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Jogurtkulturen nun auch fiir
Nicht-Niederlander

100 Jahre CSK

s0 — CSK Food Enrichment plant,
weitere Kunden fiir seine Jogurt-
kulturen zu gewinnen. Das Unter-
nehmen ist mit diesem Angebot
bisher nur bei einigen niederl4n-
dischen Molkereien etabliert und
will nun v. a. in Zusammenarbeit
mit deutschen Jogurtherstellern
expandieren. Dabei steht jedoch
nicht der Massenmarkt im Vor-
dergund, sondern vielmehr die
Bedienung spezieller Nischen.

Nischen im europdischen
Marj_(_t :

In den nun 100 Jahren seines Be-
stehens hat CSK die meiste Zeit
iber fir die niederldndischen
Molkereien produziert, in deren
Besitz die Firma auch steht.
Nachdem sich die fiinf Gesell-
schafter vor acht Jahren ent-
schieden hatten, CSK langfristig
2u halten, hat sich das Unterneh-
men europaweit etabliert. Ge-
schaftsfihrer Paul Visschedijk
dazu: _Ein Kulturenhersteller
kann heute nicht mehr nur in ei-
nem Markt aktiv sein. Nur der Ex-
port ermdglicht eine ausreichen-
de Auslastung der Kapazititen
und damit auch die notwendigen
Investitionen fiir ein Unterneh-

Auf dem Gelédnde von NIZO in Ede
produziert CSK Kulturen in einem
eigenen Trakt

CSK-Geschaftsfiihrer Paul Visschedijk: ..Ein Kulturenhersteller kann heute
nicht mehr nur in einem Markt aktiv sein”

men, das sich als besonders inno-
vativ versteht.”

Das seit 1996 als selbststandige
GmbH agierende Unternehmen
macht seinen Umsatz mit Lab,
Késetiberziigen (Coatings) und
Kulturen. In Deutschland und ge-
nerell aulerhalb der Niederlande
steht CSK als Synonym fiir
Schnittkasekulturen inklusive der
populdren GroRlbchsorten. Aber
kaum jemand weil, dass CSK
auch schon seit vielen Jahren Jo-
gurtkulturen produziert. Neben
den traditionellen, stérker séu-
emden Kulturen sind auch die
hierzulande verwendeten mild-
sduernden Varianten im CSK-
Portfolio, das nun an die deut-
sche Branche herangetragen
wird. Verkaufsleiter Frans Si-

mons rechnet sich dafir einiges
Erfolgspotential aus: ,Wir haben
eine hoch interessante Palette
entwickelt, verfiigen dazu iber
eine sehr flexible Produktion und
vor allem {iber sehr kurze Kom-
munikationswege, womit wir den
Kunden eine sehr schnelle Ent-
wicklung  maBgeschneiderter
Konzepte bieten kinnen.” AuRer-
dem, ergénzt Simons, wiinsche
die Milchindustrie alternative
Anbieter, um nicht von wenigen
Lieferanten abhéangig zu werden.
In die gleiche Kerbe schlagt Vis-
schedijk: ,In einer Zeit, in der sich
die Kulturenszene international
extrem konsolidiert, tun sich fiir
einen kleinen Anbieter wie uns
interessante Nischen auf.” Einen
preisaggressiven Auftritt plane
CSK bei Jogurtkulturen keines-
falls, versichern beide.

Produktion: modern und
tradit_i_t_l_nell -

Wahrend CSK den Stammsitz in
Leeuwarden hat, wo auch die
Produktion von Natur- und mikro-
biologischem Lab (Milase) sowie
die Konfektionierung von Kéase-
coatings erfolgt, ist Ede der Pro-
duktionsstandort fiir die Kultu-
ren. Hier hat CSK auf dem Gelan-
de von NIZO eine eigene Fabrika-
tion aufgebaut. Dass bei der Ver-
selbststéndigung des Unterneh-
mens im Jahr 1996 so mancher
NIZO-Mitarbeiter zu CSK kam,
hat historische Griinde: NIZO hat-
te seit den 50-er Jahren die ei-
gentliche  Kulturenproduktion
vorgenommen, wahrend CSK der
Vermarktungsarm der damals nur
an hollandische Abnehmer lie-
fernden Genossenschaft war.

