
Wenn es für ein optimales Sportfest 100 Punkte 
gäbe, wäre der Lactoprot Deutschland höchstens 
einer abzuziehen. Und zwar für das Wetter, das 
die im Norden immer noch woanders machen 
lassen…
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If 100 points were to be awarded for a perfect 
sports festival, then at a maximum Lactoprot 
Germany would be deducted just a single point. 
And that, merely for the weather, which is always 
something of a problem in the north... 
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Im 2. Halbjahr 2010 werden wir die Wanderschuhe zu Hause lassen 
und gegen die Laufschuhe tauschen müssen, denn: es gilt einiges 
aufzuholen!

Bisher ist es nicht wirklich gut gelaufen in der Artax-Gruppe. 

In Österreich haben wir mit den Problemen rund um die Quargelpro-
duktion Deckungsbeiträge verloren und beträchtliche außerordent-
liche Kosten aus der Schließung dieser Abteilung zu tragen. Prolactal 
ist also endgültig aus der Käseproduktion ausgestiegen, zumal hier für 
uns die nachhaltige Rohstoffversorgung aus heimischen Quellen nicht 
gegeben ist.

Für Milsy in der Slowakei gilt es, nach dem Auslaufen der Verträge mit 
Galbani zur Herstellung von Mozzarella neue Produkte zu kreieren, die 
unsere Maschinen voll auslasten und damit neue Umsätze generieren. 
Erste Schritte dazu wurden bereits unternommen und zeigen, dass 
Milsy auf dem richtigen Weg ist.

Auch Rovita läuft noch nicht so rund, wie wir uns das wünschen wür-
den, allerdings ist jetzt mit Bernhard Holzer die Geschäftsführung in 
Süddeutschland vollständig. Gemeinsam mit Heinz Joeris und Heinz 
Willen geht das Dreierteam motiviert und sehr engagiert in das zweite 
Halbjahr.

Bei Lactoprot hat sich das Geschäft trotz der schwierigen Marktum-
stände bereits in den letzten Monaten stabilisiert, sodass wir hier 
schon zuversichtlicher für einen plankonformen Jahresabschluss sind.

Und in den USA konnte ich mich erst kürzlich persönlich davon über-
zeugen, dass Dairyfood derzeit alles auf die Qualitätskarte setzt, um 
die Listung im Lebensmittelhandel auf eine breitere Basis zu stellen.

Qualität ist und bleibt das Thema Nummer 1 in unserem Geschäft und 
damit oberste Prämisse unseres täglichen Handelns, dem alles andere 
unterzuordnen ist. Insofern freue ich mich auch ganz besonders über 
das Engagement von Andreas Aichinger, Sohn von Miteigentümer 
Gerald Aichinger, der nun die Prozesse im Qualitätsmanagement der 
Prolactal neu aufsetzen wird.

Liebe Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, ich hoffe, Sie konnten im heu-
rigen Sommer einige entspannte Urlaubstage gemeinsam mit Ihren 
Lieben genießen und dabei jene Kraft tanken, die wir brauchen wer-
den, um die Herausforderungen im zweiten Halbjahr erfolgreich 
meistern zu können. Denn wir müssen auch im Geschäftsjahr 
2010 wieder ein Ergebnis erreichen, damit unsere Gruppe ihr 
solides finanzielles Fundament erhält und so die notwendigen 
Investitionen für die Zukunft sicher gestellt sind.

In the second half of 2010, we will have to leave our walking boots at 
home and put on our running shoes as we have a good deal of ground 
to catch up.

Thus far, this has not been a particularly good year for the Artax Group. 
In Austria, we have lost contribution margins due to the problems sur-
rounding “Quargel” and have incurred considerable extraordinary costs 
due to the final closure of this department. Prolactal has now definitively 
ceased its cheese production, especially in view of the fact that a sus-
tained supply of raw materials from domestic sources in unavailable.

