Almwirtschaft

"Berufsausbildungskurse

Wie bereits im vorigen Beitrag ange-
fahrt, wird der Vortrag von LD Peter
Danks, dem Geschaftsfihrer des ,,Alm-
wirtschaftlichen Vereins Allgau" bei der
internationalen Tagung ,,Gegenwart und
Zukunft der Almen in Europa, Tradition
und Erneuerung, Bedirfnisse, techni- !
sche Neuerungen, kulturelle und 6kolo-
gische Verknupfungen in Bergamol/ltali-

en wiedergegeben.

Der auf Sennalpen im All-
gau hergestellte Bergkase ist ein
kalt gereifter Hartk&se nach
Emmentaler Art und erfreut sich
zur Zeit bei Kennern grofier Be-
liebtheit. Die bisher guten Prei-
se (Ca. 16,-- bis 20,-- DMkg)
sind aber nach dem EU-Beitritt
Osterreichs eher am Brockeln,
bieten doch Vorarlberger ihren
Bergkdse schonum 12,--DMje
kg im Allgéu an.

Ausbildung fur
Alpsennen

Gute Preise waren bisher
und sind in Zukunft noch mehr
nur bei bester Qualitat erreich-
bar - und gute Qualitat setzt
gute Alpsennen voraus, Alp-
sennen, die gut ausgebildet
sind und bei guter Bezahlung
auch Freude am Beruf haben.

Fuhrend in der Alpkasepro-
duktion ist die Schweiz mit
rund 2.800 Tonnen pro Alpsai-
son, was die volkswirtschaftli-
che Bedeutung dieses Produk-
tionszweiges erahnen 1&Rt. Mit
knapp 80 Tonnen Bergkase pro
Alpsommer ist das Allgéu da-
gegen ein Zwerg und entspre-
chend verhélt es sich mit der
Ausbildung der Sennen.

Allgéuer Sennen machen in
der Regel keine spezielle Aus-

fur Sennen"

von Landwirtschaftsdirektor Peter Danks

bildung, sie ,,steh- &
len mit den Au- &
gen''. Was heildt S
das?

Siehelfen meist
schon in jungen
Jahren als sog. Untersenn ei-
nem Senn auf der Alpe und ler-
nen durch die Mitarbeit und
die Anleitung durch den erfah-
renen Alpler die Arbeit ken-
nen. Aber auch hier ist laufen-
de Fortbildung nétig. Dazu
bietet der AVA drei Malinah-
men an.

FortbildungsmaR-
nahmen

>Betreuung und Beratung
durch einen Alpsennereibe-
rater

>Durchfiihrung eines Bergké-
seausstiches (Klassifizierung
mit sensorischer Prifung)
mit Bergkéasepramierung

> Alpsennenkurse

Betreuung, Beratung

Der beim Milchwirtschaft-
lichen Verein Allgéu-Schwa-
ben e.V. ganzjahrig angestellte
Fachberater besucht wahrend
des Alpsommers die 40 All-
géuer Sennalpen einmal, bzw.
mehrmals je nach Bedarf. Die-
ser Service ist fur die Sennen

kostenlos. Schwerpunkte der

Spezialbetreuung sind die hy-
gienische  Milchgewinnung,
die richtige Einstellung der
Kesselmilch, die Verwendung
und Besetzung geeigneter Kul-
turen, die Behandlung der
Ké&se im Salzbad sowie
wahrend der Lagerung im Kel-
ler, die Durchfuhrung der not-
wendigen Untersuchungen, Er-
kennen und Abstellen von Feh-
lern und Bau sowie Betrieb der
Alpsennerei nach der EU-
Milchverordnung. Durch lau-
fende Beratung auf den Senn-
alpen konnte die Qualitat der
Allgéuer Bergkase, der friher
Uberwiegend zu schlechten
Preisen als Schmelzkése ver-
kauft werden muRte, deutlich
verbessert werden. Und heute
gilt es, diesen guten Qualitéts-
stand zu halten, bzw. moglichst
noch zu verbessern.

