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Ilordmilch-Werk Nordhackstedt Der Abpack- und Umpackprozess der Blócke erfolgt adomatisch mittels
Robotertechnologie

dortigen Enrueiterung auf Schnitt-
kàse entschied sich die Nord-
milch flir eine Verlagerung nach
Nordhackstedt. , ,Damit haben
wir unsere Kompetenzen an den
jeweiligen Standorten gebiin-
delt", so Bainer Andresen,
Werksleiter Nordhackstedt. Die
Planungsentscheidung fiel im Fe-
bruar 2006, die Inbetriebnahme
erfolgte am 15. November 2006.
Andresen dazu: ,,Wir hatten ei-
nen recht engen Zeitplan, da in
Edewecht die UmbaumaBnah-
men otinktlich starten sollten.
Um eine lUckenlose Belieferung
unserer Kunden zu gewàhrleis-
ten, durfte die Produktion nicht
unterbrochen werden."

Das Proiekt

Geplant und umgesetzt wurde
die 14,5 Mio.-Euro-lnvestition im
Zusammenspiel von Werk (Pro-
jektteam), Partnern (Anlagenbau)
und dem zentralen Projekt- und
Planungsteam der Nordmilch.
Bei der lnstallation der neuen
Mozzarella-Anlage konnten zum
GroBteil die vorhanden Gebáude

genutzt werden. Neu gebaut
wurde ein Verpackungsmaterial-
lager mit 1.650 Palettenstellplát-

-WiÍ hatten einen recht engen Zeitplan. da in Edewecht
die UmbaumaBnahmen piinktlich staílon sollten.
Um eine liickenlose BelieÍerung unserer l(unden zu
gewáhrleiíen, durfte die Produktion nicht unterbrochen
werden," so Werksleiter Rainer Andresen

zen sowie eine vollautomatische
Milchannahme, die jetzt tiber
drei Spuren verfi.igt. Das Tankla-
ger wurde von 1,8 Mio. I auf eine
Kapazitàt von 3 Mio. I ausgebaut.
Entsorechend wurde die Milcher-
hitzungskapazitàt auf 1,8 Mio. I
verdoppelt. lm Betriebsraum be-
findet sich jetzt neben der Milch-
linie fiir Schnittkàse eine zusàtz-
liche fUr Mozzarella. Neu sind
ebenfalls vier Tanks à 400.000 l,
die fUr die Reifung der Káserei-
milch dienen. Das vorhandene

Milchlager wur-
de umgebaut ftir
Mozzarel lamilch
und Molke, ein

Neue Moz zarella-Anlage
in Nordhackstedt
Ho - Neben dem Standort Ede-
wecht hat die Nordmilch ihr Werk
in Nordhackstedt systematisch
zu einem Zentrum der Kásepro-
duktion ausgebaut. Letzte Erwei-
terungsmaBnahme hier war die
lnstallation einer neuen Mozza-
rella-Anlage, die im November
2006 in Betrieb genommen und
innerhalb von acht Monaten von
10.000 t auf die maximale Pro-
duktionskapazitát von 25.000 t
jëhrlich hochgefahren wurde.
Zuvor wurde Mozzarella in Ede-
wecht produziert; auÍgrund der

Die Horden werden yollautomatisch
beíiilh
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ln Í[ordhackstedt wird neben Mozzarella noch íoliengereifter Schnitlkáse und
naturgereifter Schnittkàse produziert