As far as Milsy in Slovakia is concerned, following the expiry of the 
contracts with Galbani for the production of Mozzarella, the task is to 
create new products in order to use our equipment to full capacity and 
thus generate fresh sales revenues. Initial steps in this direction have 
already been taken and indicate that Milsy is on the right path.

Things at Rovita have also not been running as smoothly as we would 
have wished, although with the appointment of Bernhard Holzer, the 
executive management in southern Germany is now complete. Bern-
hard joins Heinz Joeris and Heinz Willen to form a trio, which is certain 
to enter the second half-year with high levels of motivation and com-
mitment.

Business at Lactoprot during the past few months stabilized in spite 
of difficult market conditions and therefore in this case we are more 
confident that a result for the year in line with the budgeted figure can 
be achieved.

As far as the USA is concerned, I was recently able to convince myself 
at first hand that at present Dairyfood is doing everything it can on a 
quality level in order to ensure food retail listings on a broader basis.

Quality is and will remain the number one topic with regard to our 
business and thus the guiding premise of our daily activities, which 
overrides all other considerations. In this connection, I am especially 
pleased that Andreas Aichinger, the son of the joint-owner Gerald Aich-
inger, has joined the company and will now re-design the quality man-
agement processes at Prolactal.  

Dear colleagues, I trust that during the summer you have been able 
to enjoy recuperative holidays with your loved ones and have thus re-

couped the energy that we will require to overcome the 
challenges of the second half-year. It is vital that in the 
2010 financial year we again attain a result that maintains 
the solid financial base of our Group and thus ensures that 
vital investments for the future can be made. 

Liebe Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter! Dear Colleagues

Walter Mayer, Vorstandsvorsitzender
Chairman of the Managing Board

>>   Editorial >>   AKTUELL
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Norddeutsches Wintermärchen
A north German winter fairytale

An das Leistungsniveau der Fußball-WM reichte das 
ARTAX-Sportfest 2010 zwar nicht ganz heran, der 
Einsatz der Aktiven aber sehr wohl. Und leider auch 
das Wetter, das sich kurz vor offiziellem Sommerstart 
ein wenig nach südafrikanischem Winter anfühlte.

The ARTAX Sports Festival 2010 may not have quite 
emulated the levels of the World Football Champion-
ships, but this was certainly not the case with regard 
to effort. Unfortunately, the weather actually felt like the 
South African winter!

Dass der Samstag mit feinem Sprühregen durchsetzt war, tat der 
Stimmung keinen Abbruch – und erleichterte die sportlichen Ak-
tivitäten in Leezen sogar deutlich. Neben dem klassischen Fuß-
ball- und Volleyballturnier ging es diesmal auch bei Staffellauf und 
Wikingerschach zur Sache, wobei sich Spaß und Ehrgeiz durch-
aus die Waage hielten. 

Zur verdienten Regeneration wurde abends in den Strand-Salon 
gebeten, der sich trotz sehr kurzer Vorbereitungszeit als erstklas-
siger Ersatz für die ursächlich geplante Lokalität entpuppte.

Nach einer – für die meisten – intensiven Partynacht ging es am 
Sonntag dann zur Werksbesichtigung nach Leezen bzw. Kalten-
kirchen. Und natürlich zur äußerst beeindruckenden Rundfahrt 
durch den Hamburger Hafen.

However, the fact that the Saturday was laced with a fine drizzle 
did nothing to dampen the spirits and actually made the sporting 
events in Leezen considerably less strenuous. In addition to the 
classic football and volleyball tournaments, this time a relay race 
and “Viking chess” were part of the programme, whereby fun and 
ambition were on hand in equal measure.   

Well-earned regeneration was then on offer in the evening at 
the “Strand Salon”, which in spite of minimum preparation time, 
proved to be a first class replacement for the venue originally 
foreseen.

On Sunday, after what for the majority was an intensive party 
night, plant tours were held at Leezen and Kaltenkirchen along 
with a highly impressive trip around the port of Hamburg.

