herrn Heinz Werner, der uns bei 
der Erstellung des Programmes eine große 
Hilfe war und uns dank seiner profunden 
Ortskenntnis weg- und zeitsparend durchs 
Programm führt. 

Unser erstes Besichtigungsziel ist das – 
ehemals – größte milchwirtschaftliche Unter-
nehmen Sachsens. 

Begonnen hat es ganz klein. Der 1849 in 
Dresden geborene Fabrikantensohn Paul 
Gustav Leander Pfund sollte eigentlich den 

Betrieb seines Vaters, ei-
nes Spirituosenherstellers 
und Bleiweißfabrikanten 
(also eine Getränke- und 
Farbenfirma), übernehmen. 
Doch im Deutsch-Französi-
schen Krieg von 1870 bis 
1871 erlitt er eine Kopfver-
letzung und war wie – man 
heute sagen würde – lange 
im Krankenstand, den er 
auf dem väterlichen Gut in 
Reinholdshain bei Dippol-
diswalde verbrachte, wo er 
sich als Landwirt betätigte 
und 1873 Sophie Mathilde 
Zimmermann ehelichte. 
Das Paar hatte zusammen 
sechs Kinder, die beiden 
Söhne Kurt und Max stie-
gen später in das väterliche 
Geschäft ein, das seinen 
Ausgangspunkt nahm, als 
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Paul Pfund das Gut, das ihm seit 1873 gehört 
hatte, verkaufte und 1879 mit sechs Kühen 
und sechs Schweinen nach Dresden zog, um 
die Bewohner der Stadt täglich mit frischer 
Milch zu versorgen. Er eröffnete in der Görlit-
zer Straße einen Laden für Milch und Milch-
produkte und begann die hygienisch untrag-
bare Milchversorgung der Stadt bei rasch 
wachsender Bevölkerung umzugestalten. Der 
Anspruch Pfunds, seine Kundschaft mit hy-
gienisch einwandfreier und qualitativ hoch-
wertiger Ware zu versorgen, war ein Grund-
pfeiler seines Erfolges, daneben war er auch 
ein gewiefter Marketingstratege. In seinem 
Landen konnten die Käufer durch ein Glas-
fenster den gesamten Produktionsprozess 
nachvollziehen. Sie sahen, wie die Kühe zu-
erst gemolken, dann die Milch gekühlt und 
zuletzt gereinigt wurde (Schaukäsereien sind 
also keine Erfindung unserer Zeiten). 

Kurz nach der Gründung 1880 trat sein Bru-
der Friedrich als Teilhaber in das Unterneh-
men ein, welches sich von da an „Dresdner 
Molkerei Gebrüder Pfund“ nannte. Mit seinem 
Eintritt expandierte das Geschäft. August 
Friedrich Pfund war herzoglich weimarischer 
Hofschauspieler. Durch seine Verbindungen 
gelang es ihm, einflussreiche Persönlichkei-
ten von der Idee des Unternehmens zu über-
zeugen und wichtige Kunden zu gewinnen. 

Anfangs wurden etwa 150 Liter Milch täglich 
verkauft, doch die Nachfrage stieg ständig. 
Der Betrieb musste erweitert werden und zog 
in die Bautzner Straße um. 

Neben dem Kerngeschäft Vollmilch, Mager-
milch und Schlagsahne erweiterte die Molke-
rei über die Jahre nach und nach ihre Pro-
duktpalette und verkaufte auch Joghurt, Jog-
hurt-Bier, Molkenlimonade, Milchreis, Frisch-
käse, Kindernahrung oder die sehr erfolgrei-
che Milchseife, die gerne bei der Körperreini-
gung angewandt wurde und den Bekannt-
heitsgrad der Firma förderte. Zum weltweiten 
Exportschlager entwickelte sich ab Mitte der 
1880er Jahre vor allem ein Produkt – die 
Kondensmilch. 

Ursprünglich suchte Paul Pfund eine Mög-
lichkeit, Nachfrageschwankungen auszuglei-
chen und die überschüssige Milch gewinn-
bringender als zur Schweinemast zu nutzen. 
So entstanden neue Produkte wie Milchseife 
und Molkenlimonade und 1885 begann er mit 
einem offenen Scheibenverdampfer zu expe-
rimentieren, um Kondensmilch nach einem 
aus den Vereinigten Staaten in die Schweiz 
eingeführten Verfahren herzustellen. 

Nach der Überwindung der Kinderkrankheiten 
und der Optimierung des Herstellungspro-
zesses lief die Produktion der „Condensirten 
Milch“ mit großem Erfolg an. Er entwickelte 
moderne Verarbeitungsmaschinen und grün-
dete 1886 die erste Kondensmilchfabrik 
Deutschlands. Pfunds Kondensmilch wurde 
in alle Welt exportiert, nach Europa, Asien, 
Amerika und Afrika und im böhmischen Lo-
bositz (heute Lovosice, Tschechien) eine 
Zweigstelle errichtet. 

Für seine Verdienste um Sachsens Wirtschaft 
und Volksgesundheit 
wurde Paul Pfund 1900 
zum Königlich Sächsi-
schen Kommerzienrat er-
nannt. Kindernahrung mit 
annähender Qualität von 
Muttermilch und Milch für 
Kinder und Kranke des 
Unternehmens Gebrüder 
Pfund halfen mit, die Kin-
dersterblichkeit zu senken. 

1905 hatte die Molkerei 
mehr als 440 Beschäftigte 
und verarbeitete fast 20 
Millionen Liter Milch im 
Jahr. Dies war nur durch 
eine ausgeklügelte Logis-
tik und den Einsatz mo-
dernster Technik möglich. 
So stand die erste Laval-
Zentrifuge Sachsens seit 
1880 in der Molkerei. 1885 
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kam dort der erste Pasteurisierungsapparat 
zum Einsatz und 1900 führte Paul Pfund in 
seinem Betrieb als Erster in Deutschland das 
Dauerpasteurisierungsverfahren nach 
Walther Hesse ein. Auch die ersten Homoge-
nisierungsmaschinen und Flaschenmilchan-
lagen (1902) waren hier zu finden. 

Ein weiterer Wettbewerbsvorteil gegenüber 
Mitbewerbern war, dass Pfund in seinem Be-
trieb auf Autarkie hielt. Zum Unternehmen 
gehörten daher neben landwirtschaftlichen 
Gütern auch eine Kartonagenfabrik, eine Eti-
ketten- und Reklamedruckerei, eine Dosen-
fabrik, eine Stellmacherei, eine Beschlag-
schmiede für etwa 100 Pferde, eine Klempne-
rei, eine Lackiererei, eine Tischlerei und eine 
Schneiderei und Wäscherei für die Arbeits-
kleidung seiner Angestellten. Diese konnten 
auch molkereieigene Dienstwohnungen be-
ziehen und verfügten über einen Festsaal, 
einen Kindergarten, ein Bad und – eine ei-
gene Krankenkasse. 

Der Erste Weltkrieg stoppte die Erfolgsge-
schichte der Dresdner Molkerei Gebrüder 
Pfund jäh. Die Zahl der Beschäftigten sank 
auf 108. Erst in den 1920er Jahren wuchs der 
Betrieb wieder zu alter Größe heran. 

Unbeschadet überstand die Molkerei die 
schweren Bombenangriffe auf Dresden im 
Jahr 1945. Das Geschäft gab es weiter, bis 
es 1972 verstaatlicht und 1978 geschlossen 
wurde. 

Mit Geschäft ist der repräsentative Laden 
gemeint, der bereits 1891 entstand und 
komplett mit Fliesen ausgekleidet ist. Darun-
ter sind nicht die pflegeleichten, hygieni-
schen, weißen Fliesen zu verstehen, mit de-
nen heutzutage Molkereien ausgekleidet 
werden, sondern kleine Kunstwerke. Der Ke-
ramikhersteller Villeroy & Boch hat in Zu-
sammenarbeit mit Dresdner Künstlern 
Wände, Decke und Fußboden mit handbe-
malten Kacheln, Fliesen und Fries aus Por-
zellan bestückt (genau 247,90 Quadratme-
ter), welche die Geschichte der Milch und des 
Unternehmens erzählen. Selbst die Verklei-
dungen von Theke und Kühlschrank sind mit 
Fliesen und Keramikelementen gestaltet. 
Hygienisch, schön und funktional in einem, 
schon damals bestand der Boden aus trittsi-
cheren Mosaikplatten mit strukturierter Ober-
fläche. 

Um den Wert zu demonstrieren: eine Muster-
karte zeigt Fliesen der Artikelnummer 85a für 
Flächen und Randfliesen. Die Fliesen koste-
ten, wie handschriftlich auf der Karte notiert, 
pro Quadratmeter 17,50 Reichsmark. Ein 
Arbeiter verdiente im Baugewerbe durch-
schnittlich 1072 Mark im Jahr. 

Nach der Wende und der Rückübertragung 
an die Alteigentümer sowie der erneuten 
Gründung der Dresdner Molkerei Gebrüder 
Pfund GmbH erstrahlt der Laden wieder im 
alten Glanz. Die meisten Fliesen konnte res-

tauriert, fünf Prozent aber 
mussten mit Hilfe des 
Herstellers erneuert wer-
den – der Service mit 
Nachkauf und Komplet-
tierung besteht auch nach 
mehr als hundert Jahren. 

Den „schönsten Milchla-
den der Welt“ hat ihn der 
Schriftsteller Erich Käst-
ner in seinem Roman „Als 
ich ein kleiner Junge war“ 
genannt, und das gilt 
heute genauso. Milch und 
Käse kommen aus den 
originalen riesigen Eis-
schränken, die allerdings 
nicht mehr mit gefrorenen 
Eisstangen bestückt wer-
den, sondern moderne 
Kühlgeräte beherbergen. 
Wir kosten uns durch ein 
reichhaltiges Rohmilch-
käsesortiment und lassen 
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die Augen schweifen über Engel und Putten, 
Früchte, weidende Kühe, spielende kleine 
Kinder, Flaggen und Wappen, Hirten und ein 
Kaiserbild, Hasen und Eichhörnchen, Tauben 
und Katzen und Schriftbänder. „Nütze die 
Zeit“ heißt es beispielsweise und so lernen 
wir unter ortskundiger Führung durch Herrn 
Werner Dresden bei einer Busrundfahrt näher 
kennen. 

Wir erleben den Prunk und die Pracht ver-
gangener Tage, als der sächsische Kurfürst 
August II. es sich zu Ziel gesetzt hat, Dres-
den zum „Venedig der Elbe“ zu erheben. 
Durch die aufstrebende Wirtschaft und große 
Silberfunde in Sachsen – und nicht zuletzt 
dem kräftigen zu Kasse bitten der „gewöhnli-
chen“ Steuerzahler – konnte er seine Bau-
vorhaben umsetzen und ungeheuer große 
und wertvolle Kunstschätze ansammeln. 

Unsere Rundfahrt endet bei seinem wohl 
berühmtesten Bauwerk, dem Zwinger. Im 
Sprachgebrauch heute fast nur noch im 
Kontext als Hundezwinger verwendet, kommt 
das Wort aus dem Mittelalter, der Zeit der 
Ritter und Burgen. Wenn Angreifer die Ver-
teidigungsanlagen einer Burg – Burggraben, 
Zugbrücke und Fallgitter – überwunden hat-
ten, erreichten sie einen Bereich zwischen 
Außen- und Innentor, in dem wegen seiner 
Enge und der damit verbundenen einge-
schränkten Bewegungsfreiheit die Verteidiger 
eine letzte Möglichkeit hatten, die Angreifer 
zu „bezwingen“. 
So war auch der Zwinger ursprünglich ge-
plant als Vorhof eines neuen Schlosses. Au-

gust der Starke wird nicht nur wegen seiner 
Herrschaft und Macht als „Barockfürst“ be-
zeichnet, sondern auch wegen der berühm-
ten und fast ständig stattfindenden prunkvol-
len höfischen Fest: rauschende Bälle, Jahr-
märkte, Tierhetzen, Maskeraden und Schüt-
zenfeste und auch die verschwenderische 
Begehung des Karnevals nach dem venezia-
nischen Vorbild. 

1709 beauftragte er seinen Stararchitekten 
Matthäus Daniel Pöppelmann damit, für den 
Besuch des dänischen Königs Friedrich IV: 
einen repräsentativen Festplatz zu errichten. 
Diese Anlage aus Holz, ein sechseckiges 
Amphitheater für Turniere und Spiele, gefiel 
dem Kurfürsten zu so gut, dass er sie aus 
Stein wollte und als Festplatz und Lustgarten 
(damit ist ein öffentlicher Park gemeint, in 
dem nach Lust und Laune spaziert werden 
kann, wobei öffentlich früher Adel und Hofge-
sellschaft bedeutete) nutzte. 

Der gesamte Zwinger ist überreich mit Figu-
ren geschmückt, sechshundert an der Zahl, 
wobei sich kein Motiv wiederholt. Dafür hatte 
der Landesbaumeister Pöppelmann die Hilfe 
des Bildhauers Balthasar Permoser. Weil das 
Wetter als ein bisschen feucht bezeichnet 
werden kann, haben wir die Anlage fast ganz 
für uns alleine und können „lustwandeln“. 
Am nächsten Tag wäre eigentlich das heute 
größte milchwirtschaftliche Unternehmen 
Sachsens auf dem Programm gestanden, die 
Sachsenmilch in Leppersdorf. Aber da Kon-
zernchef Theo Müller gerade 500 Millionen 
investiert, um seine Feinkosttochter Homann 

nach Leppersdorf um-
zusiedeln, sind wir wie-
der ausgeladen worden. 
– Während des Um-
baus sind keine Besich-
tigungen möglich. Aber 
beim Rundherumfahren 
können wir die Aus-
maße des Unterneh-
mens erahnen. Wie 
überhaupt in Sachsen 
Landwirtschaft in größe-
rem Stil als bei uns be-
trieben wird. 

Auf dem Weg nach Pe-
nig zur Kohrener Land-
molkerei erhalten wir 
dazu von Herrn Werner 
einen ergänzenden 
Bericht zu den Ausfüh-
rungen von unserem 

Zwinger 



 

 

Kassier Lutz Pfeffer über die LPG’s. 
Im statistischen Jahrbuch aus 1989 wurden 
464 Volkseigene Güter (VEG) gezählt. Davon 
waren 78 auf Pflanzen- und 312 auf Tierpro-
duktion spezialisiert. Diese VEGs bewirt-
schafteten aber nur sieben Prozent der land-
wirtschaftlichen Nutzfläche von 446.400 
Hektar. Der Schwerpunkt lag bei den 3.844 
Landwirtschaftlichen Produktionsgenossen-
schaften (LPG), von denen 1.162 auf Pflan-
zen- und 2.682 auf Tierproduktion ausge-
richtet waren. Im ebenfalls statistischen 
Durchschnitt hatte so eine LPG 4.500 Hektar. 
So der zahlenmäßige Stand der Dinge bei 
Auflösung der DDR. 

