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Der in Rott am Inn anséssige Maschinenbauer Alpma Alpenland Maschinenbau GmbH
begeht in diesem Jahr sein 60. Jubildum. Wir sprachen mit Geschéftsfiihrer Gisbert
Strohn und dem Firmenbeiratsvorsitzenden Dieter Ohims (frither GEA)} iiber die
Firmengeschichte und die Pline des Unternehmens fiir seine weitere Entwickling,
nachdem es kiirzlich den Einstieg in den Anlagenbau fiir die Schnittkdsehersteflung

gefunden hat.

Deutsche Milchwirtschaft:

.Was hat die Firmengeschichte von
Alpma besonders gepréigt?”

Dieter Ohlms: . Die 60-jdhrige Firmengeschich-
te der Alpma wurde mehr als 45 Jahre in der
zweiten Familiengeneration primar von dem
heutigen beratenden Gesellschafter und Beirats-
mitglied Gottfried Hain geprégt, der 1960 in die
Geschiftsfihrung eintrat. Unter seiner Agide er-
reichte das Unternehmen mit zzhlreichen bahn-
brechenden Innovationen Weltgeltung. Im Pro-
duktspektrum sind besonders zu erwahnen der
Koagulator zur kontinuierlichen Bruchbereitung,
die hygienisch arbeitenden Verpackungsmaschi-
nen der SAN-Reihe und der Schritt hin zu den
Hightech Schneidemaschinen der CUT-Serie.
Waren die Alpma-Aktivitéten bisher auf Weich-
kése fokussiert, kam es in der dritten Generation
mit Mathias Hain und Gisbert Strohn an der Spit-
ze zum Einstieg in den Schnittk&semarkt. Dieser
Schritt wurde 2006 mit der Verleihung des
European FoodTec Award” fir die Formatic zum
Abfillen von Schnittkdse belohnt, Der Weg ist
kein leichter, aber wir gehen ihn entschlossen
weiter, weil wir iberzeugt sind, dass er zum
Erfolg fiihren wird. Alpma bietet damit jetzt
auch Anlagen fir die Herstellung van klassi-
schem Schnittkdse an.

Unter Mathias Hains Fiihrung wurde der Ge-
schaftsbereich , LTH-Prozesstechnik” gegriindet
und entscheidend weiterentwickelt. So ist Alp-
ma heute in der Lage, die Prozess- und die Kése-
reitechnik von der Milchbehandlung bis zur K&-
severpackung und zur Molkeverarbeitung mithil-
fe der Membrantechnologie aus einer Hand an-
zubieten. Fiir den Kunden ist es ein entscheiden-
der Vorteil, das gesamte Verfahren unter eine
Verantwortung zu stellen.”
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Deutsche Milehwirtschaft:

.Wie geht es weiter, nachdem durch den
Tod von Mathias Hain kein Familienmit-
glied mehr in der Geschéftsleitung ist?”

Gishert Strohn: , Alpma wurde seit Bestehen
immer mit einer ,Doppelspitze” von der Familie
gefithrt. Nach dem Tod von Mathias Hain fiihre
ich derzeit das Unternehmen ibergangsweise
alleine. Ab 1. Januar 2008 wird es bei Alpma
wieder eine ,Doppelspitze” geben. Die Position
des ,Geschafisfiihrers Vertrieb und Finanzen”
wird zu diesem Zeitpunkt neu besetzt. Mein
kiinftiger Mit-Geschéftsfihrer wird — wie ich —
nicht aus der Inhaber-Familie kommen.
Gesellschafter und Firmenbeirat haben sich fiir
gine familienexterne Geschéftsfihrung ent-
schieden. Gleichwohl bleibt die Alpma zu 100
Prozent im Familienbesitz. Alpma soll weiterhin
als mittelstandisches Familienunternehmen un-
abh&ngig bleiben und langfristig erfolgreich
wirtschaften.”

Deutsche Milchwirtschaft:

.Welche Rolle spielt der Alpma-Firmen-
beirat im strategischen und operativen
Geschéaft?”