Sie haben nichts dem Zufall überlassen – das 
Organisationsteam Nord (v.l.n.r.): Jennifer Pasenau, 
Julia Wartenberg, Inga Müller und Sönke Andresen. 
Ein großes Danke auch an Marita Wormuth und 
Jindrich Buchta für die tatkräftige Unterstützung – und 
an alle, die beim Auf- und Abbau mitgeholfen haben!

They left nothing to chance – the northern organization 
team (from l.to r.): Jennifer Pasenau, Julia Wartenberg, 
Inga Müller and Sönke Andresen. A huge vote of thanks 
is also due to Marita Wormuth and Jindrich Buchta for 
their energetic support, as well as to all those who hel-
ped with the preparations and clearing up.
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>>   ARTAX >>   ARTAX

Ab geht die Party…
The party got started…
Flaggen, Fans und Vuvuzelas. Am 19. Juni startete in Leezen mit dem 
fünften ARTAX-Sportfest eine international besetzte Gegenveranstaltung 
zur laufenden WM. Nicht ganz so laut, aber mindestens so spannend.

Flags, fans and vuvuzelas. On June 19, the fifth ARTAX Sports Festival 
got under way as an international event to rival the World Football 
Championships. It may not have been quite so loud, but was certainly 
just as exciting.
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>>   ARTAX >>   ARTAX

…und die Party geht ab
…and then really got going
Am Abend ging es dann zur hart erkämpften Stärkung in den „Strand-
Salon“. Hier ließen sich die Sieger feiern – und leisteten auch selbst bis 
tief in die Nacht ihren Beitrag zu echter Partylaune…

In the evening it was time for some hard-earned refreshments at the 
“Strand Salon”. Here the winners were suitably rewarded and then 
made their own contributions to a genuine party mood that lasted until 
far into the night…

Walter Mayer und Steffen 
Rode ehrten die (auch) 

sportlich ausgezeichneten 
Teams der ARTAX-Gruppe.

Walter Mayer and  
Steffen Rode honoured the  

excellent (also from a  
sporting perspective)  
ARTAX Group teams.

1. Platz Fussball: Lactoprot I

Foto (v.l.n.r.): Andrej Zentner, Jan 
Klimek, Jindrich Buchta, Vitali Patra-
chin, Falko Schümann, Malte Dwenger, 
Fin-Lukas Heck (nicht im Bild: Thorsten 
Beister, Mailz Mario Pelka, Jörg Laß).

2. Platz: Rovita 
3. Platz: Prolactal

1. Platz Wikingerschach: Milsy II

Foto (v.l.n.r.): Katarína Filková, Daniela 
Beniaková, Iveta Kulichová (nicht im 
Bild: Anna Mikusová).

2. Platz: Milsy I
3. Platz: Rovita I

1. Platz Volleyball: Rovita

Foto (v.l.n.r.): Wolfgang Joppien, Chri-
stian Witte, Andreas Fischer (nicht im 
Bild: Dietrich Zielke, Igor Gottfried)

2. Platz: Milsy
3. Platz: Prolactal I

1.Platz Staffellauf: Rovita

Foto (v.l.n.r.): Ramona Schuhbeck, 
Stefan Zehentmaier, Christian Hamm, 
Sabrina Schuhbeck, Ulrike Zehentmaier

2. Platz: Prolactal
3. Platz: Lactoprot Deutschland

kamen, sahen, siegten…
they came, saw and 
conquered…



>>   LACTOPROT >>   LACTOPROT

Unter der Anleitung von Produktentwickler und 
Anwendungstechniker Rüdiger Laß wurde das 
Technikum in Schleswig kurz vor dem Sportfest 
2010 zur Veranschaulichung verschiedener 
Produktionsschritte der Käseherstellung genützt.