Bergkaseausstich

Um den Ehrgeiz zu wecken
und die Sennen zu besserer

Qualitatsproduktion anzuspor- m=

Zur Herstellung von
ausgezeichnetem
Almkase sind gut

ausgebildete Senner

notwendig

Folge 1-2/98

Der Alm- und Bergbauer

23



Almwirtschaft

nen, wird alljahrlich im Febru-
ar der Bergkéseausstichund im
Mérz dann die Bergkésepra-
mierung durchgefiihrt. Beim
Bergkaseausstich werden von
einer dreikopfigen Kommissi-
on aus Fachleuten von jeder
Sennalpe 2 Laibe beurteilt und
nach dem 25-Punkte-Schema
bewertet, wobei esje maximal
5 Punkte gibt fiir

a) Aussehen AuReres

b) Aussehen Inneres

¢) Konsistenz

d) Geruch

e) Geschmack

Dieser Bergkéseausstich
wird werbewirksam (ber die
Medien (Presse, Funk, Fernse-

tragen und erhéht so den Be-
kanntheitsgrad des Allgduer
Bergkases ebenso wie die er-
folgreiche Teilnahme an DLG-
Késepramierungen.

Laboruntersuchungen

Das Ergebnis des Bergké-
seausstichs wird nach Auswer-
tung der notwendigen Labor-
Untersuchungen bei der Berg-
kasepramierung bekanntgege-
ben. Jeder Teilnehmer erhélt
einen beachtlichen Sachpreis
sowie eine Urkunde, die er
auch wieder werbewirksam, in
seiner Alphitte aufhéngen
kann. Dazu werden Fachrefe-
rate Uber die Qualitiitsverbes-

gen, Marktsituation, rechtliche
Neuerungen usw. gehalten.

Alpsennenkurse

Jahrlich finden zur Auffri-
schung der Kenntnisse unserer
Allgduer Sennen zu Beginn der
Alpsaison 2 Alpsennenkurse
statt:

ein halbtdgiger zur Herstel-
lung von Butter und Weichka-
se und ein ganztéagiger zur Her-
stellung von Butter und Berg-
kdse mit Fachreferaten.

An beiden Tagen wird die
Produktion vom Alpsennerei-
berater praktisch vorgefihrt
und erklért und evtl. Neuerun-
gen und Verbesserungen be-

hen) an die Offentlichkeit ge-

serung,

Hygieneanforderun-  kanntgegeben. Seit einiger Zeit

Priifung nach der Milch-Sachkunde-Verordnung

Bekanntmachung des Bayerischen Staatsministeriums fir
Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten vom 8. August 1995
Nr. M 2 - 7601.80-180

Fir die Sachkundepriifung nach § 4a der Milch-Sachkunde-
Verordnung vom 22. Dezember 1972 (BGBI | 8.2555), zuletzt
gedndert durch Art. 89 des Gesetzes vom 27. April 1993 (BGBI |
S. 512.554) wird folgendes bestimmt:

1. Sachkundepriifung

1.1 Zum Nachweis der Sachkunde fir den Handel mit Milch
und Milcherzeugnissen und zum Betrieb eines milchwirtschaftlichen
Unternehmens, das im Durchschnitt eines Jahres taglich weniger als
500 Liter Milch oder eine entsprechende Menge an Milch-erzeug-
nissen be- oder verarbeitet, werden nach 54 Abs. I Nr.2,§ 1 Abs. 2
Satz 2 der Mi lch-Sachkunde-VerordnungPriifungen durchgefuhrt.

1.2 Zusténdig ist nach & 2 Abs. 2 der AV-Milchvom 11. Au-
gust 1994 (GVBI S.915, BayRS 2125-5-3-A) die Landesanstalt fiir
Erndhrung (Landesanstalt). Sie gibt Zeitpunkt, Ort und Dauer der
Prufung sowie die Anmeldefrist in geeigneter Weise bekannt.

1.3 Die Fachgebiete der Sachkundepriifung ergeben sich aus
§ 4a Abs. 1 Satz 2 der Milch-Sachkunde-Verordnung in Verbin-
dung mit Anlage 1. Die Priifung wird mindlich durchgefiihrt, in
den Fachgebieten nach Nummern 5, 6 und 9 in Form einer kombi-
nierten mindlichen und praktischen Priifung.

