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Erste Kaserei-Konferenz in Kempten:
der zweite Tag im Uberblick

Nachdem wir uns in der letzten Ausgabe der dmz im ersten Teil des Nachberichts zur 1. Interna-
tionalen Kaserei-Konferenz der muva Kempten und Partnern mit dem Eré6ffnungstag beschaftigt
haben, folgt nun der Blick auf den zweiten Veranstaltungstag.
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Erste Internationale Kemptener Kaserei Konferenz
09./10. Oktober 2024

Die muva Kempten und Herbertz Dairy Food luden im Oktober zur ersten Kaserei-Konferenz nach Kempten.

Die Moderation im ersten Block des zwei-
ten Tages Ubernahm wieder Georg Her-
bertz und bat Martin Péliner um seine In-
formationen zur Frage »PANEER — auch
ein Kdse flr heimische Konsumenten?«

Bei PANNEER handelt es sich um einen
indischen Weichkdse aus Kuhmilch. Zu-
erst beschrieb Péliner das Produkt und
seine Verwendungsmaoglichkeiten. Die
Haupteigenschaft: PANNEER schmilzt
nicht, ist daher ideal fiir Pfanne und Grill,
das Produkt ist geschmacksneutral und

Martin Péllner, Alpma, widmete sich dem indischen
Weichkédse Paneer in seinem Vortrag.

eignet sich deshalb zum Verwenden mit
Gewlrzen und Saucen. Poliner stellte
verschiedene Anlagen zur Herstellung
des Produktes vor, beginnend mit der
Kleinanlage mit einer Kapazitdt von 500
kg/h bis zur GroRanlage fiir funf t/h. Er
rundete seinen Vortrag ab mit der Pra-
sentation von Formen, Anlagen zum Aus-
formen und Kihlen, Aufschnittmaschine
und Einlegeroboter. Fiir das Produkt sieht
er durchaus Chancen beim heimischen
Konsumenten, da es dem Wunsch vieler
Verbraucher nach gesunder proteinrei-
cher Erndhrung entgegenkommt, durch
die Geschmacksneutralitat fir viele Ge-
richte und StiRspeisen einsetzbar ist und
einen gewissen Exotikfaktor in sich birgt.

Optimierung der
Wertschopfungskette

Lisa Marie Fabisch informierte Uber die
Einsatzmdglichkeiten von Schutzkultu-
ren. Der Untertitel, Haltbarkeit verlan-
gern ohne Abstriche bei Funktionalitat
und Geschmack, kommt den Wiinschen
der meisten Verbraucher entgegen. Das
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Produktportfolio von Novensis liefert
Lésungen fiir fermentierte Milchproduk-
te — FreshQ, Kase BioSafe, FreshQ-Kase,
Pure Appeal — und Fermentierte pflanz-
liche Produkte — Vertera, FreshQ. In lhren
Ausfiihrungen wies Frau Fabisch auf die
Vorteile der Bioprotektion durch Fermen-
tation, gegenuber kiinstlichen Konservie-
rungsstoffen und mechanischer Behand-
lung hin und zeigte sehr anschaulich die
Wirkungsweise auf. Sehr detailliert ging
sie auf die Verwendungsmdglichkeiten
und Funktionen der Novensis-Schutz-
kulturen ein. Zu empfehlen ist bei ent-
stehenden Herausforderungen immer
eine direkte Kontaktaufnahme um die
Produkt- und Prozessspezifisch optimale
Schutzkultur zu finden.