Under the auspices of product developer and applica-
tions specialist, Rüdiger Laß, prior to the 2010 Sports 
Festival, the Schleswig Technical Centre was used 
to demonstrate various phases of the cheesemaking 
process.

Käseschulung Technikum  Schleswig

Dass der Käse nicht „aus dem Regal“ kommt, wissen wir 
von der ARTAX-Gruppe wohl am besten. Dennoch war es 
für die Kursteilnehmer im Technikum Schleswig eine völlig 
neue Erfahrung, bei der Komposition verschiedener Käse-
sorten einmal selbst Hand anzulegen. Fachmännisch von 
Rüdiger Laß durch das Programm geführt, konnte man 
sich an drei verschiedenen traditionellen Käsesorten aus 
Milch versuchen: an einem Feta und zwei Gouda-Typ-
Schnittkäsen mit unterschiedlicher Lochung.

Gemeinsam mit Gästen der Lactoprot Mexico und der  
ARTAX wurden dabei natürlich zahlreiche regionale und 
überregionale Käsesorten verkostet. Darunter auch der so-
genannte „Ascheberger“, dessen eigenwilliges Aroma für 
unsere mexikanischen Kollegen wohl eher gewöhnungs-
bedürftig war. Danach war es noch möglich, die Herstel-
lung von zwei Analogkäsesorten – beispielsweise für Piz-
zatoppings – mithilfe verschiedener Pulvermischungen zu 
zeigen. Dabei wurde deutlich, wie wichtig die genaueste 
Beachtung sämtlicher Parameter wie z.B. Temperatur, 
Bruchkorngröße, Labzugabe, pH-Wert usw. für ein erfolg-
reiches Endergebnis ist, und wie viel Erfahrung ein Käse-
hersteller braucht, um eine stets gleichbleibend gute Qua-
lität herstellen zu können.

Dank der langjährigen Erfahrung von Herrn Laß ist man bei 
Lactoprot übrigens überzeugt, schon bald mit funktionellen 
Blends für die diversen unterschiedlichen Anwendungen 
der eigenen Produkte in Käsen aufwarten zu können.

Naturally enough, numerous regional and supraregional cheeses 
were sampled together with the guests from Lactoprot Mexico and 
ARTAX. These included the so-called “Ascheberger”, which with its 
idiosyncratic aroma took some getting used to by our Latin Ameri-
can colleagues. Afterwards it was possible to see the production 
using various powder mixtures of two types of analogue cheeses, 
which for example are employed for pizza toppings. This demon-
stration quickly made clear just how important the most precise 
adherence to all parameters such as temperatures, broken grain 
size, rennet addition, pH-value, etc. is to a successful result and 
just how much expertise a cheese producer needs, in order to be 
able to create consistent high quality.  

Indeed, it is Rüdiger Laß’ long-term experience which makes Lac-
toprot certain that functional blends will soon be available to al-
low the offer of company cheese products for a range of diverse 
applications.

We from the ARTAX Group know better than most that cheese 
simply does not come off the shelf. Nonetheless, for the course at-
tendees at the Schleswig Technical Centre, actually contributing to 
the composition of various types of cheese was a completely new 
experience. During the programme, which was expertly guided by 
Rüdiger Laß, the participants were able to test their skills on three 
different, traditional, milk-based cheeses consisting of a Feta and 
two Gouda slicing cheeses with differing perforations. 

Cheese training at the Schleswig technical centre
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EDV-Administrator Dennis Willen un-
terstützt seit Anfang Juni als fixes 
Teammitglied die Lactoprot, die er 
durch vorherige, langjährige Zusam-
menarbeit schon bestens kennt.

Seine Hauptaufgabe liegt dabei vor 
allem in der umfangreichen Netzwerk- 
und Serveradministration.

Wir freuen uns, Herrn Willen hiermit 
offiziell willkommen zu heißen und 
wünschen ihm viel Erfolg!