Die geíonnten Mozzarella-Blócke íallen automatisch in eine Salzlake-
StraBe

Tank dient frir die Wàrmesoei-
cherung. Bei Letzterem wird die
Wàrme aus der warmen Molke.
die aus der Produktion kommt,
mit der kalten Milch ausge-
tauscht.
In den sechs Kàsefertigern wird
die Mozzarellamilch mit Spezial-
kulturen beimpft und eingelabt.
lm Anschluss geht es in die Tetra
Tebel Alfomatic. wo der Bruch
entmolkt wird und die eigentliche
Beifung des Mozzarellas erfolgt.
lm anschlieBenden Kocher wird
der Mozzarella geschmolzen, ge-

knetet und gezogen. Danach
wird der Mozzarellastrang in
Form gepresst und in 15 kg-For-
men geftil lt. ,,Unser Fokus war
von Anfang an eine hohe Wirt-
schaftlichkeit und ein Produkt,
das den Markterfordernissen
entspricht.
Aufgrund des sehr schonenden
Prozesses im Kocher wird die
Ausbeute erhóht und der Verlust
an Inhaltsstoffen minimiert", so
Andresen. Ein weiterer Vorteil liegt
in der ootimierten Textur im Kàse
und dem daraus resultierenden
idealen Schmelzuerhalten. Andre-

sen: ,,Die funhionellen Eigen-
schaften ftir die Weiterverarbei-
tung sind somit optimal. Ein wichti-
ger Fakor fiir unsere Industriekun-
den, denn diese haben ein sehr
hohes Niveau bei der Verarbei-
tungstechnik und benótigen ein
standardisiertes Produkt. damit
die Prozesse sauber ablaufen
kónnen. "

Die gef ormten Mozzarel la-Blócke
fallen automatisch in eine Salz-
lake-StraBe. werden verein-
zelt. vollautomatisch in Horden
geftil lt und in das neu installier-
te .Salzbad (de Klokslag) gefór-
dert.
Nach dem Salzbad werden die
Blócke automatisch tiber ein
Lauf band zur Fol ienverpackungs-
anlage gefórdert. Auf dem Weg
zur Verpackungsanlage besteht
die Móglichkeit, die 15 kg-Káse-

blócke je nach weiterem Verwen-
dungszweck in kleinere Einheiten
zu schneiden. Die in Folie ver-
oackten Káseblócke werden
anschlieBend kartoniert (Ítir den
Export) oder fijr die Lagerung in
Kisten ver- und danach auf Pa-
letten umgepackt.
Der Abpack- und Umpackprozess
erfolgt automatisch mittels Bo-
boter. Die Mozzarella-Blócke
kónnen ijbrigens auch - je nach
Kundenwunsch - geraspelt und
in 200 g bis ftinf kg Einheiten ver-
packt werden. Die entsprechen-
den Konfektionierungsanlagen
waren bereits vorhanden. Denn
in Nordhackstedt wird neben
Mozzarella noch foliengereifter
Schnittkáse und naturgereifter
Schnittkáse oroduziert.
Die anfallende Molke wird
geklárt, entrahmt, auf 60 %

Fiir die Mozzarella-
produktion stehen
sechs Kàseíertiger lm Kocher wird der Mozarella geschmolzen,
zurVeíiigung geknetet und gezogen

Engineednq und Hersbllung von Kàsercianlagen
I Bruchdosiersysteme
I Kásereianlagen mit GIP-Íáhigen Pressen
I Salzbadanlagen in mehreren AusÍtihrungen
I Kàselagereinriclrtrngen und Kásebehandlung
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In der Teta Tobel AlÍomatic wird der Bruch ennrolkt. Hier eríolgt dio êigentli'
che ReiÍung des Mozarellas

Die vollautomatische Milchannahme wurde ernsuert und verÍÍg[ ietzt Íber
drei Spuren

Trockenmasse eingedampft und
anschl ieBend in den Nordmilch-
Werken Schleswig oder Ede-
wecht verarbeitet.

lleue l{Ërkte im Visier

Hauotabnehmer des Mozzarellas
sind lndustriekunden. 20 Prozent
der Produktion gehen in den
Export, insbesondere in die GUS
und nach Asien. Wobei Andersen
nicht zuletzt in Asien aufgrund
der Venruestlichung der dortigen