Die volkseigenen Betriebe waren Staatsei-
gentum, die LPGs hingegen entstanden 
durch den mehr oder weniger freiwilligen Zu-
sammenschluss von Privatbetrieben. Dazu 
nun der geschichtliche Hintergrund: 

Ab September 1945 – nach dem Zweiten 
Weltkrieg – wurden in der sowjetischen Be-
satzungszone die Betriebe von sogenannten 
Kriegsverbrechern und solche über 100 
Hektar (also die großen ostpreußischen Gü-
ter) unter der Losung „Junkerland in Bauern-
hand“ entschädigungslos enteignet. Bis 1950 
entstanden so ausschließlich Staatsbetriebe, 
insgesamt 14.000 Betriebe mit 3,3 Millionen 
Hektar Agrarland. Von den enteigneten Flä-
chen wurden 2.167.600 Hektar Land und 
Forst an deutsche Flüchtlinge und Heimat-
vertriebene aus Mittel- und Osteuropa, die 

sogenannten „Umsiedler“ sowie an Landar-
beiter und nichtlandwirtschaftliche Arbeiter im 
Zuge der Bodenreform vergeben. Sie wurden 
zu „Neubauern“. Außerdem entstanden bei 
ausreichender Größe volkseigene Güter 
(VEG), teilweise mit speziellen Aufgaben in 
der Lehre und Forschung oder Tier- und 
Pflanzenzucht. Daneben entwickelten sich 
rund 210.000 Neubauernstellen mit einer 
durchschnittlichen Größe von acht Hektar. 

Allerdings erwies sich bald, dass mit dieser 
Betriebsgröße kein rationelles Wirtschaften 
möglich war, vor allem weil es den Neubau-
ern häufig an landwirtschaftlicher Erfahrung 
und der entsprechenden technischen Aus-
stattung fehlte. So wurden ab 1952 die Neu-
bauern und die verbliebenen Bauernwirt-
schaften unter 100 Hektar nach dem Vorbild 
der Sowjetunion zu landwirtschaftlichen Pro-
duktionsgemeinschaften (LPG) zusammen-
gefasst (Kollektivierung). 

Unterschieden wurden drei Formen, in Typ I 
wurde von den Bauern ihr Boden (nur ge-
meinsame Feldwirtschaft), im eher unbedeu-
tenden Typ II noch dazu ihre Zugtiere und 
Maschinen und in Typ III der gesamte land-
wirtschaftliche Betrieb mit Vieh, Maschinen 
und Gebäuden in die Genossenschaft einge-
bracht. Damit so eine Genossenschaft wirt-
schaften konnte, brauchte es Boden, Vieh, 
Maschinen, Futtermittel und Saatgut und ein 
Startkapital, den sogenannten Inventarbei-
trag. In der Regel musste daher jeder Bauer 
zusätzlich Bargeld aufbringen, mindestens 

500 Mark je Hektar 
Landwirtschaftliche 

Nutzfläche und min-
destens 800 Mark je 
Hektar Wald. Zu Beginn 
gab es kaum LPG’s 
vom Typ III, weil es an 
ausreichend großen 
Stallungen mangelte, 
aber später wandelten 
sich viele LPG’s vom 
Typ I oder II (nicht im-
mer ganz freiwillig) in 
den später vorherr-
schenden Typ III um. 

Die von Genossen-
schaftsbauern in die 
LPG eingebrachten Flä-
chen verblieben formal 
in deren Eigentum 
(grundbücherliche doku-
mentiert), allerdings mit 

Hofkirche 



 

 

weitreichenden Veräußerungsbeschränkun-
gen. Die LPG hatte ein gesetzlich garantier-
tes umfassendes Nutzungsrecht an den 
landwirtschaftlichen Flächen. Landwirtschaft-
liche Gebäude, das Inventar und Waldflächen 
hingegen wurden Eigentum der LPG, die 
formal demokratisch geleitet wurde. Theore-
tisch wurde über wichtige Angelegenheiten in 
einer Mitgliederversammlung entschieden, 
praktisch trafen diese Entscheidungen die 
Vorsitzenden im Vorstand. Unabhängig von 
der Bodenqualität wurden alle landwirtschaft-
lichen Flächen intensiv bewirtschaftet und die 
LPG-Mitglieder waren gesetzlich verpflichtet, 
ihre ganze Arbeitskraft der LPG zu widmen. 
Für einen Austritt oder die Aufnahme einer 
Beschäftigung außerhalb der LPG bedurfte 
es die Zustimmung der Mitgliederversamm-
lung. 

Für die Arbeit in der LPG erhielten die Mit-
glieder einen leistungsbezogenen Lohn und 
in der Jahresendauszahlung war eine Ge-
winnbeteiligung enthalten. Bauern, die land-
wirtschaftliche Flächen eingebracht hatten, 
erhielten außerdem einen flächenbezogenen 
Gewinnanteil. Darüber hinaus standen jedem 
Mitglied 0,5 Hektar Land für eine „individuelle 
Hauswirtschaft“ zu. 
Positiv gesehen war eine LPG das ökonomi-
sche, kulturelle und soziale Zentrum der 
Dörfer und Träger vielfältiger im Westen einer 
Gemeinde (Kommune) obliegender Aufga-
ben. Im Idealfall sollte sie industrielle Produk-
tionsmethoden, geregelte Arbeitszeiten und 
die soziale Gleichstellung der Bauern und 
Landarbeiter gewährleisten: die Arbeitsbe-
lastung wurde verteilt, jeder hatte Urlaubsan-

spruch und idealerweise wurde damit auch 
ein ausreichendes Einkommen für alle erwirt-
schaftet. 

Soviel zur sozialistischen Utopie, die dort 
funktionierte, wo alle Faktoren passten. In der 
Praxis fehlte es oft an Investitionsmitteln, gab 
es zu viele Beschäftigte und wurde mit voll-
kommen veralteter Technik und maroden 
Stallgebäuden gewirtschaftet, mischten sich 
politische Kräfte in die Beschlussfassungen 
und wurde auf einer territorialen Eigenversor-
gung beharrt, auch wenn die Böden für den 
Getreideanbau überhaupt nicht geeignet wa-
ren. 

Nach der deutschen Wiedervereinigung 1990 
mussten sich die LPGen den neuen gesell-
schaftlichen und wirtschaftlichen Gegeben-
heiten anpassen. Dafür mussten ein entspre-
chendes Regelwerk geschaffen werden, das 
Landwirtschaftsanpassungsgesetz. Die da-
hinter stehende Absicht war die Förderung 
einer vielfältig strukturierten Landwirtschaft, in 
der sich Genossenschaften und bäuerliche 
Familienbetriebe ergänzen, Privateigentum 
und Chancengleichheit aller Betriebsformen 
sollten damit gesichert werden. 

Aus einer LPG wurde durch Umwandlungs-
beschluss eine Agrargenossenschaft nach 
neuem Recht (eG.), eine Kapitalgesellschaft 
(GmbH), ein Einzelunternehmen (GbR) oder 
eine andere Rechtsform, auch eine Liquida-
tion und eine vollständige Auflösung war 
möglich. Eine LPG konnte und musste Flä-
chen und Inventarbeiträge für Bauern heraus-
rücken, die sich selbständig machen wollten. 
Bei einem Austritt bekamen die Mitglieder die 
Möglichkeit einer Flächenbewertung, sie 

konnten ihr Land 
als sogenannte 
„Wiedereinrichter“ 

selbst bewirt-
schaften oder an 
andere Interes-
senten verpachten 
oder verkaufen. 

Bewirtschaftete 
eine LPG auch 
volkseigene Flä-
chen mussten 
diese wieder zu-
rückgegeben oder 
durch Kauf oder 
Pacht privatisiert 
werden. 

In der Praxis ging 
dies alles nicht Residenzschloss 



 

 

ohne Reibungen und Ungerechtigkeiten über 
die Bühne. Landlose Genossenschaftsbauern 
wurden einfach gekündigt und waren damit 
erstmals arbeitslos. Vier von fünf Mitarbeitern 
(vor der Wende wurden 850.000 Beschäftigte 
gezählt) verloren ihren Arbeitsplatz in der 
Landwirtschaft. 

Eine Vielfalt an Betriebsformen und Rechts-
formen entstand. Demgegenüber stand auch 
eine Vielfalt an rechtlich und moralisch inte-
geren Umwandlungen bzw. Neugründungen 
über leichte Unregelmäßigkeiten zugunsten 
der neuen Struktur bis hin zu kriminellen Be-
reicherungen durch die sogenannten „Roten 
Junker“. 
Dabei stand am Anfang der Privatisierung oft 
eine systematische Bilanzfälschung. Der 
Wert von Maschinen, Gebäuden, Viehbe-
stand und sonstigem Inventar einer LPG 
wurde klein gerechnet, die Mitglieder beka-
men nur einen Bruchteil ihres Anteils ausbe-
zahlt, das tatsächliche Vermögen ver-
schwand als Kapitalstock in den Nachfolge-
gesellschaften. Die LPG’s wurden ganz oder 
teilweise aufgelöst und die verbleibende oder 
verkleinerte LPG’s änderten ihre Wirt-
schaftsform zu einer eingetragenen Genos-
senschaft (e.G.) oder einer GmbH. Deren 
Leitung übernahmen meist ehemalige LPG-
Vorsitzende oder DDR-Agrarfunktionäre. Ihre 
gute Ausbildung, ihre enge Vernetzung in 
Wirtschaft, Verwaltung und Politik, ihr Zugriff 

auf Herrschaftswissen wie Messtischblätter, 
Flurpläne, etc. verschafften den „Roten Baro-
nen“ oder „Neuen Junkern“ einen erheblichen 
Startvorteil. 

Im Großen und Ganzen war das Vorherr-
schen der Genossenschaften ein positiver 
Faktor für die schnelle Umwandung und den 
Erhalt des größten Teils des Produktivvermö-
gens und der Leitung in ostdeutscher Hand. 
Die LPG’s konnte man als „versteckte“ Pri-
vatbetriebe bezeichnen, es gab Eigentümer, 
die über die Zukunft entschieden. Interessant 
bei der ganzen Aktion war auch, dass zwar 
Boden, Gebäude und Vieh bewertet und 
verteilt wurden, aber das Thema der „Alt-
schulden“ einer LPG komplett außen vor ge-
lassen wurde. Für den Posten gab es keine 
Interessierten, der blieb einfach stehen, bis 
die Regierung mit dem Landwirtschafts-Alt-
schuldengesetz die Möglichkeit schuf, dass 
die Betriebe diese Altlasten durch eine Ein-
malzahlung je nach wirtschaftlicher Leis-
tungsfähigkeit ablösen konnten. 

So dominieren in weiten Teilen die verbliebe-
nen großen Betriebe die Landwirtschaft im 
Osten Deutschlands. Es gibt auch Aussagen, 
dass die Landwirtschaftlichen Produktionsge-
nossenschaften nach der Wende einfach den 
Namen geändert haben, in Agrargenossen-
schaften, und weiter wie bisher gewirtschaftet 
haben. Probleme soll es nur da gegeben ha-
ben, wo die LPG’s verschuldet waren. 

Anders war es bei den „volkseige-
nen“ (staatlich genutzten) landwirt-
schaftlichen Flächen im Ausmaß 
von 2,1 Millionen Hektar, grob ge-
schätzt also einem Drittel der land-
wirtschaftlichen Flächen der DDR, 
die gelangten in den Besitz der 
Treuhandanstalt (THA). Ihre Auf-
gabe war es, Flächen an berech-
tigte Personen oder Gebietskörper-
schaften zurückzugeben oder zu 
privatisieren (verkaufen oder ver-
pachten). 

Alteigentümer, finanzkräftige Neu-
erwerber, Wiedereinrichter, fortge-
führte LPG-Nachfolger als bisherige 
Flächenpächter und landlose ost-
deutsche Hofgründer bewarben sich 
um diese Flächen. 

Die Alteigentümer der vor der Bo-
denreform enteigneten Betriebe (die 

oft in langer Familientradition be-
wirtschafteten Güter), die sich im 

Bachus 

Weingott Bachus auf einem betrunkenen Esel: die Berührung 
seiner großen Zehe bringt Glück, deshalb ist sie so 

„abgegriffen“ 



 

 

Wesentlichen nunmehr im Besitz der Treu-
hand befanden, erhielten diese nicht zurück. 
Heimkehrer mussten die Flächen sozusagen 
ein zweites Mal (begünstigt) kaufen oder 
pachten. Eine Vielzahl von Landwirten aus 
Westdeutschland, Holland und Dänemark, 
die sich, ohne über rückübertragene Flächen 
zu verfügen, aufmachten, um im Osten einen 
Betrieb durch Pacht und Kauf vollständig neu 
zu gründen, hatten den Vorteil, über Eigen-
kapital zu verfügen und in der Treuhandan-
stalt als tüchtig bekannt zu sein. 

In der Frühphase erfolgten schnelle Verkäufe 
oder langfristige Verpachtungen an Alteigen-
tümer oder erfolgsversprechende westliche 
Landwirte, um die laufenden hohen Verluste 
der Bewirtschaftung zu begrenzen. Beim 
Verkauf der Güter bzw. der daraus gebildeten 
„Lose“ war nach dem Entschädigungs- und 
Ausgleichsgesetz (EALG) ein verbilligter 
Landkauf durch Alteigentümer, Neueinrichter 
und LPG-Nachfolger möglich, verbunden war 
dies aber mit einem Veräußerungsverbot von 
zwanzig Jahren. Später galten andere Priva-
tisierungsgrundsätze, nach streng marktkon-
formen und ökonomischen Regeln erfolgten 
Verkäufe nach dem Verkehrswert, das 
Höchstgebot erhielt den Zuschlag und die 
Boden- und Pachtpreise nähern sich immer 
weiter denen im Westen an. 

Nach der Betrachtung der planwirtschaftli-
chen Produktionsfaktoren widmen wir uns 
nun wieder der Milch. Zu DDR-Zeiten gab es 

rund um Dresden 30 Molkereien, die Treu-
hand hat die meisten liquidiert, sodass nur 
noch acht übrig geblieben sind. Aktuell gibt 
es Sachsen noch sechs Molkereibetriebe: die 
Heinrichsthaler Milchwerke GmbH in Rade-
berg, die Sachsenmilch Leppersdorf GmbH in 
Leppersdorf, die Molkerei Niesky GmbH in 
Niesky, die Feinkäserei Zimmermann GmbH 
in Falkenhain, die Molkerei Vogtlandmilch 
GmbH in Plauen und die Kohrener Landmol-
kerei GmbH. 