Kasereitechnologie
trifft Sensorik

Stefan Broll, Rebekka Bucher und Nor-
bert Flach prasentierten gemeinsam das
Thema Kdsereitechnologie meets Senso-
rik. Dabei vermittelten sie ihre Erfahrun-
gen Uber eine effiziente Fehlererkennung
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Stefan Broll, Rebekka Wucher und Norbert Flach (v.l.n.r.)

und Ursachenforschung. Sie stellten dar,
welche Einflussfaktoren alle die Qualitat
des Endproduktes Kase beeinflussen. An-
gefangen beim Rohstoff Milch, bei dem
der Gesundheitszustand der Kihe, die
Laktationsphase, die Melkhygiene und
nicht zuletzt die Rohmilchlagerung mit-
spielen auf dem Weg von der Milch zum
Kase. Im Herstellungsprozess hinterlas-
sen Temperatur, BruchgroRe, Intensitat
der Bearbeitung und Pressdruck ihre
Spuren. Hilfsstoffe und Kulturen mischen
ganz entscheidend mit bei der Kasequali-
tdt, und mikrobiologische Kontamination
mit Schadkeimen nicht viel weniger. Vor
allem die Reifung, aber auch Lagerung
und Verpackung sind weitere wichtige
Einflussfaktoren. Die Fehler im Endpro-
dukt sind hdufig durch sensorische Auf-
falligkeiten — Aussehen, Konsistenz, Ge-
ruch, Geschmack — erkennbar. Die Ursa-
chenforschung ist, aufgrund der vielen
Einflussfaktoren meist sehr aufwendig.
Die drei Experten wahlten als Schritt 1
die sensorische Priifung. Im dargestellten
Beispiel anhand eines Hartkdses ergab
das Aussehen Inneres: Lochung unrein,
rauschalig, Blastlécher, zweifarbig an
der Rinde, weilRe Flecken und Verfarbun-
gen. Der Geruch war Ubelriechend, faulig
und stechend. Auf eine Beurteilung des
Geschmacks und der Konsistenz wurde
aufgrund der starken Abweichungen ver-
zichtet. Der zweite Schritt ist die mikro-
biologische Untersuchung des auffalli-
gen Produkts. Wahrend der Bebriitungs-
phase im Labor erfolgt als dritter Schritt
die Abfrage von Prozessparametern und
ChargengroRen, gefolgt vom vierten
Schritt, der Vor-Ort-Begehung. Diese
Vorgehensweise wurde an zwei Praxis-
beispielen demonstriert. Das Zusammen-
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setzen und Auswerten aller vier Schritte
bringt dann die Empfehlung eines L&-
sungsansatzes fir den Herstellungspro-
zess. »Es gibt zwei Arten, dieser Welt zu
begegnen. Die einen zdhlen traurig die
vielen Locher im Emmentaler und bekla-
gen den Kdseverlust, die anderen freuen
sich am Kase zwischen den Lochern und
genieRen das Gute am Vorhandenen.«
Mit dieser philosophischen Empfehlung
des Religionswissenschaftlers Pinchas
Lapide (1922 — 1991) beendeten die drei
Experten der muva das Treffen zwischen
Kasereitechnologie und Sensorik.

Online-Prozesskontrolle:
Vorteile und Anforderungen

Die Welt verandert sich, und damit auch
die Anforderungen. Michael Sievers, Foss,
stieg in sein Thema ein mit der Feststel-
lung, dass die Milchindustrie unter Druck
steht. Zum einen sei der dramatische An-
stieg von Rohstoff- und Energiepreisen
der Hauptkostentreiber, zum anderen
erleichtert der Mangel an Fachkrdften
das Wirtschaften nicht. Bei weniger Pro-
duktionsstatten steigen die Produktions-
volumina pro Einheit, deshalb habe jede
Abweichung enorme Bedeutung, so Sie-
vers. Die Inline-/Online-Prozesskontrolle
kdnne einer Molkerei dabei helfen, effi-
zienter zu produzieren, gleichzeitig den
Bedarf an Personal zu senken und damit
den Ertrag zu steigern. Bevor sich ein
Unternehmjen mit der Online-Prozess-
kontrolle beschaftige, misse allerdings
klar formuliert werden, was erreicht wer-
den soll. Beispielsweise Optimierung der
Massenbilanz mit Messung, verbesserte
Standardisierung durch Regulierung des
Prozesses oder Industrie 4.0 /PAT-Imple-
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mentierung. Je nach gewahltem Ziel hat
dies Einfluss auf die notwendige Techno-
logie. Mit vielen aussagekraftigen Schau-
bildern zeigte Sievers die Mdglichkeiten
und vielfach auftretende Fallstricke auf.
Um dieses Thema erfolgversprechend
anzugehen, gibt es nur den Weg, sich mit
Michael Sievers und gegebenenfalls an-
deren Spezialisten zu unterhalten.