1.4 Die Sachkundepriifung ist bestanden, wenn insgesamt

eine mindestens ausreichende Leistung erbracht worden ist. Uber
die erfolgreich abgelegte Sachkundepriifung stellt die Landesan-
stalt eine Bescheinigung nach Anlage 2 aus.

1.5. Firdie Abnahme der Sachkundepriifung wird eine Gebiihr
nach MaRgabe der Verordnung tber die Erhebung von Gebiihren fir
Priifungen von Personen in der Land- und Forstwirtschaft (BayRS
7803-25-E), zuletzt gedndert durch Verordnungvom 11. August 1993
(GVBI 8.622), in der jeweils geltenden Fassung erhoben.

2. Vorbereitungslehrgang

Zur Vorbereitung auf die Sachkundepriifung bietet die Landes-
anstalt an den Staatlichen Lehr- und Versuchsanstalten fiir
Milchwirtschaft und Molkereiwesen Kempten und Triesdorf ent-
geltliche Lehrgénge an. Ihr Besuch ist freiwillig, wird aber emp-
fohlen. Wissensstoff und Dauer des Lehrgangs ergeben sich aus
den Anlagen 1und 3. Die Lehrgangsteilnahme kann nach MaRga-
be von Abschnitt B der Berufsbildungsforderungsrichtlinien vom
1. Januar 1993 (AIIMBI S. 84) in derjeweils geltenden Fassung ge-
fordert werden.

3. Diese Bekanntmachung tritt am 15. September 1995 in
Kraft. Gleichzeitig tritt die Gemeinsame Bekanntmachung der
Bayerischen Staatsministeren fir Ern&hrung, Landwirtschaft und
Forsten und des Innem vom 22. September 1988 liber Sachkunde-
nachweis fir den Handel mit Milch und Milcherzeugnissen (AlIM-
Bl S.789) auBer Kraft.

I.LA. Dr. Angerer, Ministerialdirigent

24 Der Alm- und Bergbauer

Folge 1-2/98



Almwirtschaft

nisse

chungsbehérden.

Zeugnissen

Zeugnissen

nisse

ne

b) Bewertung von H-Produkten

packung, Lagerung

Kase, Joghurt)

9. Verwendung, Reinigung und Desinfektion der mit der Milch und
Milcherzeugnissenin Beriihrung kommenden Bedarfsgegenstande.

a) Gehalt an Fett, Eiweil, Milchzucker, Mineralstoffe und Vitami-

b) Mikroorganismen in der Milch

2. Bedeutung der Milch und Milcherzeugnisse E r die Ernahrung
a) Emahrungsphysiologische Bewertung der Milchinhaltsstoffe,
insbesondere als Eiweil3-, Energie-und Calciumquelle

Anlage1 4.

Fachgebiete der Sachkundeprifung
1. Eigenschaftenund Zusammensetzung der Milch und Milcherzeug-

2. Bedeutung der Milch und Milcherzeugnisse fur die Erndhrung

3. Be- und Verarbeitung von Milch und Milcherzeugnissen

1. Lebensmittelrecht, insbesondere Rechtsvorschnften tber Milch
und Milcherzeugnissesowie die Tatigkeit der Lebensmitteliiberwa-

5. Warenkontrolle und Haltbarkeitspriifung bei Milch und Milcher-
5. Senorische Beurteilung von Milch und Milcherzeugnissen 5.

7. Hygienische Behandlung von Milch und Milcherzeugnissen
5. Anforderungenan Kiihlung und Lagerung von Milch und Milcher-

6.

Anlage 2

Stoffplan des Lehrgangs zur Vorbereitung
auf die Sachkundeprifung
1. Eigenschaften und Zusammensetzung der Milch und Milcherzeug-

3. Be- und Verarbeitung von Milch und Milcherzeugnissen
a) Reinigung der Milch, Fettgehaltseinstellung, anerkannte War-
mebehandlungsverfahren, Homogenisierung, Kihlung, Ver-

9.

b) Herstellung von Konsummilch und Milchprodukten (Butter,

. Hygienische Behandlung von Milch und Milcherzeugnissen

8.