Durch die Fassadenmalerei ist das Gebäude 
der Kohrener Landmolkerei GmbH schon von 
weitem zu sehen. Jeder, der einmal vorbei 
gefahren ist, hat dann im Geschäft das Aha-
Erlebnis, wenn er die Produkte mit dem in 
das Marken-Zeichen hineingeschriebenen 
Slogan „Frisch vom Land aus einer Hand“ 
wiedererkennt. 

Gegründet wurde die Kohrener Landmolkerei 
von fünf Bauern, wobei Bauer im Lichte der 
vorhergehenden Ausführungen zu sehen ist. 
Ein Betrieb ist die Dittmannsdorfer Milch 
GmbH, die seit 1994 von zwei Holländern, 
Hendrik und Robert Westert, geführt wird. 
Der damalige Kaufpreis war zwar überschau-
bar, aber die beiden Brüder mussten den 
Betrieb mitsamt ausstehenden Zahlungsver-
pflichtungen und Krediten übernehmen. Das 
Betriebsinventar bestand aus 600 Milchkühen 
sowie veralteten Gebäuden aus der ehemali-
gen DDR. Insgesamt sind seither 3,4 Millio-
nen Euro investiert worden, hauptsächlich in 

den Neubau des 60-er Melkka-
russells und dem offen gehal-
tenen Milchviehstall. 160 Meter 
ist der Stall lang, die Liege-
buchten sind lediglich mit 
Blech überdacht. Mit dem be-
reits aus DDR-Zeiten beste-
henden Stall ergeben sich so 
Kapazitäten von bis zu 3.000 
Kühen. Durch die Ausweitung 
der Milchviehhaltung wurden 
60 Arbeitsplätze geschaffen. 

Der Schwerpunkt des Betrie-
bes liegt in  der Milchproduk-
tion mit dem Fokus auf Kuh-
komfort, denn nur wenn sich 
eine Kuh wohlfühlt, kann sie 
eine gute Leistung bringen. 

Gehalten werden derzeit 2.800 
Kühe, 
davon sind 2.350 Kühe in Milch 
360 Kühe in der Stunde ge-
molken, 

links Herr Heinz Werner 



 

 

ergibt 66.000 Liter Milch am Tag 
hochgerechnet 25 Millionen Liter im Jahr, 
Herdeleistung über 9.000 Kilogramm im Jahr 
die Remontierung beträgt 30 Prozent und 
die Kälberverluste summieren sich auf 12 
Prozent. 

Da der Schwerpunkt auf der Milchproduktion 
liegt, wurden die eigenen 300 Hektar Acker-
fläche verpachtet und das komplette Futter 
für die Milchkühe wird von den umliegenden 
Landwirten zugekauft, in Summe 600 Hektar 
Silomais und 500 Hektar Luzerne. Pro Tonne 
Frischmasse im Silo bezahlt die GmbH 40 
Euro. 

Neben dem Milchviehbetrieb gibt es noch 
eine Biogasanlage mit einer Kapazität von 
1,1 Megawatt, die ausschließlich mit Rinder-
gülle betrieben wird. 

Im Gegensatz zur spezialisierten Dittmanns-
dorfer Milch GmbH ist ein weiterer Betrieb, 
die Osterland Agrar GmbH Frohburg, als 
Unternehmen sehr breit aufgestellt: Pflanzen- 
und Tierproduktion, Bioenergie, ein großes 
computergestütztes Kartoffellager und sogar 
eine freie Tankstelle. Angebaut werden Rü-
ben, Mais, Weizen, Gerste, Ackergras, Lu-
zerne, Raps und verschiedene Kartoffelarten, 
daneben wird Grasvermehrung betrieben. 
Ausreichend Futtergrundlage für die Milch-
kühe und grüne Energie für die Biogasanla-
gen, womit sich ein perfekter CO2-neutraler 
Kreislauf ergibt. Die Osterland Agrar GmbH 
Frohburg beschäftigt 75 Mitarbeiter. 

Als 2008 das Milchgeld unter 20 Cent je Liter 
sank, fassten die Dittmannsdorfer Milch 
GmbH, die Osterland Agrar GmbH Frohburg 
und die Lunzenauer Agrar GmbH & Co KG 
den Entschluss, die eigene Milch selbst zu 
verarbeiten und zu vermarkten, um unabhän-
gig von den Milchpreisschwankungen zu 
werden. 

2009 wurde die Kohrener Landmolkerei ge-
gründet und anschließend ging es auf Stand-
ortsuche, um die Idee einer modernen Molke-
rei, in der traditionelle Verarbeitungsverfahren 
mit modernster Technik verbunden sind und 
nur natürliche Zutaten eingesetzt werden, 
Wirklichkeit werden zu lassen. Aus der Insol-
venzmasse eines Schulmöbel-Herstellers 
wurde im Gewerbegebiet am Stadtrand von 
Penig die vorhandene Produktionsstätte her-
ausgekauft und 2010 mit der Planung begon-
nen, um die ehemalige Möbelfabrik zu einer 
Molkerei umzubauen. Die feierliche Eröffnung 
des Werkes, in das 18 Millionen Euro inves-
tiert wurden (darunter 4,8 Millionen Euro För-
derung durch das Land Sachsen) erfolgte im 
September 2013. Wegen Lieferengpässen 
der Maschinenbauer konnte die Becherabfüll-
linie erst Anfang 2014 beginnen und das 
Werk erst dann in Vollbetrieb gehen. 

Die Milchproduktion ist ein Geschäft mit Vor-
lauf, da eine Kuh zweieinhalb Jahre braucht, 
bis sie Milch liefert. Gemolken wird dann je-
den Tag und nicht einfach ein Schalter um-
gelegt, wenn gerade kein Milch mehr am 

Markt gefragt ist. Da 
die Erzeuger zu-
gleich Gesellschafter 
der Molkerei sind, 
können sie schneller 
auf den Markt rea-
gieren. So wurde der 
Betrieb von Anfang 
an auf größtmögliche 
Flexibilität ausgelegt. 
Einerseits wird die 
eigene Milch verar-
beitet, zugleich aber 
auch Lohnherstel-
lung für Spezialer-
zeugnisse angebo-
ten. Auf Auftrag kön-
nen Diät- und 

Schonkostnahrung, 
Aufbaunahrung, 

Sportlernahrung, 
Nahrungsergänzun-

gen oder Nahrungs-
Kohrener 

Landmolkerei 



 

 

ersatz abgefühlt und über die Handelswege 
der auftragserteilenden Firmen vermarktet 
werden. Die Kohrener Landmolkerei hat eine 
weltweite Zulassung für Proteinprodukte. Sie 
füllt für andere Marketingprodukte ab und so 
kann jeder kommen und anfragen bzw. aus-
probieren, ob ein neues Produkt sich ver-
kauft. 

Verarbeitet wird rund um die Uhr, die ganze 
Woche, in einem 5-Schichtmodell mit rollen-
den Wochen: 2 Tage Früh-, 2 Tage Spät- und 
2 Tage Nachtschicht, 2 Tage frei. Angeliefert 
wird auch rund um die Uhr, der LKW kommt 
fünf Mal am Tag. Wie erwähnt, hat einer der 
Betriebe fast 3.000 Kühe, wenn der Milchtank 
voll ist, wird abgeholt. Die Molkerei hat keinen 
eigenen LKW, die Anfuhr wurde vergeben 
und der Milchtanksammelwagen fährt nur für 
die Molkerei. Insgesamt stehen rund 5.000 
Milchkühe der Rasse Holstein auf den ver-
schiedenen Betrieben, eine eigene Tierarzt-
praxis kümmert sich um die Rinder und 
Schweine. 

Die für den Betrieb notwendige Energie, Gas, 
Strom und Wasser kommen von den Stadt-
werken, die Gemeinde kommt der Molkerei 
dabei entgegen. Je Kilogramm Milch liegen 
sie bei der Verarbeitung unter zwei Liter 
Wasserbedarf. Das Abwasser gelangt über 
ein Auffangbecken in das Klärwerk. 

Der Tanklaster bringt die Milch aus Ditt-
mannsdorf, Frohburg und Aderstedt-Tarthun. 
Ein Teil wird als Halbfabrikat bald wieder 
verladen, so geht Rahm an Butter- und So-
ßenhersteller, Magermilch in Trockenwerke, 
pasteurisierte Milch mit einem bestimmten 
Fettgehalt an Käsereien, etwa in Italien. 

Rund 120.000 Liter werden täglich angelie-
fert. Verarbeitet werden drei Linien: H-Milcrh, 

Heumilch und Weidemilch. Die Milch wird 
ohne Einsatz von Soja und Gentechnik er-
zeugt. Für die Heumilch werden die Kühe im 
Sommer mit Grünfutter, im Winter mit Heu 
versorgt. 

Von Anfang an wurde Wert darauf gelegt, 
dass neben den Handelsmarken auch Ei-
genmarken angeboten werden. Dafür wurden 
eigene Produkte kreiert und unter dem eige-
nen Design angeboten. Unter der Eigen-
marke gibt es Frischmilch, Milchmischge-
tränke, Trinkjoghurt, Pudding und Milch für 
die Schulen. Der Renner dabei ist die Belgi-
sche Trinkschokolade in Flaschen. Neben 
Handelsketten und Geschäften werden die 
Produkte auch in drei eigenen Milchläden 
angeboten. 

Die Rohmilch wandert durch Entkeimungs-
zentrifugen, um Bakterien und Sporen her-
auszuholen. Das Prolong-Verfahren (Dop-
pelentkeimung) „schleudert“ durch Zentrifu-
gieren Sporen und Bakterien heraus. An-
schließend wird die Milch pasteurisiert und 
homogenisiert. Ein Teil wird unter sehr ho-
hem Druck und sekundenlanger Erhitzung für 
bis zu 450 Tage haltbar gemacht. Da beson-
ders proteinhaltige Lebensmittel im Trend 
liegen, haben die hauseigenen Produktent-
wickler  einen neuen Pudding in den Ge-
schmacksrichtungen Schoko und Vanille 
kreiert, der es auf satte 20 Gramm Eiweiß pro 
Becher bringt. 

Dazu braucht es die Hochleistungs-Flüs-
sigchromatographie, kurz HPLC-Verfahren. 
Bei dieser physikalischen Trennmethode 
presst eine Hochdruckpumpe, die mehr als 
200 bar erzeugt, Flüssigkeit durch immer 
dünnere (Glas-)Säulen. Die verschiedenen in 
der Flüssigkeit enthaltenen Stoffe (Proteine) 

beim Vortrag 



 

 

wandern verschieden schnell durch die Säule 
und können abgetrennt werden. So wird der 
Pudding mit zusätzlichen Milchproteinen an-
gereichert. 

Innerhalb von 24 Stunden ist die angelieferte 
Milch verarbeitet, 75 Mitarbeiter, inklusive 
zwei Auszubildenden sind von der Milchan-
nahme, Qualitätssicherung, Verarbeitung bis 
zu Kommissionierung damit beschäftigt. Die 
Ausbildung zum Milchtechnologen erfolgt in 
Ostdeutschland an der Milchwirtschaftlichen 
Lehr- und Untersuchungsanstalt (MLUA) in 
Oranienburg. Gute Molkereifachleute und 
Mechatroniker werden immer gesucht. Un-
sere Begleitung hat eine Molkereilehre absol-
viert, ist Molkereitechniker und hat Lebens-
mittelindustrie studiert. 

Nach dieser Einführung ging es an die Füh-
rung durch die Molkerei. Geschäftsführer 
Hans Reimers verteilt die vorschriftsmäßige 
Hygienekleidung: Mantel, Haube und Schuh-
überzieher, dann folgte die Reinigung an den 
Hygieneschleusen. 

Da es früher eine Möbelfabrik war, sind die 
Räume niederer als wir es bei unseren Mol-
kereien gewöhnt sind und die Maschinen 
sehen etwas anders aus. Im Vorbeigehen 
identifizierten wir: Milchannahme, Tanklager 
(vier vielseitig einsetzbare Multitanks), Jog-
hurtbebrüter mit Rührwerk, Mischtisch, Con-
taineranlage, Labor, UVT-Anlage, Wärmetau-
scher, Heißwasseranlage, Baktofugen, das 

Schild GEA TDS GmbH Anlagenbau und 
KOSME Gesellschaft mbH beim Flaschen-
bläser. 

Wie bereits erwähnt, gibt es eine Becherab-
füll- und eine Flaschenlinie. Die Becherabfüll-
linie war gerade nicht in Betrieb, aber die 
Flaschenlinie. Vorstellen muss man sich hier 
die Plastikflaschen, wie sie die bei uns für 
Lattella oder Schlagobers Verwendung fin-
den. Die Flaschen werden selbst hergestellt. 
Die PET-Kunststoffrohlinge, bei denen ei-
gentlich nur das Gewinde fertig gepresst ist, 
sind aus Recyclingmaterial und selbst kom-
plett recyclebar. Eine halbe Million von diesen 
findet auf einem LKW passt., Unter Druck (35 
bar) werden sie zu Flaschen aufgeblasen, auf 
der Liftstraße sterilisiert, getrocknet, gefüllt, 
dann kommt eine Platinplatine zur Versiege-
lung darauf, es wird geprüft, ob die Flasche 
geschlossen ist, dann wird der Deckel aufge-
setzt. Im nächsten Schritt wird eine Folie mit 
dem Produktnamen und dem Design der 
Kohrener Landmolkerei über die Flasche ge-
zogen, dieses Schrumpfflies wird in Form 
gebracht, dann wandert die Flasche in Kar-
tons, die Kartons auf Paletten, ein Roboter 
packt die Palette, sie wird mit Folie umwi-
ckelt, die nicht zu stark angezogen werden 
darf, weil sich die Folie im Kühlraum noch 
einmal zusammenzieht. 

Nachdem wir mit den Flaschen die Abfüllung 
durchlaufen haben und diese im Hochregal-
lager zur Auslieferung bereitgestellt werden, 



 

 

schreiten wir mit der Unternehmensspreche-
rin Marleen Westert zur Verkostung. Dazu 
kann ich allerdings nichts sagen, weil ich in 
den Milchladen marschiert bin und mir eine 
riesige Portion Schokolade-Vanille-Softeis 
geholt habe – und das war einfach lecker. Ich 
versteh nicht, warum es dass bei uns in Tirol 
nicht mehr gibt. In Dresden gab es das 
Softeis sozusagen an jeder Straßenecke – 
und ich habe mich fest durch das Angebot 
gekostet. 

Noch ein Wort zum Milchpreis, es wird der 
gleiche gezahlt wie bei der Alois Müller 
GmbH & Co. KG – auch wenn es nicht ganz 
logisch, dass man sich mit dem Milchaus-
zahlungspreis an diese Molkerei anlehnt, 
schließlich wurde ja eine eigene Molkerei 
gegründet, um unabhängig zu sein. 