Lebenskultur und steigender Ein-
kommen einen weiteren Wachs-
tumsmarkt sieht. ,,lnsgesamt
wollen wir den Exportanteil wei-
ter ausbauen", so Andersen.
Produktionsseitig sieht er sein
Werk gut aufgestellt: ,,Der
Standort ist jetzt in der Aus-
lastung optimiert und Kosten-
synergien kónnen so wirksam
werden. Insgesamt kommt das
Werk Nordhackstedt jetzt auf
eine Jahreskaoazitát an Káse von
55.000 bis 60.000 t." tr

A K T U E L T E S

ilational Starch eriiÍfnet Entwicklungs-
zentÍum
National Starch Food Innovation,
Lieferant von Lebensmittelzutaten
und Texturlósungen, hat in Ham-
burg das Food Creation Centre ein-
gerichtet. Dort bUndelt das Unter-
nehmen die Entwicklung neuer
Produkte. Das Zentrum umfasst
eine KUche und Einrichtungen zur
sensorischen Beurteilung neuer
Lebensmittelkonzepte. Diese neue
Einrichtung wurde neben dem be-
reits bestehenden europàischen
Technikum enichtet und bietet
den Herstellern von Lebensmitteln
die Móglichkeit, Neuproduktent-
wicklung praktisch mitzuerleben.
Fachleute und Texturexperten von National Starch bieten die erforderliche
UnterstUtzung, damit diese neue Lebensmittel und Getrànke entwickeln
und an den industriellen Ma8stab anpassen kónnen. Das Food Creation
Centre bildet eine Einheit mit dem Texture Centre oÍ Excellence, das in die-
sem Jahr in den USA die Arbeit auÍnimmt.

GrundÍos ist einer yon ,,Deutschlands
Besten Arbeitgebern 2008"
Die deutsche Vertriebsgesellschaft des Pumpenherstellers Grundfos hat
beim Wettbewerb ,,Deutschlands Beste Arbeitgeber 2008" des Great
Place to Work Instituts nach 2005 und 2006 zum dritten Mal sehr gut ab-
geschnitten. Das Unternehmen eneichte unter liber 250 Kandidaten eine
Platzierung unter den Top 25. Dem Wettbewerb liegt die umfangreichste
Mitarbeiterbefragung zugrunde, die es in Deutschland gibt. Diese Umfrage
ermittelt das Vertrauen und die 0ualitàt der Beziehungen zwischen den
Mitarbeitern und dem Management. Die Mitarbeiter bewerteten ihren
Arbeitgeber nach ÍÍinf Zufriedenheitskriterien: Stolz, GlaubwUrdigkeit,
Respekt, Fairness und Teamorientierung des Unternehmens. D

Arla und Tine kooperieren bei UíPC
Arla Foods und die nonruegische Tine Molkerei kooperieren bei der
Herstellung von WPC. Bisher hat Tine die Molke als Futtermittel verkauft,
die Genossenschaft wird nun 30 Mio. Euro in ein WPC-Produktion in-
vestieren. Arla beràt Tine beim Bau und wird den Vertrieb autserhalb
Europas iibernehmen. Die fUr den VerkauÍ verf0gbare WPC-Menge steigt
fUrArla durch die Ubernahme derTine-Produktion um zehn Prozent. O

Fonterra kann BórsenplËne nicht umsetzen
Die neuseelëndische Grotsmolkerei Fontena kann wegen Widerstandes
der Bauern die geplante Teilung des Unternehmens in das operative
Geschàft und eine Kerngenossenschaft nicht vornehmen. Dieser Schritt
sollte Fontena an die Btirse bringen. Die Milcherzeuger fUrchten nun aber
den Verlust von Kontrolle Uber das Unternehmen und zweiÍeln daran, dass
ein bórsennotiertes Unternehmen die gewiinschte 0rientierung auf eine
hóchstmëgliche Auszahlung behalten wird. Eine an sich fiir Mai vor-
gesehene Abstimmung der Genossenschaftmitglieder wurde auf 2010
verschoben. o

Í H E  S T A E ' L ' S E N  P E O P L E
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