Die Produktion in Ede mutet eher
an die einer Pharmafirma an, al-
les ist rundum hygienisch-steril
und topmodern ausgestattet.
Hierzu wurden in den letzen zwei
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Jahren Neuinvestionen getatigt,
wobei die Fermentationskapa-
zitéten verdreifacht wurden. Pro-
duziert werden Kulturenkonzen-
trate in Bechern fiir die Anzucht
betriebseigener Saurewecker so-
wie tiefgefrorene Pellets, die in
Giebeldachkartons abgefiillt
werden.

Uber letztere Verpackungsform
liefert das Untermnehmen z. B.
auch Zusatzkulturen zur Aroma-
beeinflussung und andere Direkt-
starter. Aufbewahrt werden die
Kulturen bei — 55 °C in einem in
2004 neu erstellten Tiefkiihlla-
ger, der Versand erfolgt in Kiihl-
boxen auf Trockeneis oder gege-
benenfalls auch in kleineren Ge-
binden. Fir die Kulturen-
zustellung an holldndische Kase-
reien verfiigt CSK sogar {iber ei-
nen fiir eigene Zwecke
umgebauten TK-Laster, der eine
Transporttemperatur von — 40 °C
garantiert.

Unter der Regie von CSK erfolgt
seit 1996 iibrigens nicht nur die
Kulturenproduktion, sondern

Abfiillung von Kulturen in Giebel-
dachkartons am Standort Ede

Hier erfolgt die Vorbereitung und Bearbeitung der Spezialmedien, die CSK zum
Ziichten seiner Kulturen verwendet

auch die von Milchsaurepermeat
fiir das NIZO-Butterverfahren.

In Leeuwarden wird Lab in einem
nach sehr traditionellen Verfah-
ren produziert.

Fir das Extrahieren werden nur
Kalbermdgen verwendet, die
tiefgefroren angeliefert werden.
Verarbeitet werden gemaR Spe-
zifikation ausschlieRlich Magen
von Tieren, die jiinger als zwilf
Monate sind.

Der Prozess dauert zwar relativ
lange, liefert aber ein Lab, das
laut Simon gerade bei lang ge-
reiften Késen sehr gute Ergebnis-
se bringt. Eher traditionell ver-
lduft auch die Produktion der Ka-
seiiberziige auf mehreren An-
misch- und Abfiillinien.
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Besonderheit bei CSK ist, dass
alle Kulturen vor der Ausliefe-
rung ausgiebig getestet werden,
sogar eine Probekasung steht auf
dem Testprogramm. Von insge-
samt 70 Mitarbeitern sind bei
CSK 18 im Bereich der Forschung
& Entwicklung sowie in der Qua-
litétskontrolle tatig. Zudem ver-
gibt F&E-Leiter Dr. Wilco Meijer
permanent Auftrdge an verschie-
dene Universitaten und Institute,
so dass rein rechnerisch noch
weitere zehn Personen extern in
der F&E fiir CSK arbeiten.

Zwei Arbeiten innerhalb des der-
zeitigen  Forschungsprogramms
fokussieren sich auf ,Starter
Sience & Material Sience”. Auf

dem Gebiet von ,Starter Sience”
konzentriert sich CSK auf das so
genannte Screenen, Selektieren
und Optimieren in der Produktion
neuer Starterkulturen mit beson-
deren Funktionalititen. Als Bei-
spiel erwahnt Meijer Starterkul-
turen, die sich in Aromabildung,
Entbitterung, EPS-Bildung und
Bakteriocinbildung  unterschei-
den.
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Schnittkasehersteller