Zum Mittagessen geht es nach Radeberg, 
das 2019 sein 800jähriges Jubiläum feiert. 
Auf immerhin 145 Jahre Geschichte blickt 
auch der bekannteste Export zurück: das 
Radeberger Pilsner, dem die Kreisstadt den 
Beinamen Bierstadt verdankt. 

Um noch einmal die Statistik zu bemühen, 
107 Liter Bier trinkt im Durchschnitt jeder 
Deutsche (Kinder, Greise und Abstinenzler 
mit eingerechnet), ebenfalls rein rechnerisch 
gute 20 Liter mehr Bier als Milch pro Jahr, 
mehr als die Hälfte der verkauften Biere sind 
Pilsner Brauart. 

Grundsätzlich kann jede Getreidesorte, etwa 
Reis, Mais oder Hirse, zu Bier vergoren wer-
den, was weltweit auch geschieht. In 
Deutschland jedoch – getreu dem „bayeri-
schen Reinheitsgebot“ vom 23. April 1516 

heißt es: „Ganz besonders wollen wir, dass 
forthin allenthalben in unseren Städten, 
Märkten und auf dem Lande zu keinem Bier 
mehr Stücke als allein Gersten, Hopfen und 
Wasser verwendet und gebraucht werden 
sollen.“ Praktisch hatte dies zur damaligen 
Zeit den Hintergrund, dass die hochwertigen 
Getreide Weizen und Roggen nur zum Ba-
cken von Brot verwendet werden durften. 

Den Stolz auf das deutsche Nationalgetränk 
spürten wir auch auf Schritt und Tritt bei un-
serer Führung durch die Radeberger Export-
bierbrauerei. Die mittlerweile weltberühmte 
Aktienbrauerei wurde im Januar 1872 ge-
gründet, als sich fünf angesehene Bürger der 
Stadt Radeberg zusammenschlossen, um 
das beste Bier nach Pilsener Brauart zu ent-
wickeln. Keiner von ihnen war Braumeister, 
aber sie hatten Geld und eine unternehmeri-
sche Ader. Auch wenn Pilsner heute fest mit 
Radeberg verbunden ist, seinen Ursprung hat 
es in der Stadt Pilsen in Böhmen. Dorthin 
reisten sie auf der Suche nach Rezepturen 
und Zutaten und begannen mit dem Bau ei-
ner Brauerei, die als erste in Deutschland 
Bier ausschließlich nach Pilsner Brauart 
braute. Bereits 15 Jahre später wurde es zum 
„Kanzler-Bräu“, Otto von Bismarck hatte Ge-
schmack daran gefunden und erklärte es zu 
seinem bevorzugten Bier, ebenso Seine Ma-
jestät, König Friedrich August von Sachsen, 
der das Pilsner per königlichem Dekret vom 
11. Dezember 1905 zu seinem Tafelgetränk 
erhob. Dieser Titel und das Wappen der Wet-
tiner (die Dynastie der Wettiner regierte das 
Gebiet des heutigen Freistaates Sachsen 
mehr als 800 Jahre) zieren die Flaschen bis 

heute. 

Als besondere Meister-
leistung zur damaligen 
Zeit muss die Haltbar-
keit des Bieres hervor-
gehoben werden. Ra-
deberger Pilsner war 
von so besonderer 
Qualität, dass es länge-
ren Transportwegen 
standhielt. 1878 gingen 
die ersten Schiffsladun-
gen nach Amerika. Da-
her kommt der Name 
Exportbier, die ehema-
lige Kleinbrauerei, die 
sich zu einem industri-
ellen Großbetrieb ge-
mausert hatte, lieferte Hof Brauerei 
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zwischenzeitlich in bis zu 87 Länder weltweit. 
Zu DDR-Zeiten wurde der Betrieb verstaat-
licht, aber der Export nicht aufgegeben. 
400.000 Hektoliter betrug damals die jährli-
che Produktion, die Hälfte davon ging direkt 
in den Export, um Devisen einzuhandeln. Der 
Rest von 200.000 Hektoliter Bier konnte den 
Inlandbedarf nicht decken, es reichte nicht 
einmal, um Dresden zu versorgen. Radeber-
ger Pilsner gab es nur in Interhotels (Hotel-
kette der DDR der gehobenen Klasse) oder 
„unter der Ladentheke“. 
Nach der Wende übernahm der Brauereikon-
zern Binding AG das Radeberger Pilsner und 
investierte viel Geld, um die größte und mo-
dernste Brauerei Deutschlands zu schaffen. 
2002 erfolgte eine Umfirmierung in Radeber-
ger Gruppe (nach dem Flaggschiff Radeber-
ger Pilsner). Zur größten Brauergruppe 
Deutschlands gehören 14 Brauereien und die 
ganze Gruppe gehört dem Familienunter-
nehmen Dr. August Oetker KG in Bielefeld. 

Radeberger Pilsner ist nicht nur ein Marken-
name, sondern wird tatsächlich nur in Rade-
berg gebraut und zwar wird hier ausschließ-
lich dieses eine Bier nach Pilsner Art gebraut, 
im Schichtbetrieb, rund um die Uhr, an fünf 
Tagen die Woche. 250 Mitarbeiter, davon 30 
Brauer im Sudhaus, produzieren im Jahr 1,8 
Millionen Hektoliter Bier. Eine Million Liter 
Bier fasst die Vollguthalle und dies entspricht 
einer Tagesration. Jeden Tag werden 10 
Hektoliter Bier abgeholt. 120 LKW fahren 
täglich mit Leergut vor und werden wieder 
beladen. Zwölf Minuten braucht ein Gabel-
staplerfahrer um einen LKW komplett abzula-

den, zu zweit haben sie den LKW in sechs 
Minuten wieder beladen. 4 Millionen Kisten 
mit Radeberger Bierflaschen sind im Umlauf, 
50.000 Flaschen werden pro Stunde gewa-
schen und auf 30 Umläufe bringt es eine Fla-
sche, ehe sie ausgemustert wird. Umgekehrt 
werden 50.000 Flaschen in der Stunde befüllt 
und eine Stunde sind sie auf der Förderstre-
cke unterwegs, bis sie gefüllt und etikettiert 
sind. 

Von Radeberg aus wird die ganze Welt mit 
Radeberger Pilsner versorgt und nicht das 
der Prophet im eigenen Land nichts gilt, Ra-
deberger Pilsner ist unter den Top Ten der 
deutschen Premiumbiere. 

Die Rezeptur ist von Anfang an unverändert 
beibehalten worden, Änderungen gab es nur 
bei der Rohstoffqualität, hier gibt es immer 
nur das Beste für das beste Bier. 

Wie aus Getreide Bier wird, erfahren wir bei 
unserem Rundgang: Im Sudhaus werden die 
Körner – die Gerstenkörner wohlgemerkt – 
gemälzt. Was bedeutet, dass sie eingeweicht 
und zum Keimen gebracht werden. Daran 
schließt sich das Mälzen an, das Trocknen 
des Getreides. Hier gilt als Faustregel, je hö-
her die Temperatur dabei, desto dunkler 
später das Bier. Das Malz (200 Tonnen 
Gerstenmalz pro Tag, 30.000 Tonnen pro 
Jahr) wird geschrotet (ergibt 10 Tonnen ge-
schrotetes Getreide) und in Wasser (30.000 
Liter heißes Wasser pro Tag, die Einmaisch-
temperatur beträgt 60 Grad) eingerührt. Beim 
Einmaischen (in drei Maischbottichen, 10.000 
Liter Fassungsvermögen pro Bottich) löst sich 
die Stärke auf und Zucker, Eiweiß und Gerb-

stoffe werden freigesetzt. Im 
Läuterbottich werden die flüs-
sigen von den festen Be-
standteilen (100 Tonnen Tre-
ber fallen pro Tag an, werden 
zu Futtermittel verarbeitet) 
getrennt. In Sudpfannen wird 
nun die Lösung (die Würze) 
mit dem Hopfen gekocht. Da-
bei kommen die Blüten der 
Hopfenpflanzen zum Einsatz. 
Um die Harze und Öle zu 
lösen braucht es große Hitze, 
der Hopfen wird eine Stunde 
mit über 100 Grad (bei leich-
tem Überdruck) mitgekocht. 

Auf unserem Weg nach Dres-
den sind wir in Bayern durch 
die Holledau oder Hallertau 
gefahren, dem größten zu-
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sammenhängenden Hopfenanbaugebiet der 
Welt. Auf 2.400 Quadratkilometer (zum Ver-
gleich Osttirol hat 2.000 Quadratkilometer) 
wächst hier 85 Prozent des Hopfenbedarfs 
von Deutschland, 35 Prozent der weltweiten 
Hopfenernte. Auch der Hopfen für das Rade-
berger Pilsner kommt von hier (in Form von 
pelletierten Hopfenblüten). 

18 Sude pro Tag ergeben 10.500 Hektoliter. 
Der Geschmack des Bieres hängt von der 
Sorte und Menge des Hopfens ab, je mehr 
Hopfen, desto herber das Bier. Durch das 
Verdampfen des Wassers wird die Stamm-
würze eingestellt, je höher die Konzentration, 
desto höher der Biergehalt. Steuern kann 
man, in dem man länger kocht oder von An-
fang an mehr Getreide einsetzt. Pilsner Bier 
hat eine Stammwürze von 6,5 Prozent. Diese 
Würze wird wiederum geklärt, nicht gelöste 
Hopfenteile werden abgezogen. Der ganze 
Brauprozess wird per Computer überwacht 
und die Computer von den Brauern. Von der 
Schaltzentrale aus können sie jederzeit in 
den Brauprozess eingreifen. 

Dann geht es weiter in den Gärkeller, dort 
kommt die Hefe ins Spiel, mit ihrer Hilfe ver-
gärt der Malzzucker zu Alkohol und Kohlen-
säure. Hiermit sind wir bei der Überschrift, 
denn was Milch und Bier gemeinsam haben, 
ist die Gärung. Bei der Milch ist es die Milch-
säuregärung und beim Bier die alkoholische 
Gärung. 

Für diese Gärung wird eine eigene spezielle 
Hefesorte verwendet, die in der Brauerei in 
Reinzucht veredelt wird. Hefen erzeugen be-
stimmte geschmackliche Nuancen im Bier. 
Dies geschah früher in offenen Gärbottichen, 
heute stehen im Gärkeller 40 Tanks, jeder 20 
Meter hoch, mit einem Fassungsvermögen 
von 20.000 Liter je Tank. Jeden Tag wird 1 
Million Liter abgekühlter Biersud (Würze) in 
die Zylindrokonischen Tanks (ein Zylindroko-
nischer Gärtank läuft unten spitz zu und hat 
zwei Auslaufhähne) gepumpt, 1.000 Liter 
Hefe braucht es pro Tank und der Inhalt ei-
nes Gärtanks entspricht umgerechnet 22 
LKW-Ladungen mit Hänger. 

Hier können wir zum ersten Mal verkosten 
und zwar die Hefe und das Brauwasser. Die 
Radeberger Brauerei hat das Brunnenrecht 
auf Grundwasser, die Stadt hat anderes 
Wasser. Dieses Radeberger Grundwasser ist 
einfach ideal für die Bierbrauerei geeignet, es 
ist ein weiches Wasser mit einer Wasserhärte 
von drei bis vier Grad und schmeckt damit 
neutral, anders ausgedrückt, es schmeckt 
nach gar nichts. Gefördert wird es über vier 
eigene Tiefbrunnen. 

Eine Woche reift das Jungbier im Gärkeller, 
dann wird es umgefüllt und reift im Lagerkel-
ler bei 10 Grad weniger weiter. Dadurch wird 
die Tätigkeit der Hefe verlangsamt. Diese 
Nachgärung dauert rund 20 Tage. Wenn der 
Malzzucker vergoren ist, sinkt die Hefe nach 
unten und wird geerntet. Bierhefe gilt seit der 

Antike als Heil-, Nährstoff- und 
Schönheitsmittel, wegen ihres Gehal-
tes an allen wichtigen B-Vitaminen, 
Aminosäuren, Mineralien und Spuren-
elementen. 

Je nach verwendeter Brauhefe unter-
scheidet man zwischen ober- und un-
tergärigen Biersorten. Obergärige 
Hefe arbeitet bei Temperaturen zwi-
schen 15 und 19 Grad Celsius, die 
Gärdauer liegt bei vier bis sechs Ta-
gen, danach setzt sich die Hefe an der 
Oberfläche des Bieres ab. Untergärige 
Hefe bevorzugt Temperaturen von vier 
bis acht Grad Celsius und benötigt 
etwa acht Tage Gärzeit, dann sam-
melt sie sich am Boden. Im Zuge vor-
heriger Ausführungen ist Pilsner hier-
mit – eine untergärige Sorte und 
braucht Kälte. 

Zur Verfolgung des Fortschritts des 
Gärvorganges, gibt es eine Stelle 
beim Tank, wo der Braumeister eine 
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Kostprobe entnehmen kann, den sogenann-
ten Zwickelhahn. Daher leitet sich die Be-
zeichnung Zwickelbier ab. Darunter versteht 
man heute aber meist das Kellerbier. Dieses 
Zwickelbier ist ein hefetrübes Bier, vor der 
Filtration, und kommt als naturtrübes Bier, 
eben als Zwickelbier oder Kellerbier in den 
Handel. 

Und noch einen Begriff haben wir gelernt, der 
im Sprachgebrauch im eigentlichen Wortsinn 
verwendet wird, aber eigentlich eine andere 
Bedeutung hat: „Haustrunk“. Die Brauereimit-
arbeiter bekommen neben ihrem Gehalt Pro-
dukte aus eigener Erzeugung, also Bier (De-
putat-Lohn), in Radeberg sind dies 40 bis 50 
Liter Bier im Monat. 

Seine klare goldene Farbe erhält das Rade-
berger Pilsner erst durch die dem Braupro-
zess abschließende Filtration. Dabei werden 
die restlichen Hefezellen und Trübungsstoffe 
aus dem Bier entfernt. Zum Einsatz kommen 
Tiefenfiltration und Sieb- oder Oberflächenfilt-
ration. Für die Tiefenfiltration braucht es Kie-
selgur, eine weißliche, pulverförmige Sub-
stanz, die hauptsächlich aus den Schalen 
fossiler Kieselalgen besteht und die mit Was-
ser auf Zellulosetüchern angeschwemmt wird 
und dort einen Filterkuchen bildet. Durch 
seine feine Struktur kann Kieselgur Hefe si-
cher zurückhalten. Dann folgt die Filterung 
mittels Zellstoffplatten, die das Pils endgültig 
von nicht entfernten Hefezellen und Trü-
bungsstoffen reinigen. 