At the beginning of June, EDP adminis-
trator Dennis Willen became a perma-
nent member of the team at Lactoprot, 
which he knows well from long-term co-
operation in the past.

His main assignments will relate to the 
extensive field of network and server 
administration.

We are pleased to be able to offer Denis 
an official welcome and wish him every 
success for the future.     

 Neu im Team

Links: Rüdiger Laß holt fri-
schen Analogkäse aus der 
Trommel.

Rechts: Hannah Kruse und 
Claus Siebcken bei der 

Arbeit.

Veronica de Folter  und Claudia 
Reyes von Lactoprot Mexico 

hatten am Käseformen ein-
deutig mehr Freude als bei der 

Verkostung des  – für sie –etwas 
exotischen „Aschebergers“.

Left. Rüdiger Laß takes 
fresh analogue cheese out 
of the drum.

Right. Hannah Kruse  
and Claus Siebcken get to 

work.

Veronica de Folter and Claudia 
Reyes von Lactoprot Mexico 

clearly enjoyed cheese mould-
ing more than tasting the 

“Ascheberger”, which for them 
proved somewhat exotic. 
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>>   PROLACTAL >>   PROLACTAL

A new quality offensive in Hartberg

Neue Qualitätsoffensive in Hartberg

Neue Prozesse – neuer Name
Qualität hat ein neues Gesicht in Hartberg: Dipl.Ing. (FH) Andreas Ai-
chinger ist seit Juli 2010 Mitarbeiter von Prolactal und wird hier das 
gesamte Qualitäts- und Prozessmanagement im Laborbereich neu 
aufsetzen. Mit ihm haben wir einen erfahrenen Experten im Team.

Andreas Aichinger, geb. 1973 in Linz, studierte Produktions- und 
Managementtechnik an der Fachhochschule Steyr und leitete zu-
letzt das Qualitätsmanagement der Greiner Perfoam Gruppe mit 
Sitz in Enns/OÖ. Herr Aichinger war in dem international äußerst 
erfolgreich agierenden Familienunternehmen bereits seit 2003 
beschäftigt, ist TÜV-geprüfter Qualitätsmanager und hat zudem 
umfangreiche Management- und Führungstrainings absolviert. 
Zuvor war der Vater eines Kindes beim internationalen Logistikun-
ternehmen Still GmbH beschäftigt und konnte mit Projektarbeiten 
bei Fischer Ski, Eckelt Glas, BMW Motoren sowie bei SPAR Ös-
terreich wertvolle Erfahrungen im Industrie- und Großhandelsbe-
reich sammeln. Wir wünschen ihm viel Erfolg bei seiner neuen 
Aufgabe in Hartberg!

Analysen vor Ort
Ein wesentlicher Schritt in der Qualitätsoffensive bei den Tro-
ckenprodukten in Hartberg ist auch die neue Organisation der 
Laboraktivitäten. Die Kollegenschaft im ausgelagerten Labor im 
oberösterreichischen Pasching ist neuerdings, rollierend, in Hart-
berg aktiv. Denn: Neben den bisherigen Untersuchungen vor Ort 
findet nun auch die Mikrobiologie in Hartberg statt. Derzeit wer-
den somit schrittweise sämtliche Aktivitäten, Geräte und Ausrü-
stungen von Pasching nach Hartberg verlegt, zwei Kolleginnen 
werden abwechselnd ständig vor Ort ihre Untersuchungen – von 
der Rohstoff-Eingangsanalyse über die begleitende Produktions-
kontrolle bis zur Warenauslieferung – durchführen.

Alle Mitarbeiterinnen rund um das Team von Laborleiterin Judith 
Königswieser sind am neuen Dienstort Hartberg herzlich willkom-
men. Für jene, die aus familiären Gründen eine Übersiedelung 
ablehnen müssen, werden sozialverträgliche Trennungen ange-
boten.

Zudem laufen für das Labor in Pasching und die bleibenden Koll-
leginnen Verhandlungen über einen Verkauf mit verschiedenen 
Interessenten.