Material Sience richtet sich bei
CSK auf das Umsetzen von ge-
wonnenem Grundwissen (iber
Rohstoffe zu unterschiedlichen
Funktionalititen von  Kise-
coatings. Neuentwicklungen lie-
gen hier im Bereich Wachshaf-
tung; Schneidféhigkeit, ,Peel-

Deutsche Milchwirtschaft 13/2005 - 56. Ja.

off”, Vorbeugen gegen Schim-
melwachstum im Reiferaum und
Barriere-Eigenschaften.
Besonders stolz ist Meijer auf die
neue umfangreiche Palette von
Zusatzkulturen zur Geschmacks-
differenzierung. Diese Kulturen
bilden im Kase Geschmacksrich-
tungen variierend von mediterran
tber thermophil, sif bis ,bau-
ernhofartig”.

Eine andere Entwicklung ist die
neue Palette verschiedener Ty-
pen von Jogurtkulturen, wobei
die Funktionalitdten Aroma, Vis-
kositét, Nachsduerung usw. kun-
denspezifisch fiir das Endprodukt
abgestimmt werden. Der Einsatz
hat im Bereich von Mild- und
.Low-Fat"-Jogurts schon zu er-
folgreichen neuen Marktkonzep-
ten gefiihrt .

Zehn Jahre
...Selbststandig

CSK Food Enrichment besteht
nun im 100. Jahr und hat sich im
letzten Jahrzehnt vom Dienst-
leister fiir die niederlandische
Milchwirtschaft zu einem im
Prinzip weltweit, vor allem aber
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Betriebsséurewecker-Kulturen vertreibt CSK mittlerweile an die allermeisten

in Europa vertretenen Anbieter
von Kulturen entwickelt. Der Um-
satz ist seit der Verselbststandi-
gung gestiegen, erklart Ge-
schaftsfiihrer Visschedijk, und
die Qualitdt des Umsatzes hat
sich dabei deutlich verbessert.
Wahrend im engeren Bereich der



CSK

Frans Simons : . Wir haben eine hoch interessante Produktpalette entwickelt”

Schnittkdseherstellung in West-
europa bereits nur noch wenig
ohne CSK ,geht”, hat das Unter-
nehmen sich gerade in den neuen
EU-Staaten und in noch weiter
im Osten gelegenen Landern
neue Wachstumsmarkte er-
schlossen.

Allein in Polen — dort unterhalt
CSK ein eigenes Biiro mit 15 Leu-
ten — werden pro Jahr Zuwdchse
von (iber 30 Prozent erzielt. Neu
gegrindet wurde inzwischen
eine Niederlassung in der Ukrai-
ne. Andere Wachstumsmaérkte
sind momentan Skandinavien
und Frankreich, CSK startet der-
zeit auch in Spanien und der Tiir-
kei. Visschedijk betont jedoch,
dass CSK nicht nur im Osten
wachst, sondern speziell auch im
deutschen Markt. Hier spielt
nach seiner Ansicht die gute Be-
treuung der Kunden eine wichti-
ge Rolle: sie wiirden schell und
flexibel bedient, und kdnnten fir
Versuche oder Produktionsstarts
iiber  CSK-Kasereitechnologen
verfiigen. Dies hat im Bereich
Kulturen und mikrobiologischem
Lab zu Wachstum in j&hrlich
rweistelliger Rate gefiihrt.

Aus Anlass des 100-jahrigen Be-
stehens hat CSK aktuell einen mit
10000 € dotierten Innovations-
preis ausgeschrieben. Mitma-
chen konnen Nachwuchskrafte

F&E-Leiter Dr. Wilco Meijer arbeitet
permanent an Kulturen mit neuen,
definierten Eigenschaften

aus ganz Europa, CSK will ihre
Ideen fiir neue Produkte mit dem
Preis aufgreifen. Die Verleihung
erfolgt am 6. Oktober auf einer
Jubildumsveranstaltung in Leeu-
warden. Q