Abgefüllt wird das fertige Produkt unter Ge-

gendruck, um ein Entweichen von Kohlen-
säure zu verhindern. 

Nachdem wir so den Weg des Bieres verfolgt 
und die Bierhefe, das Quellwasser und das 
Biermalz verkostet haben, landen wir im Ver-
kostungsraum bei Pils, Zwicklbier und Tre-
berbrötchen. 

Hier bekommen wir noch demonstriert, dass 
Bier – und vor allem Pilsner – mehr ist als ein 
Durstlöscher. Damit der Biergenuss ein voll-
kommener ist, gibt es Regeln zu beachten. 

Noch bevor es ans Zapfen geht, wird das 
saubere Bierglas noch einmal mit kaltem 
Wasser ausgespült. Dadurch wird die Glas-
wand gekühlt, so entweicht weniger Kohlen-
säure und das Bier hält länger die optimale 
Trinktemperatur. Beim Einschenken wird das 
Bierglas grundsätzlich leicht schräg gehalten. 
Zuerst das Glas zu einem Drittel voll ein-
schenken und das Bier absetzen lassen, bis 
der Schaum eine kompakte Form angenom-
men hat. Anschließend voll schenken und 
warten, bis der zweite Schaumring fest ist. 
Zum Schluss den dritten Schaumring aufset-
zen, der erst zur richtigen „Haube“ führt. 
Zum optimalen Biergenuss gehört auch die 
Wahl des richtigen Glases, wobei als Faust-
regel gilt: Je schlanker das Bier, desto 
schlanker das Glas (ist das Glas oben hin zu 
breit, zerfließt der Schaum und damit ein we-
sentlicher Teil des Biergenusses). Damit wir 
immer das richtige Glas für Pilsner zur Hand 
haben, bekommt jeder zum Abschluss der 

Führung sein Rade-
berger-Bierglas in 
einer schönen Kar-
tonverpackung mit. 

Nach der Brauerei 
besichtigen wir das 
zweite oder eigent-
lich erste Wahrzei-
chen von Radeberg 
– Schloss Klippen-
stein. Der Name 
kommt von der Lage 
auf einer keilförmi-
gen Felsklippe. Wer 
jetzt aber erwartet, 
dass das Schloss 
hoch oben auf einer 
Felsklippe thront, 
wird schön schauen, 
es liegt nämlich un-
terhalb von Rade-
berg. Da die alte 
Siedlung früher so 
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oft überschwemmt wurde, zogen die Bewoh-
ner um und siedelten sich über dem Schloss 
an. 

Radeberg wird 1219 erstmalig erwähnt und 
Schloss Klippenstein 1289, damals eine 
Burganlage bestehend aus einem steinernen 
Wohnturm mit fünf Stockwerken, einem 70 
Ellen (entspricht ungefähr 42 Metern bei ei-
nem Durchmesser von rund sieben bis acht 
Metern) hohem Bergfried und zwei weiteren 
Gebäuden. Als Wohnturm war es eine 
Grenzfestung, denn als 1391 der Fluss Puls-
nitz für über 250 Jahre die Grenze zwischen 
der böhmischen Oberlausitz und der Mark-
grafschaft Meißen bildete, wurde diese 
Grenze über 250 Jahre lang von den dort 
stationierten Soldaten bewacht. 

Danach ließ der Kurfürst Moritz von Sachsen 
die Burganlage in den Jahren von 1543 bis 
1546 um 3.240 Meißner Gulden, 17 Gro-
schen und drei Pfennige zu einem Jagd- und 
Amtsschloss ausbauen. 

Es war damit einerseits der Wohnsitz eines 
Adeligen und andererseits der Verwaltungs-
sitz des von ihm eingesetzten Amtmannes. 
Ein Amtmann trieb in seinem Einflussbereich 
die Steuern für den Kurfürsten ein, sprach 
Recht und sorgte mit einer kleinen bewaff-
neten Einheit für Sicherheit und Ordnung. 
Wenn der Kurfürst mit seinem Gefolge kam, 
hatten der Amtmann und seine Familie für 
diese Zeit auszuziehen. Mit der Zeit wurde es 
diesem zu bunt und er sah sich um einen 

eigenen privaten Wohnsitz um, womit das 
Schloss nur noch sein Arbeitsplatz war. 

Eine Reitertreppe mit niedrigen und sehr tie-
fen Stufen führte vom unteren Schlosshof zur 
höher gelegenen Hauptburg, sie ermöglichte 
das Reiten bis in den oberen Hof. In der Vor-
burg befand sich ein Stall für 25 Pferde, Un-
terkünfte und der Getreidespeicher. Neben 
der Fürstenreitertreppe gab es auch eine 
Hundestallbrücke. Auf Befehl des Kurfürsten 
wurden im Jahr 1590 etwa 120 Jagdhunde 
gehalten. 

Der Amtmann zog war die Steuern ein, aber 
wenn er selber etwas brauchte, musste er 
sich an die kurfürstliche Kanzlei wenden. Vor 
allem August der Starke brauchte das Geld 
für andere Dinge. Aber er machte aus der Not 
eine Tugend. Da er nie Geld für Reparaturen 
locker machte und der Bergfried von Schloss 
Klippenstein schon sehr baufällig war, ge-
stattete er nach dem Stadtbrand von 1714 
den Bürgern von Radeberg großzügig den 
Friedturm abzubauen und die Steine für den 
Wiederaufbau der Kirche, des Rathauses und 
der Schule zu nutzen. Bei diesem Abriss 
wurde so gründliche Arbeit geleistet, dass 
auch nicht der kleinste Hinweis auf den „alten 
Bergfried“ und seinen Standort erhalten blieb. 
Bis 1952 fanden auf Schloss Klippenstein 
Verhandlungen statt, dann wurde das Amts-
gericht aufgelöst. 1953 erfolgte die Gründung 
des Heimatmuseums und die Räumlichkeiten 
wurden als Kindergarten, Jugendclub und 

Musterungsstützpunkt ge-
nutzt. 

Als die Stadt Radeburg im 
Jahr 1993 Eigentümerin 
des Schlosses wird, be-
ginnt eine umfangreiche 
stufenweise Sanierung und 
Rekonstruktion, mit Gel-
dern von Land, Bund, EU 
und privaten Spendern. 

Über eine schräge Treppe 
– die Fürstenreittreppe 
stürzte 1985 auf einer 
Länge von sieben Metern 
ein, wobei der entstandene 
Schuttkegel den unteren 
Hof zerstörte – gelangen 
wir zu einer alten Holztür 
mit genauso uralter Klinke 
und betreten das Schloss, 
wo uns der Museumswart 
mit Fachwissen und Hin-
gabe über die Geschichte 
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des Schlosses informiert und durch die Aus-
stellungen führt. Gezeigt werden frühge-
schichtliche Funde, historisches Mobilar, Tür-
schlösser, historische Waffen und Zeugnisse 
der Radeberger Industriegeschichte und des 
Alltagslebens. Alles nichts Besonderes sollte 
man meinen. Die Art aber, wie es präsentiert 
wird, ist sehr abwechslungsreich und kurz-
weilig. Vor allem die Industriegeschichte ist 
hochinteressant und hier wurde viel Zeit und 
Mühe in dieses Thema investiert. 

Ohne Führer steht man vor einer Ansamm-
lung von Gegenständen, die wir (die meisten 
Teilnehmerinnen und Teilnehmer sind schon 
etwas älter) als Alltagsgegenstände kennen 
und die nunmehr musealen Wert haben: Das 
reicht von Lampenschirmen über Schreibma-
schinen bis zu einer Flasche Odol-Mundwas-
ser. Aber was dahintersteckt, wird anschau-
lich und lebendig erklärt. 

Bereits im Mittelalter hat sich Radeberg zu 
einer Handwerkerstadt entwickelt und bis 
heute seine lange Tradition erhalten. 

Als erstes Industrieunternehmen wurde im 
Jahr 1840 die Firma Scherz gegründet, mit 
einer Bleicherei/Färberei von Stoffen. Mit 
dem Fortschreiten der Industrialisierung er-
hielt Radeberg 1845 einen Bahnanschluss, 
die sächsisch-schlesische Eisenbahn ermög-
lichte die Verbindung nach Dresden und von 
dort in weitere Regionen in Deutschland. Der 
ganz große Aufschwung kam mit der Ansie-
delung der ersten Glashütte von „Wilhelm 
Rönsch“ und der seinerzeit größten Gießerei 

Deutschlands, der A. Geißler KG. Bei 
„Rönsch“ wurde Roh- und Tafelglas herge-
stellt, welches durch Formenbau von „Geiß-
ler“ zu weiteren Glaskörpern entwickelt wer-
den konnte. In der Kaiserzeit stammte jede 
zehnte Glasscheibe aus Radeberg. Die Be-
deutung der Glasherstellung und –verarbei-
tung erstreckte sich bis in den sozialen Be-
reich. Die „Glasbarone“ führten 1875 in der 
Glasfabrik Hirsch/Rönsch eine Fabrik-Kran-
kenkasse ein. So waren die Arbeiterfamilien 
schon einige Jahre vor der durch Kaiser Wil-
helm I. verabschiedeten „Gesetzlichen Kran-
kenversicherung für Arbeitnehmer“ in 
Deutschland bei Unfällen und Krankheiten 
versorgt. 

Die Arbeitnehmer folgen der Arbeit und in 
den ersten 40 Jahren nach den Anfängen der 
Industriegeschichte verdoppelte sich die Be-
völkerung von Radeberg auf über 6.000, von 
denen 1.300 in den mittlerweile 20 Unter-
nehmen eine Arbeit fanden. Gleichzeitig er-
lebten auch das heimische Handwerk und der 
Handel weiteren Aufschwung. Wohnhäuser 
wurden gebaut, der Bedarf an Lebensmitteln 
wuchs, sodass 14 Bäckereien die Versorgung 
gewährleisteten. 

Doch nicht nur die Arbeit nahm einen Auf-
schwung, auch die Freizeitkultur. Sport-, 
Schützen- und Tanz- sowie Kulturvereine und 
die dazugehörigen Feierlichkeiten wurden zu 
einem festen Bestandteil von Radeberg. 

Als 1862 das Saxonia Eisenwalzwerk ge-
gründet wird, beginnt auch die Produktion 

von Bahnwagen für den 
Transport von Gütern und 
in der Folge auch für Per-
sonen. Der „D-Zug“ ist auf 
den Eisenbahn-Ingenieur 
Edmund Heusinger von 
Waldegg zurückzuführen, 
der 1875 den „Durch-
gangszug“ entwickelte, 
der einen Gang durch 
den Waggon ermöglichte. 

Wie die Eisenbahn stellte 
sich auch der renom-
mierte Kutschenhersteller 
Gläser auf das wachsen-
den mobile Zeitalter ein 
und auf Karosseriebau für 
Fahrzeuge um. Nach dem 
Tod von Carl Heinrich 
Gläser führte sein Ge-
schäftspartner Friedrich 
August Emil Heuer das 
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Unternehmen fort. Berühmt war die Firma für 
ihre noblen Cabriolet-Karosserien, zahlreiche 
Prominente gaben ihr Auto bei Heuer in Auf-
trag. 

Einer der ganz großen Betriebe entstand 
1869 durch Carl Barth, der es mit seinen 
Nähmaschinschiffchen zu Weltruf schaffte. 

Nicht unerwähnt bleiben soll eine sächsische 
Pionierin der Milchwirtschaft: 1884 stellte 
Agathe Zeis, Gründerin der Heinrichsthaler 
Milchindustrie Radeberg, den ersten deut-
schen Camembert her und führte damit den 
französischen Camembert in Deutschland 
ein. 

Schon seit 1922 produzierte die Hutschen-
reuther Zahnfabrik „Saxonia“ Zahnersatz aus 
Porzellan. 

Die Firma Eschebach stand zuerst für Kohle-
herde und stellte 1927 die erste Reform-Kü-
che auf der Leipziger Messe vor, die als 
„Funktionsküche“ 1935 als Serienherstellung 
in den Handel kam. 

Um zur eingangs erwähnten Odol-Flasche 
zurück zu kommen, auch die erblickte in Ra-
deberg das Licht der Welt, der notwendige 
Glasformenbau war ja als Industriezweig vor 
Ort vorhanden. 

Nach den Weltkriegen entwickelten sich wei-
tere Industriezweige in der Stadt: das Sach-
senwerk produzierte Fernsehgeräte für die 
DDR-Wohnzimmer und als Teil des „Robot-
ron-Kombinates“ Elektro- und Computertech-
nik, unter anderem den Großrechner „R300“. 
Keradenta versorgte die DDR als alleiniger 

Hersteller mit künstlichen Zähnen und Saxo-
nia profilierte sich mit Medizintechnik (künstli-
che Nieren). 

Radeberg und die Herstellung von Lampen-
schirmen gehörten im vergangenen Jahrhun-
dert fest zum Repertoire der ortsansässigen 
Industrie. 

Einen Künstler hat Radeberg auch hervorge-
bracht: August Friedrich Ernst Langbein (das 
ist kein Pseudonym), das älteste von 15 Kin-
dern (geboren am 6. September 1757), hatte 
keine Lust in die Fußstapfen des Vaters als 
Amtmann im Radeberger Schloss zu treten 
und wurde Dichter. Dafür wurde der „entar-
tete“ Sohn auch prompt vom Vater enterbt 
und lebte – wie es sich für einen Künstler 
gehört – ohne die väterliche Unterstützung 
fortan in Armut. 

Aus Zeitgründen mussten wir die den interes-
santen Vortrag beschließen, aber zum 
Schluss haben wir uns noch die erhalten ge-
bliebenen Kerkerzellen im Keller angesehen 
und uns gefühlt wie in alten Spielfilmen. 
Diese Kerkerzellen werden auch heute noch 
fest unter Verschluss gehalten – nicht weil 
jemand ausbrechen könnte, sondern damit 
sich niemand einen Scherz erlaubt und sich 
einschließen lässt. 

Was ein guter Führer bzw. eine gute Führerin 
ausmacht – und wir sind in dieser Hinsicht bei 
der Kohrener Landmolkerei, der Radeberger 
Brauerei und Schloss Klippenstein verwöhnt 
worden – erfahren wir am nächsten Tag bei 
der Besichtigung von einem der ältesten Mu-
seen Europas. Gegründet, erbaut und einge-

richtet von Sachsens Kur-
fürst und zeitweiligen polni-
schen König August dem 
Starken, der seinen (bereits 
beim Zwinger erwähnten) 
Architekten Matthäus Daniel 
Pöppelmann damit beauf-
tragte, tresorartige Räume 
im Schloss zu Dresden zu 
einem öffentlichen Schatz-
kammermuseum auszu-
bauen, um seine Pretiosen 
(Kostbarkeiten) auszustellen 
und damit seine Macht zu 
demonstrieren. Diese 
Räumlichkeiten waren öf-
fentlich, das Volk konnte die 
Schätze bestaunen. 