Endgültiges Aus für Quargel
Die Unternehmensleitung hat die dauerhafte Einstellung der Pro-
duktion von Sauermilchkäse beschlossen. Von den rd. 20 Mit-
arbeiterInnen der bereits seit Jänner still gelegten Käseproduk-

tion in Hartberg musste man sich trennen – mit der Zusage, bei 
anstehenden Neubesetzungen in anderen Bereichen bevorzugt 
behandelt zu werden. Drei Mitarbeiter konnten so bereits wieder 
einen neuen Aufgabenbereich im Unternehmen finden.

Grund für das endgültige Aus der Quargelproduktion war auch die 
mit dem Listerienthema international diskutierte Herkunftsthema-
tik. Für unser Unternehmen ist es auch in der Zukunft nicht mög-
lich, konstant ausreichend Rohstoff aus Österreich zu beziehen. 
Anders für die genossenschaftlich organisierte Berglandmilch, die 
bereits die Aufnahme der Quargelproduktion für Herbst 2010 an-
gekündigt hat. Sie hat mit ihrer bäuerlichen Eigentümerstruktur 
den direkten Zugang zum regionalen Rohstoff Milch. Damit wird 
die derzeitige Marktlücke in Österreich mit dem traditionsreichen 
Quargel wieder geschlossen.

Bei Prolactal bleibt derzeit kein Stein auf dem anderen. 
Vom Rohstoff bis zur Warenauslieferung ist Akribie im 
kleinsten Detail auf der Tagesordnung.

ed at Enns in Upper Austria. Andreas spent seven years working 
for the family-owned Greiner concern, which is a highly successful, 
international player, acquiring in the process TÜV accreditation as 
a quality manager and participating in extensive management and 
leadership training. Before joining Greiner, Andreas, who is the fa-
ther of one, was employed by the international logistics company, 
Still GmbH, where he was able to obtain valuable experience in 
the industrial and wholesaling sector via projects involving Fischer 
Ski, Eckelt Glas, BMW Motoren and SPAR Austria. 

We would like to take this opportunity to wish Andreas every suc-
cess with his new assignment in Hartberg. 

On-the-spot analyses
The reorganization of laboratory activities constitutes another ma-
jor step in the dry product quality offensive at Hartberg. The col-
leagues from the outsourced laboratory in Pasching, Upper Aus-
tria are newly active in Hartberg on a rolling basis. This is because 
apart from the investigations made at the location to date, mi-
crobiological checks are now also under way. At present, gradu-
ally all activities, equipment and systems are being moved from 
Pashing to Hartberg and on an alternating basis, two colleagues 
are to carry out continuous on-the-spot checks, from raw mate-
rial analyses on arrival, to accompanying production testing and 
product delivery.     

All the members of the laboratory team headed by Judith König-
swieser are most welcome in Hartberg and socially acceptable 
severance has been offered to all those unable to move for family 
reasons. In addition negotiations are under way with a number of 
interested parties concerning the sale of the laboratory and the 
future of the remaining personnel.  

A definitive end for “Quargel”
The company management has decided to shut down the pro-
duction of sour milk cheese on a permanent basis. Around 20 
people from the cheese production in Hartberg, which has been 
closed since January, have been made redundant but have re-
ceived a commitment regarding preferential treatment should 
posts become available in other areas. Indeed, three employees 
have already found new jobs within the company due to this ar-
rangement. 

The reason for the final closure of “Quargel” production was the 
internationally discussed origin question with regard to the topic 
of listeria. In future, our company will continue to find it impossible 
to obtain a sufficient supply of raw materials in Austria. However, 
this does not apply to the Berglandmilch cooperative organization, 
which has announced plans to start sour milk cheese production 
in autumn. With its farmer ownership structure, this company has 
direct access to milk as a regional raw material and therefore 
will be able to close the current gap in the Austrian market with 
highly traditional “Quargel”.