K&dse im Salzbad

Joeke von der Heide bearbeitete das
Thema Kase im Salzbad: »Eine Frage der
Zeit«. Nach einer kurzen Vorstellung von
de Klokslag beschaftigte sich von der
Heide mit der Theorie des Kdse Salzens,
prasentierte die geschichtliche Entwick-
lung dieses wichtigen Prozessschrittes,
stellte Grundfragen, die zur gewlinschten
Losung fuhren und prdsentierte mogli-
che Anwendungen. Die Kernprodukte
bei Klokslag sind Bruch-Entmolkung,
Form-Maschinen, Kdsepressen und An-
lagen zum Formenhandling sowie Salz-
bad-Anlagen. Im Theorie-Teil besprach
der Vortragende Funktion und Aufgaben
des Salzbads recht anschaulich. Interes-
sante Bildfolgen stellten das Kase-Salzen
im Laufe der Jahrzehnte zusammenge-
fasst dar: von intensiver manueller Arbeit
Uber verschiedene Entwicklungsstufen
bis zum vollautomatischen, rechnerge-
steuerten Salzbad. Von der Heide schloss
seinen Vortrag mit einigen Lésungsbei-
spielen und der Prasentation von erfor-
derlichen Anlagen und Gerdtschaften
rund um das Salzbad.

Peter Wolfle, und Franz Berchtold pra-
sentierten, am Beispiel Bio-Schaukdserei
Wiggensbach eG, die Nachhaltige Kdse-
reifung im Ziegelgewdlbe. 2017 hat die



Wiggensbacher Genossenschaft zwei
Ziegelgewdlbekeller zur Kasereifung ge-
baut. Die Keller sind 27 m lang, 6 m breit
und 6 m hoch. Jeder Keller hat eine Kapa-
zitat von 18.000 Laiben. Die beiden Vor-
tragenden sprachen uber das Klimatrio
Ziegel + Gewdlbe + Erde und beantwor-
teten die Frage: Warum Ziegel fiir Lager-
und Reifekeller? Aus Ton gebrannt, ist
Ziegel ein reines Naturprodukt, er hat ei-
ne hohe Kapillaritat, deshalb gibt es kein
Kondensat an den Ziegelwanden. Die
Speicherfahigkeit des Ziegels bringt ein
sehr tréges Klima mit sich. Uber 2.000
Jahre alte Ziegel-Aquadukte aus der R6-
merzeit bescheinigen dem Ziegel eine
hohe Bestandigkeit und er ist zu 100 %
recyclingfahig. Das Gewdlbe, berichte-
ten Wolfle und Berchtold, bietet weitere
Vorteile. Die Statik ist selbsttragend und
hoch belastbar, die Gewdlbeform férdert
die Luftumwalzung. Der Einsatz von Fer-
tigteiltechnik spart Zeit und ist kosten-
giinstig und fir die Vermarktung zeigen
Ziegelgewdlbe Originalitdat, Handwerk
und Tradition. Mit verschiedenen Anwen-
dungsbeispielen schlossen die beiden Re-
ferenten ihren Vortrag.

Projekt »QualiCheese«

Swantje Petersen ging der Frage nach
»Wie kdnnen wir Schnitt- und Hartkase
nachhaltig verpacken?« Sie lieferte ak-
tuelle Ergebnisse aus dem EU Interreg
Projekt »QualiCheese«. Nach kurzer Vor-
stellung von Klevertec beschéftigte sie
sich mit den Begriffsdefinitionen fir die
Nachhaltigkeit und stellte den durch-
schnittlichen CO,-FuRabdruck pro Kopf
in Deutschland dar. Nach einer Beschrei-
bung der Schutzfunktionen einer Verpa-

Swantje Petersen, Klevertec, informierte iiber die
Verpackung von Schnitt- und Hartkase.