Das 1723 bis 1729 einge-
richtete „Grüne Gewölbe“ 
hat seinen Namen von den 

Bernstein – Tränen 
der Götter 



 

 

malachitgrün ausgemalten Gewölberäumen 
im Erdgeschoss des Westflügels des Resi-
denzschlosses, wo die Kurfürstlich-Königliche 
Schatzkammer eingerichtet war, offizielle 
Bezeichnung „Geheime Verwahrung“. Mit der 
Umsiedelung der Schätze wurde der Name 
für den Aufbewahrungsort sozusagen über-
nommen. 

Da die Schätze ausgelagert waren, haben sie 
den Feuersturm über Dresden am 13. Feb-
ruar 1945, überstanden, der das Schloss arg 
in Mitleidenschaft gezogen hat. Das Budget 
für die Sanierung des Wettiner Stadtschlos-
ses betrug 330 Millionen Euro, davon gingen 
45 Millionen in die Wiederherstellung des 
Grünen Gewölbes. Da die Handwerker der 
damaligen Zeit auch Künstler waren, ver-
schlang die Wandverkleidung allein 12,3 Mil-
lionen Euro, dafür sieht das Holz wie Marmor 
aus. 

Wie zu Zeiten Augusts des Starken stehen 
die rund 3000 Exponate nicht hinter Glas 
sondern frei auf Konsolen. Aus Gründen der 
Sicherheit, wegen des Staubes, der Feuch-
tigkeit und anderem mehr, werden pro 
Stunde nur 100 Besucher eingelassen, die 
eine Staubschleuse passieren. Ohne Voran-
meldung geht gar nichts, aber dafür können 
sich die Besucher in den Räumen ausbreiten 
und genießen – oder erschlagen werden vom 
Prunk, der Menge der Exponate, dem Glanz. 

Das Grüne Gewölbe umfasst zehn Zimmer. 
Zur Einstimmung geht es durch das Vorge-
wölbe, in das Bernsteinzimmer mit seinen 
Gelb- und Brauntöne und Bernsteinexpona-
ten, das Elfenbeinzimmer mit meisterhaften 
Drechslerarbeiten aus Elfenbein, das Weiß-

silberzimmer ist ochsenrot ausgeschlagen 
und zeigt Silbergerät, es folgt das silberver-
goldete Zimmer, der Pretiosensaal mit den 
fast vollständig verspiegelten Wänden, mit 
aufgelegtem vergoldetem Schnitzwerk, 
Kunstwerke aus Silber, Gold und Edelstei-
nen, Koralle, Bronze, Email (hat nichts zu tun 
mit E-Mail sondern Farb- oder anderen Gla-
suren zu Schmuck- oder Schutzzwecken), 
Holz, Glas und Eisen, Straußeneiern, und 
und und geschaffen von den bedeutenden 
Goldschmiede, Juwelier- und Emalierkünst-
lern Sachsens und anderen  Ländern Euro-
pas. 

Am meisten unter dem Feuer gelitten haben 
das Wappen-, das Juwelen- und das Bron-
zenzimmer. Für das Juwelenzimmer, wo 
Spiegel das Sonnenlicht für tausendfaches 
Funkeln auf den in Vitrinen liegenden Dia-
manten zentrieren, musste erst eine Firma 
gefunden werden, welche die 1730 auf 
Quecksilberbasis geschaffenen Spiegel unter 
Beachtung des Umwelt- und Gesundheits-
schutzes originalgetreu herstellen konnte. 

Für den Rundgang gibt es einen Audioguide, 
also ein Gerät, mit dem die einzelnen Zimmer 
und Exponate angewählt werden können und 
dann erhält man dazu ausführliche Erklärun-
gen, wird dabei auch auf Details hingewie-
sen, die man sonst vielleicht gar nicht be-
achten würden. – Aber Ersatz für den leben-
digen Vortrag eines Führers, wo man eigene 
Fragen zu Dingen, die einen interessieren 
stellen kann, ist es keiner. Außerdem ist es 
ziemlich mühsam – zuerst ist mit der Technik 
klarzukommen, dann die passende Nummer 
zum jeweiligen Exponat zu finden, mit den 

Fürstenzug 



 

 

Richtungsanweisungen bin ich auch nicht so 
klar gekommen (rechts oder links von .., ja 
von was denn nun? oder noch besser solche 
Anweisungen wie östlich oder nördlich in ei-
nem geschlossenen Raum) und der Vortrag 
selbst ist höflich formuliert monoton. 

Ganz anders bei unserer nächsten Besichti-
gung, der Frauenkirche. Hier werden wir wie-
der von einer Führerin aus Fleisch und Blut 
mit ansteckender Begeisterung für das Objekt 
begleitet. Es sind immer die Geschichten 
hinter der Geschichte, die interessieren, un-
terhalten, überraschen oder berühren. 

Als wir das Residenzschloss verlassen, 
kommen wir an der Fassade des zum Stallhof 
gehörenden „Langen Ganges“ am Fürsten-
zug vorbei, dem weltgrößten keramischen 
Wandbild – mit fast 25.000 Fliesen von Vil-
leroy & Boch. Es zeigt in Überlebensgröße 
einen Reiterzug und zwar die zwischen 1123 
und 1904 in Sachsen herrschenden Wettiner, 
eine Ahnengalerie von 35 Markgrafen, Her-
zögen, Kurfürsten und Königen hoch zu Ross 
mit Gefolge aus Herolden, Spielleuten, Ban-
nerträgern, Soldaten, Wissenschaftlern, 
Künstlern, Handwerkern, Kindern und Bauern 
sowie zwei Windhunden. Eine Ahnengalerie 
deshalb, weil die Gesichter echte Portraits 
sind und Kleidung sowie Wappen historisch 
sehr genau wiedergegeben werden. Unter 
jedem Fürsten steht sein Name, so dass sich 
jeder zurechtfinden kann. In der Bomben-
nacht vom 13. Februar 1945 ist der „Lange 
Gang“ ausgebrannt und die meisten Gewölbe 
eingestürzt. Aber trotz des Einschlagens 
mehrerer Bomben in nächster Nähe und der 
Feuersturms in der engen Augustusstraße 
hat es die Keramik fast unbeschädigt über-

standen (Schäden entstanden vor allem in 
den Fensterbereichen). Nur 450 teilweise 
beschädigte Fliesen wurden ergänzt und 223 
nach alten Rezepten neu hergestellt. 

Die Frauenkirche ist entgegen der Namens-
gebung eine protestantische Kirche. Weshalb 
ich das so betone. Bei einem Quiz, was Pro-
testanten und Katholiken unterscheidet, sind 
die Hauptantworten: Das ewige Licht gibt es 
nur in katholischen Kirchen und die evangeli-
sche Kirche kennt keine Marienverehrung. 
Eine weitere Unterscheidung ist, dass bei 
einer katholischen Messe die Eucharistiefeier 
(Abendmahl) im Mittelpunkt steht, bei einem 
protestantischen Gottesdienst die Predigt. 
Deshalb ist die Frauenkirche eine Prediger-
kirche. 

Frauenkirche ist eine Abkürzung für „Unserer 
Lieben Frauen“ und rührt daher, dass in der 
tausendjährigen Geschichte verschiedene 
Vorgängerkirchen der Mutter Gottes geweiht 
waren. Als im 18. Jahrhundert das Gebäude 
der Frauenkirche baufällig und für die wach-
sende Zahl der Gottesdienstbesucher zu 
klein wurde, beschloss der Rat der Stadt 
1722 einen Neubau. Damals wie heute war 
Baugrund in einer Stadt knapp und so war ein 
hoher quadratischer Zentralbau die prak-
tischste Lösung. Am 26. August 1726 wurde 
der Grundstein gelegt und bis 1743 das Ge-
bäude aus Sandstein mit einer ebenfalls ganz 
aus Sandstein gefertigten mächtigen freitra-
genden Kuppel errichtet. Die Gesamtkosten 
beliefen sich auf 288.570 Taler, 13 Groschen 
und 64,4 Pfennige, die vorwiegend aus 
Spenden der Dresdner Bürger stammten. – 
August der Starke hielt sich zurück, denn er 
war pleite und außerdem gerade zum katholi-

schen Glauben überge-
treten, um König von Po-
len zu werden. Als katholi-
scher König brauchte er 
außerdem eine Kathed-
rale, sein Sohn gab 1733 
den Auftrag zur katholi-
schen Hofkirche, die auf-
grund ihrer Größe und des 
reichlichen Schmuckes 
des Sakralbaues ungefähr 
dreimal so viel kostete wie 
die Frauenkirche. Da der 
Wert von Geld ja immer im 
Kontext gesehen werden 
muss, ein Haus kostete 
damals 3.000 Taler. Frauenkirche 



 

 

Den Untergang Dresdens am 13. Februar 
1945 überstand die Frauenkirche vorerst 
ohne gröbere Schäden. Der Funkenflug der 
brennenden Stadt aber drang durch die ge-
borstenen Scheiben und setzte die Innenein-
richtung in Brand. Das Feuer breitete sich bis 
in die Katakomben der Frauenkirche aus. Da 
der sächsische Sandstein nicht so große 
Hitze wie Granit aushält (im Stadtzentrum 
betrug die Brandhitze bis zu 1.200 Grad Cel-
sius) konnten die ausgeglühten Innenpfeiler 
die Last der Kuppel nicht mehr stemmen und 
die Kirche fiel in sich zusammen. 

Der Trümmerberg blieb als Mahnmal an die 
unzähligen zivilen Opfer der Bombardierung 
bis nach der Wiedervereinigung erhalten. Auf 
Initiative von Bürgern erging ein Bittschreiben 
an die Weltgemeinschaft, der „Ruf aus Dres-
den“, der am 13. Februar 1990 um die Welt 
geschickt wurde, um für Hilfe für den Wieder-
aufbau der Kirche zu bitten, was ein unge-
ahntes Echo und eine enorme Spendenbe-
reitschaft auslöste. Das hat der Neubau mit 
der Originalkirche gemeinsam, die auch 
größtenteils aus Spenden finanziert wurde. 
Die Gesamtkosten dieses Mal beliefen sich 
auf 182,6 Millionen Euro. Die symbolische 
Grundsteinlegung erfolgte 1994 und soweit 
möglich wurde das vorhandene Material ab-

getragen, katalogisiert und an ursprünglicher 
Stelle in den Neubau integriert. Am 30. Okto-
ber 2005 erfolgte die Weihe der wiederaufge-
bauten Kirche. Da der Elbsandstein farblich 
nicht beständig ist, sind die neuen Bausteine 
der Frauenkirche hell und die alten, wieder-
verwerteten dunkel. Im Laufe der Zeit werden 
auch die neuen Steine verwittern und sich 
farblich angleichen. 

Abgesehen vom Namen hätte ich auch beim 
Eintritt in die Frauenkirche nicht auf eine 
protestantische Kirche getippt, die ich sonst 
eher schmucklos kenne. Mit der Innenaus-
stattung in rosa, blau und grün, Marmorierun-
gen und goldenen Effekten sieht es nicht an-
deres aus wie in meiner barocken Heimatkir-
che. Die Heiligenbilder fehlen, aber dafür ist 
aufgrund der rundumlaufenden Emporenebe-
nen auch kein Platz. Die Frauenkirche ist 
ursprünglich deshalb so hoch geplant wor-
den, damit alle Gottesdienstbesucher in den 
fünf übereinander liegenden Emporen einen 
Sitzplatz finden sollten. 

Das Kuppelgemälde zeigt die vier (männli-
chen) Evangelisten und die (weiblichen) Alle-
gorien für die Tugenden Glaube, Liebe, Hoff-
nung und Barmherzigkeit und das Altarbild 
sehe ich in meiner katholischen Kirche nur, 
wenn in der Fastenzeit die Altarbilder wech-



 

 

seln: Jesus am Ölberg. Die Versenkung in 
das Leiden Christi ist ein zentrales Motiv des 
lutherischen Verständnisses von Gottes 
Heilsweg und ein Aufruf zur Nachfolge. Kann 
in der heutigen Zeit auch so interpretiert wer-
den, dass wir wie die Apostel schlafen (un-
sere Augen verschließen) vor dem Leid in der 
Welt. 

Im Anschluss an diese Besichtigung geht es 
zügig an die Heimreise. An dieser Stelle noch 
einmal einen herzlichen Dank an Herrn Heinz 
Werner, der die Lehrfahrt organisiert und uns 
diese drei Tage begleitet hat. Dank seiner 
Ortskenntnis sind wir ohne Verzögerungen 
immer auf dem schnellsten Weg von A bis B 
bekommen. 

Was mir in Dresden noch besonders aufge-
fallen ist, sind die vielen Bäume und Grünflä-

chen. Auch die Straßenbahngleise sind grün, 
27 Kilometer Gleis sind mit Rasen einge-
deckt, das entspricht einer Fläche von 
100.000 Quadratmetern. Die Raseneinde-
ckung dämpft die Fahrgeräusche, führt Ober-
flächenwasser ab, im Sommer erhitzen die 
Gleise sich nicht so stark und allgemein ver-
bessert sich damit die Lebensqualität. 

Der lange Bericht zeigt, was für ein interes-
santer und abwechslungsreicher Ausflug es 
war und es ist schade, dass sich nur so we-
nige Teilnehmer und Teilnehmerinnen ge-
meldet haben. An alle, die nicht mit waren, 
Dresden und Radeberg sind eine (längere) 
Reise wert. 
 



 

 

 

 

Wir laden wieder herzlich zu unserer 
diesjährigen Wallfahrt zur Kapelle der 
Milchwirtschaft auf die Kraftalm bei Itter ein. 

Beim Gottesdienst, den Prälat Balthasar 
Sieberer mit uns feiert, gedenken wir 
unserer verstorbenen Mitglieder, besonders 
jener, die uns seit der letzten Wallfahrt 
verlassen haben. 

Den Gottesdienst wird die Musikkapelle Itter 
mitgestalten. 

Die Wallfahrt findet bei jeder Witterung statt – 
Anfahrt bitte möglichst bis 10.00 Uhr. 

Anschließend an den Gottesdienst sind die 
Teilnehmer zu einem freundschaftlichen 
Beisammensein im Gasthof “Kraftalm” ein-
geladen, für musikalische Umrahmung sorgt 
der Hopfgartner Salvenklang. 

Auch eine Bergwanderung auf die Hohe 
Salve, die eine wunderbare Aussicht 
ermöglicht, bietet sich bei schönem Wetter 
an. 

