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an kann es mit einer Miniatur-Molke-

rei vergleichen“, sagt der Leiter der

Verfahrensentwicklung, Sven-Rainer
Doring. Seine Kollegin Marina Schomacker,
Leiterin der Produktentwicklung der Business
Unit Brand bei der DMK Group, stimmt zu:
,Fir mich ist es eine Art ,Puppenstube‘, mit
allen Moglichkeiten, die die Produktion im
grof3en Stil auch bietet.“

Seit 2006 wird im Milk Innovation Center
(MIC) in Zeven an bestehenden Produkten
wie beispielsweise Quark, Joghurt, Babynah-
rung und Co. gefeilt, zugleich werden hier
neue Produkte entwickelt. Aktuelle Trends wie
Protein-Produkte, neue Didten oder Produkte
mit weniger Zucker werden im Vorfeld von
der Abteilung Trendforschung mit Internet-Re-
cherchen identifiziert. Erst dann werden die
Zutaten in der Kiiche des Forschungslabors in
die Schiissel gegeben. ,,Das, was wir hier ma-
chen, gibt es in der
Regel so noch nicht,
sagt Schomacker.

Bis zu zwolf Mo-
nate und ldnger kann

es dauern, bis ein Sven-Rainer Déring, Leiter der Verfahrens-
Produkt marktreif ist.  technik beim Milk Innovation Center der
Doch bis dahin sind DMK Group am Standort Zeven

viele Schritte not-
wendig: Ist eine Idee fiir ein neues Produkt
entstanden, muss diese zuerst durchden Fach-
bereich Lebensmittelrecht gepriift werden.
,Das ist wichtig, um zu wissen, wie die Zu-
sammensetzung sein muss, damit das Produkt
dann auch den Anforderungen entspricht®,
erklart die Chefin der Produktentwicklung.
Auch der Leiter des Werkes, bei dem das
neue Produkt spéter einmal produziert wer-
den soll, muss im Vorfeld dariiber informiert
werden. ,Denn das Schlimmste, was passie-
ren konnte, ist, wenn etwas iiber Monate ent-
wickelt wurde und dann das ganze Projekt
scheitert, weil das Produkt aus diversen Griin-

Wir sind in der Lage, Milchpulver
herzustellen, das nahezu steril ist,
ohne groB3en thermischen Einfluss.

In Zeven fliefdt die
Milch der Zukunit

Rohre bahnen sich ihren Weg durch die groBe Halle, ein Summen der Maschinen erfiillt den Raum.
Diesen Ort bekommen nur wenige Menschen zu Gesicht. Denn es ist das Milk Innovation Center,
das Forschungs- und Entwicklungslabor der DMK Group am Standort Zeven. Hier tiifteln rund 38

Mitarbeiter an Quark, Babynahrung oder Milchgetranken, bevor diese Produkte den Weg in die

Supermérkte finden. von sopuie stance

den am Standort so doch nicht umgesetzt
werden kann. Das wollen wir natiirlich ver-
meiden®, erkldart Marina Schomacker.

Was es kosten darf

Wiéhrend an der Zusammensetzung des neuen
Produktes getiiftelt wird, arbeitet die Marke-
tingabteilung an der Verpackung. Auch die
Produkteinfiihrung im Handel wird geplant
und Werbemallnahmen werden besprochen.
,,Wir wissen auf den Tag genau, wann das Pro-
dukt eingefiihrt werden soll. Und wir wissen
auch, was es maximal kosten darf und wie
lange es beispielsweise haltbar sein muss*, er-
Kklart sie.

Erst dann beginnt die eigentliche Entwick-
lungsarbeit im DMK-Technikum: ,Das kann
man sich wie das Arbeiten in der Kiiche vor-
stellen. Man probiert so lange, bis es gut aus-
sieht und lecker schmeckt. Dabei muss man
immer bedenken, wie
sich das im Kkleinen
Stil entwickelte Pro-
dukt dann auch in
der groRen Produkti-
on umsetzen lasst.
Das ist die Heraus-
forderung®, fiigt sie
hinzu. Gestartet wird
mit kleinen Versuchen in der Kiiche des For-
schungslabors. Der Wareneinsatz liegt zu Be-
ginn bei etwa drei Kilogramm.

Im Technikum, dem Herzstiick des Milk In-
novation Centers, wird anschliefend mit ei-
nem Wareneinsatz von 20 bis 50 Kilogramm
gearbeitet. Bevor die Neuheit produziert wer-
den kann, muss das Produkt von extra dafiir
ausgebildeten Mitarbeitern verkostet werden.
Diese sind darin geschult, die verschiedenen
Geschmacksrichtungen wie sii}, sauer, salzig
oder bitter gezielt herauszuschmecken, erklart
Sven-Rainer Doring.