Lebensmittelrecht, insbesonder Rechtsvorschriften tiber Milch und
Milcherzeugnisse sowie die Tatigkeit der Lebensrnitteliberwa-
chungsbehérden

a) Aufgabe der Lebensmitteliibenvachung und Rahmenvorschrif-
ten des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes (LMBG)
b) Milch und Margannegesetz, Milchverordnung, Milch-Giterver-
ordnung

c) Milch-Sachkunde-Verordnung

d) Konsummi lch-Kennzeichnungsverordnung, Verordnung
Milcherzeugnisse

e) Butter- und Kaseverordnung

Warenkontrolle und Haltbarkeitspriifung bei Milch und Milcher.
Zeugnissen

a) Wareneingangskontrolle

b) Uberpriifung der Warenqualititwéhrend der Lagerung
Sensorische Beurteilung von Milch und Milcherzeugnissen

a) Erlauterung des Begriffes ,,Sensorik™

b) Beurteilung von Milch und Milcherzeugnissen nach vorgegebe
nen

¢) Durchfiihrung einer sensorischen Priifung von Milch und Milch
erzeugnissen

d) Schnelltests zur Qualitatsbeurteilung

a) Auswirkung von Mikroorganismen auf die Produktqualitét

b) Hygieneanforderungen bei der Milchgewinnung, Herstellung
Lagerung und Verteilung

¢) Gesundheitliche Anforderungen an Personen

Anforderungen an Kiihlung und Lagerung von Milch und Milcher
Zeugnissen

a) Optimale Kihl- und Lagerbedingungen

b) Auswirkung unzureichender Kithlung auf die Qualitatvon

und Milchprodukten

Verwendung, Reinigung und Desinfektion der mit Milch uni
Milcherzeugnissen in Beriihrung kommenden

a) Geeignete Materialien fiir die Aufbewahrung

b) Reinigungsablauf; Vorreinigungspflicht,geeignete R + D-Mitte

finden diese Kurse nicht mehr
in Talsennereien, sondern auf
modernen Sennalpen statt, um
auch den Wettbewerb hier an-
zuspornen. Die

schritte werden anhand von
Dias gezeigt.

Lernen durch
Abschauen

Neben diesem Lernen
durch Abschauen (,,mit den
Augen stehlen") und die lau-
fende Fortbildung durch die
Teilnahme an den vorgenann-
ten Veranstaltungen gibt es
auch noch Sennen mit regulé-
rer Aushildung, wobei es den
Beruf ,,Senn""als solchen in der
Ausbildungsordnung  nicht

gibt. Dafir gibt es andere Mog-
lichkeiten. So hat z.B. ein ge-
lernter Landwirt aus dem Klei-
nen Walsertal eine Zweitlehre
an der Schule in Rotholz/Tirol
absolviert und als Molkereige-
hilfe abgeschlossen. Andere
sind in die Schweiz oder nach
Vorarlberg gefahren und haben
die dort angebotenen ausge-
zeichneten  Grundkurse flr
Sennen besucht.

Seit 2 Jahren gibt es auch in
Bayern ‘einen Milch-Sachkun-
de-Nachweis fir Unternehmen,
die bis 500 1 Milch taglich ver-
arbeiten (siehe neben- und
obenstehenden Kasten). Dazu
werden vom Landesamt fur
Erndhrung und der Staatlichen

Molkereischule in Kempten
zweitégige Vorbereitungskurse
mit Prifung durchgefiihrt.

Bei der Verarbeitung
groBerer Milchmengen ist die
Prifung zum Molkereifach-
mann erforderlich.

Ziel aller Bemihungen
mufB es sein, Bergkése bester
Qualitat zu erzeugen, der bei
Direktvermarktung und Abga-
be an den Handel nicht nur
stendeckende, sondern gute
Preise erzielt. Damit Sennen
Freude an der Arbeit und e
Kuhbesitzer Freude am Milch-
geld haben, aber auch, daR die
Alpweiden gut gepflegt wer-
den und die Kulturlandschaft
so erhalten bleibt. [
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