Die “Salvista-Gondelbahn”, die unmittelbar 
auf die Kraftalm führt, nimmt eigens für uns 

Wallfahrer an diesem Sonntag ihren Betrieb 
auf und bietet einen sehr günstigen Sonder-
tarif an: 

Berg- und Talfahrt: 

Erwachsene 12,00 Euro 
Kinder 6,00 Euro 

Während des Gottesdienstes ruht der 
Gondelbetrieb von 10:15 bis 11:15 Uhr. 

Die Talstation der Gondelbahn ist beim 
Gasthof “Koder”, von Wörgl kommend, rechts 
nach der Abzweigung nach Itter; von Osten 
kommend, links vor dieser Abzweigung. 

Von Hopfgarten im Brixental bietet sich die 
Möglichkeit mit zwei Gondelbahnen auf den 
Gipfel der Hohen Salve zu fahren, 
Wanderung zur Kraftalm in einer Gehzeit von 
ca. 50 Minuten. Retour: Aufstieg bis zur 
Mittelstation Hopfgarten (Rigi) in etwa auch 
50 Minuten. Eine weitere Möglichkeit ist der 
Aufstieg mit dem Lift von Söll auf Hochsöll 
und von dort über die Stöcklalm zur Kraftalm.  

Aus organisatorischen Gründen ist es 
wünschenswert, den Lift direkt auf die 
Kraftalm zu benützen. 



 

 

 

Technische Neuerungen aus der Milchwirtschaft 

von Mag. PhDr. Peter Buchegger, Apart Consulting GmbH, Am Ipfbach 96,4490 Sankt Florian 

In- und Onlinemessungen eine sinnvolle Ergänzung zur 
Laboranalyse in der Milchwirtschaft 

 
Das Schlagwort Industrie 4.0 ist mittlerweile 
ziemlich stark strapaziert und viele sind be-
reits froh, dass der Hype über dieses Schlag-
wort wieder abflaut. Dennoch möchte ich mich 
der sinnvollen Ergänzung der in- und online-
Messung zur Laboranalyse annähern und 
vorweg einige Gedanken dazu allgemein und 
anschließend für die Bereiche Refraktometrie 
und Viskosität im speziellen in der Milchin-
dustrie machen. Das Anwendungsspektrum 
reicht von Refraktometer, Viskosimeter, bis 
zur Spektroskopie im Bereich von Nah-Infra-
rot-Messungen (NIR, UV-VIS bzw. Raman-
Messungen). Bei den heutigen Ausführungen 
will ich mich auf die Refraktometrie und die 
Viskosität fokussieren. 

Die Anwendungsfelder und Industriesparten 
der oben beschriebenen Technologien sind 
sehr breit gestreut und erweitern sich umfas-
send. Beginnen wir mit den offline-Messungen 
sprich Labormessungen. Die in der Produktion 
gezogene Probe muss dann entsprechend 
abgekühlt oder erwärmt werden, damit eine 
Messung im Labor überhaupt möglich wird. 
Der gesamte Vorgang weist zahlreiche Prob-
lemstellungen von der Probenahme bis hin 
zur Behandlung im Labor auf, auf die nicht 
weiter eingegangen werden muss. Wir gehen 
von der positiven Grundannahme der exzel-
lenten und fehlerfreien Analyse aus. Die stellt 
dann die Werte fest und vergleicht dann diese 
mit den Vorgaben. Die festgestellten Fakten 
stammen aus einer vergangenen und teil-
weise auch schon beendeten Produktions-
charge. Liegen die Werte innerhalb der zuläs-
sigen Toleranz so kann die Charge entspre-
chend freigegeben werden, ansonsten sind 
weitere Tests erforderlich. Im negativsten 
Szenario bedeutet dies die Sperre der Charge 
und somit einen Totalverlust. Nachteilig ist 

auch die punktuelle Messung einer minimalen 
Menge im Verhältnis zur Gesamtmenge. Jede 
Transaktion kann fehlerbehaftet sein und trotz 
korrekter Probenahme, Analysevorbereitung 
und Analyse kann es zu Abweichungen kom-
men. 

Die Ausgangslage ist jedoch bei jeder An-
wendung stets die Gleiche. Wie kann man 
während des Produktionsprozesses, die ent-
scheidenden Parameter überwachen und ent-
sprechend steuernd eingreifen so dass am 
Ende der Produktion das Produkt in der ge-
wünschten Qualität gesichert herauskommt. 

Die bisher gemachten Laboranalysen umfas-
sen immer nur eine kleine Stichprobe und 
repräsentieren lediglich den aktuellen Zeit-
punkt der Probenahme. Während eine inline-
Überwachung stets das gesamte Prozessvo-
lumen umfasst. Dadurch kann zeitnahe ein 
Abdriften des Prozesses außerhalb der Tole-
ranzen frühzeitig erkannt und entsprechende 
Gegensteuerungsmaßnahmen können ergrif-
fen werden. 

Prozessrefraktometer 

Die Prozessrefraktometer werden im Allge-
meinen eingesetzt, um die Konzentration in 
Lösungen durch die optische Bestimmung des 
Brechungsindex (R.I.) zu erfassen. Die von K-
Patents entwickelten und weltweit vertrieben 
spezielle Prozessrefraktometer für die In-Line-
Flüssigkeits-Analyse zur industriellen Pro-
zess-Überwachung und –Steuerung werden in 
den unterschiedlichsten Industrien eingesetzt. 
Die Palette reicht von der Pharmaindustrie, 
Lebens- und Genussmittelindustrie bis hin zur 
Erdölindustrie oder Papier- und Zellstoffin-
dustrie. 



 

 

 

Funktionsweise des Messprismas 

Das Messprisma stellt die Schnittstelle zwi-
schen dem Instrument und dem Medium dar, 
das gemessen wird. Die Geometrie des opti-
schen Systems ist derart, dass Lichtstrahlen 
mit einer bestimmten Auswahl von Winkeln α 
auf die Prismenoberfläche projiziert werden. 
Die tatsächlichen Winkel werden so gewählt, 
dass der gewünschte Brechungsindexbereich 
gemessen werden kann, das heißt der kriti-
sche Winkel liegt immer innerhalb dieser 
Auswahl. 

 
Meßprinzip 

Das Messprisma wirkt als Brechungsindexre-
ferenz. Der Brechungsindex des Prismas 
muss höher sein als der des zu messenden 
Mediums, da sonst keine Totalreflexion auf-
tritt. In der Praxis muss der Unterschied der 
Brechungsindizes relativ hoch sein. 

Das Prismenmaterial muss chemisch und me-
chanisch so dauerhaft wie möglich sein. Das 
Material muss optisch homogen und vorzugs-
weise isotrop (ähnlich allen Richtungen) sein. 
Diese Anforderungen begrenzen die Auswahl 
der Materialien beträchtlich, und unterschied-
liche Anwendungen können unterschiedliche 
Prismenmaterialien erfordern. 

In-Line-Messung in Echtzeit 

Zum Beispiel kann diese In-Line Konzentrati-
onsmessung als "Echtzeit" Bewertung des 
Produktionsablaufs bis hin zur gewünschten 
Endkonzentration genutzt werden. Eine 
schnelle und genaue Messung ist Vorraus-
setzung für eine Prozessoptimierung. Durch 
engere Grenzen in den Produkttoleranzen 
können Produktionskosten gesenkt werden. 

Die Höhe der Einsparmöglichkeiten ist selbst-
verständlich vom Produkt abhängig. 

K-Patents Refraktometer bestimmt die Kon-
zentration gelöster Feststoffe durch optische 
Messung des Brechungsindex einer Lösung 
(nD). Das Refraktometer misst den Bre-
chungsindex nD und die Temperatur des Pro-
zessmediums. Die Messung basiert auf der 
Lichtbrechung im Prozessmedium, der als 
kritischer Brechungswinkel bezeichnet wird, 
unter Verwendung einer gelben LED-Licht-
quelle mit der gleichen Wellenlänge (580 nm) 
wie die Natrium-D-Linie (daher nD). Die Kon-
zentration wird basierend auf dem Bre-
chungsindex und der Temperatur unter Be-
rücksichtigung vordefinierter Prozessbedin-
gungen berechnet. Die K-Patents Refrakto-
meter können verschiedene Maßstäbe ange-
ben, zum Beispiel Brix, Flüssigkeitsdichte 
oder Gewichtskonzentration. 

 
K-Patents Instrument 

K-Patents PR-43-A und PR-23-A Sanitary 
Refraktometer ermöglichen genaue In-Line 
Brix- und Konzentrationsmessungen und -
kontrolle in Molkereien, flüssigen Lebensmit-
teln und Getränken. K-Patents 3-A Sanitäts-
geprüfte und EHEDG-zertifizierte Refrakto-
meter sind ideal für die hygienische Verarbei-
tung, bei der In-Line-Überwachung und Kon-
trolle helfen können, die Produktqualität zu 
verbessern und Kosten zu senken. Die Re-
fraktometer lassen sich sowohl in Leitungen 
als auch in Kesseln einbauen. 

Das K-Patents Prozessrefraktometer arbeitet 
komplett digital mit einer Genauigkeit von +/- 
0.0002 R.I., was häufig einem Messwert von 
+/- 0,1 Gewichtsprozent entspricht. Feststoffe, 



 

 

 

Luftblasen oder Änderung in der Farbe des 
Mediums haben keinen Einfluss auf das Mes-
sergebnis. Das robuste Sensordesign ermög-
licht eine absolut driftfreie Messung. Als Aus-
gangssignale stehen ein analoges 4-20 mA 
Signal sowie ein digitaler Ethernetanschluss 
zur Verfügung. Über die frei konfigurierbaren 
Alarmrelais können z.B. Hoch- oder Tiefa-
larme oder andere Störmeldungen für einen 
problemlosen Prozessablauf ausgegeben 
werden. 

 
Milchmann K-Patents 

Anwendungsfelder 

Die Anwendungsfelder in der Milchindustrie 
sind unter anderem 

 Joghurtproduktion 
 Kondensmilchproduktion – gesüßt 

oder ungesüßt 
 Molkenseparation 
 Milchtrocknung 
 Babymilchprodukten 

Die K-Patents-Refraktometer werden für die 
jeweilige Produkt- und Prozessüberwachung 
im Werk vorkalibriert und können neben der 
Produktüberwachung auch bei der Reini-
gungsüberwachung entsprechend eingesetzt 
werden. Durch die präzise und dauerhafte 
Messung des vorbeifließenden Mediums er-
halten die Steuerungen der Klappen und Ven-
tile die entsprechenden Schaltsignale und 
können dann unmittelbar aktiv werden. 

Der Einbau kann mittels Flansch erfolgen, so 
dass jederzeit die Entnahme des Refrakto-
meters sehr einfach von statten geht und für 
Nachkalibrierungen einfach entnommen und 
wieder eingesetzt werden kann. Durch das 
Messverfahren sind Blasen im Medium kein 

Problem für die Messung. Ebenso ist das 
Prisma aus einem robusten langlebige Sa-
phirglas gefertigt, bei dem es zu keinen Abla-
gerungen kommt. Es können unterschiedliche 
Werte auf die Displays ausgegeben werden 
und auch die Daten in Echtzeit in das jewei-
lige ERP-System gemeldet werden. Zahlrei-
che nationale und internationale Anwendun-
gen in der Milch- und Nahrungsmittelindustrie 
zeigen die Zuverlässigkeit der Geräte. 

Viskosimeter 

Das Wort Viskosität geht auf den typisch zäh-
flüssigen Saft der Beeren in der Pflanzengat-
tung Misteln (Viscum) zurück. Aus diesen 
Misteln wurde der Vogelleim gewonnen. „Vis-
cos” bedeutet „zäh wie Vogelleim”. Die Visko-
sität bezeichnet die Zähflüssigkeit oder Zähig-
keit von Flüssigkeiten und Gasen (Fluiden). Je 
größer die Viskosität ist, desto dickflüssiger 
(weniger fließfähig) ist das Fluid; je niedriger 
die Viskosität, desto dünnflüssiger (fließfähi-
ger) ist es. 

Ohne weitere Angaben ist der Widerstand des 
Fluids gegenüber Scherung (Verformung ei-
nes Körpers) gemeint. Sie wird daher als 
Scherviskosität bezeichnet, zur Abgrenzung 
gegenüber der Dehnviskosität bei Dehnung 
sowie der Volumenviskosität bei gleichmäßi-
gem Druck. 

Des Weiteren wird zwischen der dynamischen 
Viskosität und der kinematischen Viskosität 
unterschieden. Die dynamische Viskosität ist 
das Verhältnis von Schubspannung und Ge-
schwindigkeitsgradient. Der Kehrwert der dy-
namischen Viskosität ist die Fluidität. 

 
MIVI Präzisions-Viskosimeter 

Die kinematische Viskosität ergibt sich aus 
der dynamischen Viskosität durch Division mit 
der Dichte des Fluids. Teilchen zäher Flüssig-
keiten sind stärker aneinander gebunden und 
somit weniger beweglich; man spricht von der 



 

 

 

inneren Reibung. Sie resultiert nicht nur aus 
den Anziehungskräften zwischen den Teil-
chen des Fluids (Kohäsion). Bei dünnflüssige-
ren Fluiden resultiert die Viskosität aus einem 
Impulsfluss im Fluid. Die Viskosität von Fest-
stoffen ist vergleichsweise hoch und damit 
schwer bestimmbar. Statt Viskosität werden 
Begriffe wie Verlustfaktor, Speicher- und Ver-
lustmodul verwendet. 

Die newtonschen und anomalviskosen 
Flüssigkeiten 

Isaac Newton war der Erfinder der ersten Vis-
kosimetrie-Gesetze. Er hat das Fließverhalten 
einer idealen Flüssigkeit beschrieben. Ein 
newtonsches Fluid ist ein Fluid mit linear visko-
sem Fließverhalten. Bei diesen Fluiden ist also 
die Schergeschwindigkeit proportional zur 
Scherspannung. 

Solche Fluide, wie beispielsweise Wasser und 
Luft, werden durch eine belastungsunabhän-
gige Viskosität charakterisiert. Ihre Bewegung 
gehorcht den Gleichungen von Navier-Stokes. 
Davon abweichendes Verhalten heißt 
nichtnewtonsch oder anomalviskos und ist 
Gegenstand der Rheologie. Beispiele für 
nichtnewtonsche Flüssigkeiten sind beispiels-
weise Blut, Zementleime, Treibsand oder 
Ketchup. Das Verformungsverhalten derartiger 
Stoffe lässt sich nicht mehr einfach durch das 
Newtonsche Gesetz beschreiben. 