Von ihrem Urteil hdngt spéter alles ab: Fallt

Schauen sich im Technikum, dem Herzstiick des Milk Innovation Centers (MIC), um: Sven-Rainer
Doring (links), Leiter Verfahrensentwicklung, und Marina Schomacker, die Leiterin der

Produktentwicklung.
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die Fragebogenauswertung ne-
gativ aus, muss der Entwickler
sein Produkt weiter verfeinern
oder, wie Schomacker sagt, , ei-
ne weitere Schleife drehen‘. Be-
urteilen die Tester die Neuerung
positiv, so kann sie produziert
werden. Der Wareneinsatz be-
trdgt dann schnell mal fiinf bis
zehn Tonnen. 90 Prozent aller
Ideen werden laut Angaben des
Milk Innovation Centers umge-
setzt und finden sich spéter bei-
spielsweise als Produkte der
Marken Milram, Humana, Oldenburger oder
Osterland in den Supermarktregalen wieder.

Das Aufgabengebiet von Sven-Rainer Do-
ring ist losgelost von der Produktion: ,Wir
sind davor und dahinter geschaltet”, erklért
er. Sein Team ist unter anderem fiir die Opti-
mierung und Weiterentwicklung der Prozesse
und Abldufe im MIC zustidndig. Er kennt alle
Maschinen im Technikum und auch die Mess-
gerite fiir die Produktanalyse im Forschungs-
labor bestens. So kann beispielsweise mit Hil-
fe von Membrananlagen die Milch in ihre Be-
standteile zerlegt werden. Aus dem ,,Baukas-
ten Milch“ kénnen sich dann die Produktent-
wickler bedienen. Um beispielsweise zu erfah-
ren, wie fest die Butter ist oder wie die
Schmelzkurve aussieht, kommen ebenfalls
Analysegerite zum Einsatz.

Darauf angesprochen, welches Verfahren
Doring am meisten Freude bereitet, sagt er:
,Wir sind in der Lage, Milchpulver herzustel-
len, das nahezu steril ist, ohne grof3en thermi-
schen Einfluss.“ Fast drei Jahre lang haben
vier Mitarbeiter an diesem Produkt geforscht,
an der technischem Umsetzung war ein Team
von 25 Personen beteiligt, sagt er.

Produkte, an denen im Milk Innovation
Center geforscht wird, miissen eine ganze Rei-
he an Anforderungen erfiillen: So miissen
nicht nur lebensmittelrechtliche Vorausset-
zungen gepriift, sondern gleichzeitig auch
ethische und firmeninterne Anforderungen
beachtet werden. Zudem spielen die Wiinsche
der Kunden und Verbraucher eine Rolle.

muss.

»Ein Quark ohne Reue”

Denn nur, wenn das Produkt vom Verbrau-
cher akzeptiert wird, hat es eine Chance, iiber
Jahre hinweg auf dem Markt zu bestehen.
,Ich erinnere mich noch gut an mein erstes
Produkt. Das war der ,FriihlingsQuark leicht’,
den wir 1991 im Markt eingefiihrt haben. Es
ist ein Quark ohne Reue“, sagt Schomacker
und erkldrt, dass zur damaligen Zeit Diétpro-
dukte im Trend waren. ,Die Light-Welle ist
bereits lange vorbei, doch den Friihlings-
Quark gibt es nach wie vor“, freut sich die
Leiterin der Produktentwicklung.

Gleiches versuchen die Entwickler, mit wei-
teren Innovationen am Standort in Zeven zu
erreichen. Konkreter werden sie nicht. Nur so
viel: ,Unsere Pldne gehen weit iiber das Jahr
2019 hinaus. Wir wollen in neue Bereiche hi-
nein.

Dann schlieBen sich die Tiiren der ,,Pup-
penstube“ wieder, das Summen der Maschi-
nen ist nur noch zu erahnen. Was sich Scho-
macker und Doring wohl dieses Mal einfallen
lassen? Irgendwann werden wir es sicher in
den Regalen der Supermirkte entdecken...

Wir wissen auf den Tag
genau, wann das Produkt
eingefiihrt werden soll.
Und wir wissen auch, was
es maximal kosten darf
und wie lange es bei-
spielsweise haltbar sein

Marina Schomacker, Leiterin der
Produktentwicklung der Business
Unit Brand bei der DMK Group

» Die DMK Group ist Deutschlands
groBte Molkereigenossenschaft.
2011 fusionierten die Unternehmen
Nordmilch und Humana Milchunion
zum Deutschen Milchkontor.

» Mehr als 20 Standorte hat das
Unternehmen in Deutschland, zwei
Standorte in den Niederlanden.

» An den Standorten Zeven und Ede-
wecht wird unter anderem auch
geforscht.

» Rund 7700 Mitarbeiter zahlt
das DMK sowie 7500 aktive Milch-
erzeuger.

» Im vergangenen Jahr wurden 8,1
Milliarden Kilogramm Roh-
milch in Hunderte Produkte ver-
wandelt.

» Die Produktpalette umfasst un-
ter anderem: Kase, Molkereiproduk-
te, Babynahrung, Eis und Spezialfut-
termittel.

» Bekannte Marken vom DMK sind
Milram, Oldenburger, Uniekaas und
Humana.

» Das DMK erzielte im Jahr 2017
einen Umsatz von 5,8 Milliarden
Euro Umsatz.

» Im Jahr 2017 wurde an insgesamt
389 Forschungsprojekten ge-
arbeitet.