ckung fir Kase kam sie zum Forschungs-
projekt QualiCheese. Die Forschungsfra-
ge lautete, welche praktischen Probleme
bei der Umstellung von Schnittkdasever-
packungen auf nachhaltige Materialien
auftreten? Verwendete Folien waren PA/
PE-Folie, Cellulosefolie und Starkeblend-
folie. Die Lagerversuche ergaben bei Hu-
mansensorik, Mikrobiologie, pH-Wert,
aw-Wert und Wassergehalt keine signifi-
kanten Unterschiede. Entscheidend war
der Unterschied bei der Dichtheit. So gab
es bei der PA/PE-Folie ca. 2 % und bei
der C/S-Folie 40% undichte Packungen.
Weitere Informationen kann sicher ein
Klevertec-Kontakt bringen.

Flexible Roboterlésungen bei
der Kaseherstellung

In der DERO GROEP finden sich bekann-
te Namen wie DERO, ELTEN und BOS-
GRAAF. Wichger Hemholt zeigte flexible
Roboterlésungen bei der Kaseherstel-
lung. Dabei hat er die Vision der Gruppe
im Auge: »Die Welt zu einem besseren Ort
machen, indem schwere und monotone
Arbeit auf intelligente und ansprechende
Weise automatisiert wird.«

Dank der Synergie zwischen den ver-
schiedenen Disziplinen innerhalb der
Gruppe kdnnen nicht nur Einzelldsungen,
sondern auch komplette Systeme fiir Pro-
duktionsunternehmen integriert werden,
so Hemholt.

Zur Kaseherstellung prasentierte der
Vortragende Lésungen flr Pressen, Aus-
formen und das Salzbad. Solche fur Na-
turkdse, Losungen fiir die Oberflachen-
behandlung wie das Schmieren, Biirsten,
Wenden und Plastifizieren. Die Moglich-
keiten sind nahezu unbegrenzt und ein

Bernd Feuerriegel, Liibbers Anlagen und Umwelt-
technik, sprach iiber Warmepumpen in Kasereien.
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Wichger Hemholt, Dero Groep, zeigte flexible Robo-
terlosungen fiir Kasereien auf.

Gesprach mit den Spezialisten hilftimmer
weiter, so Hemholt.

Waéarmepumpen in der Kaserei

Ein hochinteressantes Thema beendete
die 1. Internationale Kemptener Kaserei-
Konferenz. Bernd Feuerriegel beleuch-
tete das Thema Integration von War-
mepumpen zur fossilfreien Dampf- und
Eiswassererzeugung im Kasereibetrieb.
Das Thema Warmepumpen wurde in
unserem Land ja etwas »verampelt«, was
Feuerriegel zu berichten hatte, war im
Gegensatz dazu hochst interessant und
hatte Hand und FuR.

Alle Industrieprozesse bis 200° C sollen
ab 2027 fossilfrei beheizt werden, zitierte
der Redner den Beschluss des EU-Parla-
ments vom 14. September 2022 im EU
Green Deal.

Der Inhalt seines Vortrags war Auflagen
fr die Industrie, Prozesswarme und Kalte
im Kasereibetrieb und dem Liibbers Ener-
gy Upcycling System gewidmet. Es wiir-
de leider den Rahmen dieses Berichtes
sprengen, die detailliert vorgetragenen
Fakten hier ausfiihrlich zu beschreiben,
deshalb bleibt interessierten Verantwort-
lichen aus der Milchwirtschaft nur, sich
beim Referenten oder dem Unternehmen,
fur das er gesprochen, hat zu informieren.
Im Anschluss an diesen Vortrag fasste Dr.
Monika Knodlseder die beiden Tage zu-
sammen, bedankte sich bei allen Referen-
ten und Teilnehmern fiir die Teilnahme an
dieser ersten internationalen Kemptener
Kaserei-Konferenz.

Allen Teilnehmern wiinschte sie einen
unfallfreien Heimweg und brachte ihre
Hoffnung auf ein Wiedersehen in Kemp-
ten zum Ausdruck. Ivan Sterk
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