Die Wissenschaft des Fließverhaltens 

Die Rheologie (von altgriechisch ῥεῖν rhein, 
deutsch ,fließen' und λόγος logos, deutsch 
,Lehre') oder Fließkunde ist die Wissenschaft, 
die sich mit dem Verformungs- und Fließver-
halten von Materie beschäftigt. Die phäno-
menologische Rheologie (Makrorheologie) 
beschreibt das Deformations- und Fließverhal-
ten von Stoffen ohne Berücksichtigung der 
Stoffstruktur. 

Die Erkenntnisse über rheologisches Verhalten 
fließen hier in die Gestaltung und Entwicklung 
von Produkten, technischen Prozessen und 
Anlagen ein. 

Kompetenz und Innovation: MIVI – das 
vibrierende Biskosimeter 

SOFRASER, Pionier in der Prozeß-Viskosimet-
rie, versteht und entwickelt Lösungen für zahl-
reiche Anwendungen. Die Prozeß-Viskosimeter 
sind so definiert, da sie direkt in die industrielle 
Anlage eingebaut sind. Inline-Viskosimeter sind 
auf dem Hauptrohrkanal installiert, während die 

Online-Viskosimeter einen sogenannten „By-
pass“ haben. Erstmals 1950 erschienen, wurde 
das Vibrationsviskosimeter von Sofraser 1981 
patentiert und laufend weiterentwickelt. Zahlrei-
che Anwendungen haben unsere Experten mit 
vielen Kunden, die aus unterschiedlichsten 
Industriebereichen kommen, entwickelt und 
gelöst. Das vibrierende Viskosimeter ist die 
optimale Lösung für eine genaue Viskositäts-
messung auch unter rauen Produktionsbedin-
gungen. 

Der Sensor hat keine Reaktionszeit und erfasst 
kontinuierlich das Viskositätssignal. Dies er-
möglicht die Überwachung von Übergangsre-
aktionen oder eventuell von Schnelllaufenden 
Störungen. 

Das Viskosimeter ist ohne mobile Teile gebaut. 
Daher lassen sich Verschleiß-Defekte vermei-
den. Es zeigt keine Drift und das Gerät braucht 
keine Wartung. Der Hochschub-Spannungsbe-
reich, wo das Viskosimeter liegt, garantiert eine 
unempfindliche Messung der Viskosität, unab-
hängig von der Stromgeschwindigkeit und der 
Durchflußmessung. 

 

MIVI Spitze 

Milchpulver 

Die Messung gilt auch für eine pseudoplasti-
sche oder eine strukturviskose Flüssigkeit. Das 
vibrierende Viskosimeter ist somit perfekt für 
den Prozeß-Einbau geeignet. In der Milchwirt-
schaft eignen sich die SOFRASER-Produkte 
unter anderem für die Joghurt- und Schmelzkä-
seproduktion sowie in Trockenwerken um nur 
einige Beispiele zu nennen. 

Vorteile des vibrierenden 
Viskosimeters 

Das SOFRASER-Viskosimeter hat unter ande-
rem keine Verschleißteile, keine Nachkalibrie-
rung, und somit keine weiteren Wartungskos-
ten. Die hohe Messgenauigkeit und dass keine 
Drift entsteht sprechen in der Alltagspraxis 
genauso wie die einfache Reinigung und der 
Einsatz unter schwierigen Rahmenbedingun-
gen für diese Art der Viskositätsmessung. Die 
SOFRASER-Geräte sind sowohl für die kineti-
sche als auch die dynamische Viskositätsmes-



 

 

 

sung geeignet und es lassen sich entspre-
chende Viskositätsangaben definieren. 

LaborChemie Wien 

Die LaborChemie wurde 1984 gegründet und 
entwickelte sich in den letzten Jahren zu einem 
Spezialunternehmen für In- und Onlinemes-
sungen in den Bereichen Refraktometrie, Vis-
kosität und Spektroskopie in der Industrie. Die 
teilweise komplexen Anforderungen von ein-
zelnen Kunden benötigen eine oftmalige Indivi-
dualisierung der Standardprodukte und auch 
die gewünschte Einbindung in die bestehende 
IT-Produktions- und Qualitätsüberwachung 
kann von den Mitarbeitern der LaborChemie 

entsprechend realisiert werden. Unsere hervor-
ragenden Beziehungen zu Universitäten und 
Forschungseinrichtungen ermöglichen uns 
auch außergewöhnliche Anforderungen zeitnah 
und kompetent zu lösen ohne dabei die Kos-
tendimension aus den Augen zu verlieren. Es 
gibt zahlreiche Anwendungsfelder die wir hier 
nicht dezidiert anführen konnten, jedoch sind 
unsere Spezialisten gerne ein kompetenter 
Ansprechpartner für Ihre Problemstellung. 
Gerne senden wir Ihnen umfassendes Infoma-
terial zu bzw. beraten Sie bei Ihren Anwendun-
gen. Sie erreichen uns unter 
a.beranek@laborchemie.com Mobil +43 660 
9690112 www.laborchemie.com 

Alle haben Schmuggl gekannt 
von Helmut Hochrain 

Um acht Uhr meldet seine Frau, dass Jeromir 
Schmuggl in der vergangenen Nacht gestor-
ben sein. 

„Sanft entschlafen ist er“, fügte sie hinzu, aber 
da hatte die Dame vom Telefondienst den 
Hörer bereits aufgelegt. Die Telefonistin war in 
Eile: Die Orbis-Werke beschäftigten 25.000 
Menschen, in der Stadt grassierte die Grippe, 
und in der Abteilung „Jubiläen und Todesfälle“ 
bekamen sie jedes Mal Zustände, wenn die 
Listen mit den Personalveränderungen nicht 
spätestens um neun Uhr vorlagen. 

„Schmuggl muss eine kleine Ewigkeit bei uns 
beschäftigt gewesen sein“, sagte wenig später 
der Chef von „Jubiläen und Todesfälle“ nach 
flüchtigem Studium der Aufstellung. „Ohne ihn 
kann ich mir die Orbis eigentlich gar nicht 
mehr vorstellen.“ 
Er trug, solange ich denken kann, Anzüge aus 
Manchesterstoff und hatte immer eine grüne 
Gärtnerschürze vorgebunden“, sagte seine 
Sekretärin. „Er vergaß nie, den Hut zu ziehen, 
wenn er mit seinem Wägelchen an einer 
Dame vorbeifuhr. Er muss im Laufe der Jahre 
millionenmal den Hut abgenommen haben.“ 
„Den Fall bekommt Köppel zur Abwicklung“, 
sagte der Chef. „Prokurist Köppel bearbeitet 
im allgemeinen aber nur höhere Angestellte“, 
gab die Sekretärin zu bedenken. „Jeromir 
Schmuggl aber war ein Lohnempfänger.“ 

„Macht nichts. Er war beliebt. Das Betriebs-
klima ist augenblicklich wieder einmal mies. 
Unter Null. Wir müssen der Belegschaft zei-
gen, für wen das Herz der Direktion schlägt. 
Anweisungen an Köppel: Blumenschmuck der 
Sonderklasse, Blasmusik auf dem Friedhof, 
Ehrenspalier der Lehrlinge. Ich werde versu-
chen, den General für die Traueransprache zu 
gewinnen.“ 
„In welcher Abteilung war dieser Schmuggl 
eigentlich beschäftigt, und welche Tätigkeit 
übte er aus?“ fragte etwas später Prokurist 
Köppel seinen Assistenten. Köppel war 
übelster Laune. Er hatte Orbis am Vormittag 
bei einer Beerdigung vertreten, Nachmittag 
eine lange Reihe von Jubilaren zu ehren und 
am Abend schließlich noch die neue Kegel-
bahn an den Seniorenverein zu übergeben. 
Und ausgerechnet an einem solchen Tag 
musste Schmuggl sterben. 

Assistent Müller zuckte mit den Schultern. 
„Genaues weiß ich auch nicht. Aber Schmuggl 
kannte jeder. Der fuhr doch immer mit seinem 
Wägelchen durch das Fabriksgelände und 
grüßte alle, die ihm begegneten …“ 
„Ich habe Sie nicht danach gefragt, was hier 
ohnehin jeder Lehrbub am ersten Tag erfährt“, 
fachte Köppel. „Ich möchte wissen, womit und 
in welcher Abteilung Schmuggl beschäftigt 
war. Verstanden?!“ 

mailto:a.beranek@laborchemie.com
http://www.laborchemie.com/


 

 

 

„Ich werde es sofort eruieren“, sagte Müller. 
Was er dachte, schluckte er hinunter. 

 
Als die Fabriksirenen zur Mittagspause heul-
ten, hatte der Generaldirektor eingewilligt, am 
Grabe Jeromir Schmuggls zu sprechen. Ar-
beiter stellten das herrenlose grüne Wägel-
chen des Dahingeschiedenen vor die Halle XII 
und schmückten es mit Blumen aus der 
Werksgärtnerei. Die Orbis-Werke trauerten 
um Jeromir Schmuggl. „Er war der verträg-
lichste Kamerad, der sich denken lässt“, sag-
ten die Arbeiter. „Er war ein Kavalier, einer der 
alten Schule“, vermerkten die Damen der 
Zentralverwaltung. „Er war der einzige in dem 
Laden, der uns niemals belästigte“, erinnerten 
sich die Lehrlinge. 

Assistent Müller saß indessen vor dem Com-
puter und war einem Zusammenbruch nahe. 
Wohl ein halbes dutzendmal hatte sein Chef 
schon Unterlagen für die Trauerrede des Ge-
neraldirektors angefordert. Müller fand keine 
Unterlagen. 

Dagegen stellt er Unfassbares fest: Vor bei-
nahe fünfzig Jahren war Jeromir Schmuggl 
bei Orbis eingestellt worden. Dem Jüngling, 
der offenbar keine besondere Begabung 
zeigte, war seinerzeit fürs erste die Aufgabe 
übertragen worden, mit einem zweirädrigen 
Schubkarren Flaschenbier aus der Kantine in 
die Eisengießerei zu transportieren. Als er 
eines Tages anderswohin versetzt werden 
sollte, wurden die notwendigen Formalitäten 
von seiner bisherigen Abteilung zwar ord-
nungsgemäß erledigt, aus nicht mehr fest-
stellbaren Gründen waren die Papiere aber 
niemals an ihrem Bestimmungsort angelangt. 
Der innerhalb der Orbis-Werke heimatlos ge-
wordene Jeromir Schmuggl war, mindestens 
für einen Teil der Verwaltungsbürokratie nicht 
mehr da, er hatte sich sozusagen in Luft auf-

gelöst, und er musste sich diesen Umstand 
auf seine Weise nutzbar gemacht haben. Sein 
Berufsweg verlor sich im Zwielicht. Schmuggl 
nahm regelmäßig seinen Lohn in Empfang 
und profitierte an allen seither eingetretenen 
Einkommensverbesserungen. Er ging zur vor-
gesehenen Zeit in Urlaub und kassierte an-
lässlich seiner 25- und 40jährigen Betriebszu-
gehörigkeit die bei solchen Gelegenheiten 
fälligen Zuwendungen. Ob er jemals wegen 
Krankheit oder aus anderen Gründen der Ar-
beit ferngeblieben war, konnte nicht ermittelt 
werden. 

Mit Sicherheit aber wurde festgestellt, dass 
seine selbstgewählt Tätigkeit all die Jahre 
hindurch einzig darin bestand, dass er mit 
einem kleinen Handwägelchen auf dem weit-
läufigen Betriebsgelände herumfuhr und je-
dermann, der ihm begegnete, freundlich seine 
Reverenz erwies. Niemals wurden von ihm 
irgendwelche Güter und Materialien transpor-
tiert. Lediglich den Lehrlingen gestattet er zu-
weilen, auf seinem Wagen aufzusitzen und 
ein Stück mitzufahren. 

Als man in der Firma dann ein Rechenzent-
rum einrichtete und die Bewältigung der Ver-
waltungsarbeit soweit wie möglich den Spezi-
alisten für elektronische Datenverarbeitung 
übertrug, geschah das Absonderliche, dass 
die Computer Jeromir Schmuggl nicht auf die 
Schliche kamen, sondern auch noch bewerk-
stelligten, dass ihm anstelle seines Handkar-
rens ein Elektrogefährt zugeteilt wurde. Ein 
grünes, geräuschlos fahrendes Wägelchen, 
auf dem der allzeit liebenswürdige Schmuggl 
von nun an durch das Betriebsgelände rollte. 

 
„Und niemand hat das bemerkt“, stöhnte As-
sistent Müller. Alle haben Schmuggl gekannt. 
Hunderte, tausende sind ihm jeden Tag be-



 

 

 

 

gegnet. Arbeiter, Angestellte, Direktoren, Re-
visore, Aufpasser, Schnüffler, Rationalisie-
rungsfachleute. Und trotzdem verbrachte die-
ser Mensch seine Tage damit, mit einem klei-
nen, leeren Wagen von einem Ende des 
Werksareals zum anderen zu kutschieren. 
Jahr um Jahr. Und das mehr als ein Men-
schenalter lang. 

Am Nachmittag versammelte sich die Ge-
schäftsleitung der Gesellschaft im Sitzungs-
saal der Zentralverwaltung. Stehend, mit eise-
renem Gesicht, nahm der Generaldirektor des 
Unterabteilungsleiters „Jubiläen und Todes-
fälle“ entgegen. 
„Praktisch war Jeromir Schmuggl für die Or-
bis-Werke seit mehr als vierzig Jahre nicht 
mehr vorhanden, er war nicht existent, wenn-
gleich er Tag für Tag durch die Betriebsanla-
gen geisterte“, schloss Prokurist Köppel sei-
nen Vortrag. 

„Sie haben die Lohnbuchhaltung vergessen“, 
sagte der „General“ trocken und machte dabei 
mit Daumen und Zeigefinger die Bewegung 
des Geldzählens. „Aber ich werde dem Ver-
storbenen trotzdem die Grabrede halten. Er 
hat es verdient. Auf seine Weise war er ein 
Genie“. 
Der Allgewaltige räusperte sich und spielte 
gedankenverloren mit dem goldenen Füllhal-
ter in seinen Händen. 

„Jeromir Schmuggl ist tot“, sagte er gleichsam 
zu sich selbst. „Doch wie sicher können wir 
sein, dass in dieser Stunde nicht fünf, zehn 
oder gar hundert andere Schmuggls durch die 
Orbis-Werke geistern.“ Zweifelnd sah er die 
Herren seines Stabes an. Im Raum wurde es 
kirchenstill. 

„Der Gedanke hat etwas faszinierendes“, 
meinte mit einem nach innen gerichteten Lä-
cheln schließlich der Leiter der Abteilung Frei-
zeitgestaltung. Er konnte sich eine derartige 
Bemerkung gestatten. Er stand kurz vor der 
Pensionierung. Zudem hatte er einmal, vor 
Jahren, ein schöngeistiges Buch geschrieben 
und wurde schon deshalb von den übrigen 
Herren nicht für voll genommen. 
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