Dieter Ohlms: , Der Alpma-Firmenbeirat ist der-
zeit mit finf Mitgliedern besetzt. lch werde Ende
2007 auf eigenen Wunsch altersbedingt aus-
scheiden, und Gottfried Hain wird meine Positi-
on ab 2008 als Vorsitzender dbernehmen. Im
operativen Geschaft spielt der Beirat natur-
geméal nur fallweise eine Rolle. Unabhdngig von
turnusmaRigen Sitzungen wird er monatlich dber
den Geschéftsverlauf informiert. Die wesentli-
chen Aufgaben des Beirats bestehen darin, die

Alpma liefert bayerische Technologie fiir die
ganze ,Kiise-Welt"

Gisbert Strohn {links), seit 2004 Geschaftsfiihrer
hei Alpma: ,Wir sind Systemlieferant und bekannt
fiir innovative Konzepte mit hohem Kundennutzen.”
Dieter Ohims, seit 2001 Vorsitzender des Alpma
Firmenbeirates: ,,Unter Gottfried Hain erreichte
das Unternehmen mit zahlreichen bahnbrechen-
den Innovationen Weltgeltung.”

operative Geschéftsfiihrung zu beraten, die stra-
tegische Unternehmensplanung abzustimmen
und zu genehmigen und nunmehr auch, einem
Aufsichtsrat dhnlich, eine Kontrollfunktion aus-
zulhen.”

Deutsche Milchwirtschaft:

. Wie steht es im Jubildumsjahr um die
aktuelle Auftragslage und wo wird das
Unternehmen (zahlenméaBig) in fiinf
Jahren stehen?”

Gishert Strohn: ,Wir freuen uns auch im
Jubilaumsjahr 2007 wieder iiber einen ho-
hen Auftragseingang. Die derzeitige Auslas-
tung ist gut und reicht schon weit ins
néchste Jahr hinein. Daneben gibt es nach
weitere vielversprechende Projekte, die uns
insgesamt fir das nichste Geschaftsjahr zu-
versichtlich stimmen. Wenn Sie nach den
kommenden finf Jahren fragen, so ist

Bahnbrechende Erfindung — der Koagulator
ermiglicht seit den 60er-Jahren eine
kontinuierliche Késeproduktion




unser erstes Ziel die Stabilisierung und Steige-
rung unserer Ertragskraft. Ein Umsatzwachstum
ist nicht unser Priméarziel, wenngleich wir auch
dieses nicht aus den Augen verlieren, Es steht
und fallt aber — wie im Anlagenbau (iblich — mit
dem Gewinn oder Verlust von GroRauftrdgen,
die bis zu 25 Prozent des Jahresumsatzes aus-
machen kénnen. Insofern wére es nicht serids,
etwa fiir 2012 eine helastbare Umsatzprognose
abgeben zu wollen.”

Deutsche Milchwirtschaft:

.Was macht den Erfolg von Alpma aus?”

Dieter Ohlms: ,Dafiir gibt es mehrere Faktoren.
Es wire auch bedenklich, wenn es nur einen ge-
ben wiirde. Vor dem Hintergrund einer soliden
finanziellen Basis agiert Alpma mit Mut, Beson-
nenheit und Kontinuitdt, aber auch mit Ent-
schlossenheit. Das Unternehmen ist hochinno-
vativ und kann sich auf eine hervorragend ausge-
bildete und motivierte Belegschaft verlassen.
Das Unternehmensleitbild stellt den Menschen
in den Mittelpunkt des unternehmerischen Han-
delns. Das schafft Vertrauen auf der Kunden-,
der Belegschafts- wie auf der Lieferanten- und
Inhaberseite. Alpma ist eben in jeder Hinsicht
ein kalkulierbarer und zuverldssiger Partner, der
langfristige Beziehungen anstrebt und pflegt.”

Deutsche Milchwirtschaft:

.In welchen Geschéftsfeldern sehen Sie
die Zukunft fiir Alpma?”

Gisbert Strohn: ,Der Alpma Slogan lautet
.Kése ist unsere Welt" — dies ist und bleibt un-
ser Geschaftsfeld. Wir konzentrieren uns hierbei
nicht nur auf einen Teilbereich, sondern bieten
unseren Kunden Einzelmaschinen, komplette
Produktionsanlagen und Technologieberatung
fir den Gesamtprozess zur Herstellung und Wei-
terverarbeitung von Kése an.

Wir sind ein Systemlieferant, wobei Alpma welt-
weit bekannt ist fir innovative Konzepte mit
hahem Kundennutzen — dies soll auch in Zukunft
50 bleiben.” a
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Dynamische Filtration
mittels Crossflow
Isoflux Membranen zur
Frischkdseherstellung

ie Herstellungstechnologie und Pro-
zesstechnik zur Praduktion von Frisch-
kdse werden nunmehr schon seit ca.
1965 durch den Einsatz von Quarkse-
paratoren dominiert. Dank der bekannten Ver-
fahrens- und Separatorenoptimierungen so-
wie mess- und regelungstechnischen Mag-
lichkeiten sind wir gegenwdrtig in der Lage,

Frischkése/Quark mit sehr hohem Qualitéts-

standard und interessanter Wirtschaftlichkait

herzustellen (siehe Tabelle 1). Zusétzliche

Standardisierungsmdglichkeiten erlauben be-

kanntlich dominante Effektivitatssteigerun-

gen.

Die im gerade begonnen Jahrtausend praxis-

orientiert untersuchten und teilweise auch

realisierten Moglichkeiten zur Nutzung von

Membrantrenntechnik fiihren zur Erschlie-

Rung weiterer Reserven. Vor diesem Hinter-

grund werden in diesem Artikel teilweise zu-

sammengefasste praxisreife Arbeitsergebnis-
se, aber auch neuartige, d. h. erstmalig ver-
dffentlichte, Moglichkeiten prasentiert.

Auch wenn die Verwertung von Sauermolke

im Mament eine akzeptable Vermarktungssi-

tuation zuldsst, so bleibt doch nach wie vor als

wesentliche Zielstellung:

— mittels Vorkonzentrierung der ungesduer-
ten Prozessmilch ein eiweifhaltiges SuR-
milchpermeat {vereinzelt wird es irrtim-
licherweise als
JEdelmolke”  be-
zeichnet) mit funk-

Fir die zweite Verarbeitungsstufe — Abtren-
nung von Sauermalke aus dem geronnen Koa-
gulat — wird seit Jahren vereinzelt mit UF-An-
lagen als Alternative zum Separator gearbei-
tet. Aufgrund der bekannten Probleme hin-
sichtlich Wirtschaftlichkeit, Membranbelast-
barkeit sowie Produktqualitdt sind derartige
Anlagen zur Magerquarkproduktion aber eher
die Ausnahme. An der FH Hannover wurde in
den vergangenen zwei Jahren gemeinsam mit
dem Anlagenbau und einem Kooperations-
partner aus der Molkereiindustrie nach erfalg-
reicher Patentanmeldung Frischkédse/Quark
mittels spezieller Mikrofiltration unter Praxis-
bedingungen hergestellt. Ergebnisse aus die-
sen Arbeiten wurden erstmalig anldsslich des
Ahlemer Seminars 2007 prasentiert und sol-
len nun auch einem gréferen Interessenten-
kreis zugénglich gemacht werden. Der Ge-
samtprozess ist in Abbildung 1 dargestellt.

Hauptzielstellungen waren:

— Herstellung von Frischkdse/ Quark unter
Einflussnahme auf dessen Zusammen-
setzung hinsichtlich Trockenmasse- und
Eiweilverhiltnis,

~ Gewadhrleistung der typischen
sensorischen Eigenschaften von Speise-
quark.

Tabelle 1: Frischkdseausbeute und EiweiBgehalte zum
klassischen Separierverfahren

tiongllen  Eigen-

schaften von Ma- ™ (%) EiweiB (%) | Mengen (kg)
germilch und hohem  Magermilch 9,21 3.48 1000
Stellenwert fir die  Retentat » = A
Weiterveredlung zu "
gewinnen. Srpeat A = £
Speisequark 18,00 12,69 244
Sauermolke 6,20 0,68 766
* Fachhochschule Hannover,  EiweiBgehalt im Endprodukt: 12,6-12.8%
Fakultat Il: Maschinenbau  nfjlchbedarf pro kg Quark: ~ 4,70-4,75 kg
und Bioverfahrenstechnik
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