New processes, new name
Quality has a new face at Hartberg, Andreas Aichinger having 
joined the Prolactal team in July 2010 with the task of using his 
extensive experience to totally overhaul quality and process man-
agement in the laboratory area. 

Andreas Aichinger (37) was born in Linz and graduated in produc-
tion and management technology at the Steyr Fachhochschule 
(School of Applied Sciences). His last post was as the head of 
quality management of the Greiner Perfoam Group, which is locat-

At the moment, no stone is being left unturned at 
Prolactal. Meticulous precision down to the smallest 
detail is on the daily agenda from the raw materials to 
product delivery.



>>   MILSY >>   MILSY
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Beatrix Dolniková, die 2003 beauftragt worden war, eine Freizeit-
veranstaltung für die Mitarbeiter zu organisieren, ist auf die Ge-
samtentwicklung des MILSY-Tages zu Recht stolz. Und fügt mit 
einem Lächeln hinzu, „… dass dieses Jahr fast so schwierig war 
wie das berüchtigte siebente Ehejahr.“

Beim großen Fest am Sportplatz war davon allerdings nichts zu 
merken. Im Gegenteil: Das Wetter hat genauso mitgespielt wie die 
vielen Gäste, die zur Freude des gesamten Organisationsteams 
selbst aus weiterer Umgebung angereist waren. Lustige Kinder-

Wettbewerbe, das Theater „Filmrallye“ und bekannte Schlager 
von Dalibor Janda sorgten neben weiteren Programmpunkten für 
eine rundum gelungene Veranstaltung mit Spaß und Abwechs-
lung für die ganze Familie.

Direktor Stanislav Voskár nützte seinerseits die Gelegenheit, sich 
persönlich auch bei den Milchlieferanten zu bedanken. Sie alle 
hatten Imbisse zum Fest zur Verfügung gestellt: MVL Agro, s.r.o. 
Malé Chlievany, PD Devio, Nové Sady, PD Poľnovtáčnik, Lehota 
pod Vtáčnikom, PD Vlára Nemšová und PD Horné Obdokovce.

Feiertag für Banovce

of the Banovce area. Along with other programme items, amusing 
children’s competitions, the “Filmrallye” theatre and familiar hits 
from Dalibor Janda ensured a highly successful occasion with fun 
and variety for the whole family.   

For his part, Director Stanislav Voskár used the opportunity to 
thank all his milk suppliers in person, as well as the following, who 
provided snacks for the event: MVL Agro, s.r.o. Malé Chliev-
any, PD Devio, Nové Sady, PD Poľnovtáčnik, Lehota pod 
Vtáčnikom, PD Vlára Nemšová and PD Horné Obdokovce.

Beatrix Dolniková, who in 2003 was given the task of organizing 
a leisure event for the company workforce, is justifiably proud of 
the manner in which the MILSY Day has developed. And as she 
says with a wry smile: “This year’s event was almost as tricky as 
the infamous seventh year of marriage!” 

However, no such problems were in evidence during the large-
scale celebrations on the sports field. On the contrary, the weath-
er was as friendly as the many guests, who to the joy of the entire 
organizational team even travelled to the event from the outskirts 

Wie sehr sich die 
MILSY als große Fa-
milie versteht, zeigten 
Hunderte Mitarbeiter, 
Angehörige und  
Gäste aus Banovce. 
Sie feierten gemein-
sam am 26. Juni 
den bereits sechsten 
MILSY-Tag.

The extent to which 
MILSY sees itself as 
a large family was 
demonstrated by hun-
dreds of employees, 
their relations, and 
guests from Banovce, 
who on June 26, 
celebrated what was 
the sixth MILSY Day. 

Direktor Ing. Stanislav Voskár und 
Banovce-Amtvorsteher Stefan Kobza 
eröffneten das MILSY-Fest traditionell 
mit einem Becher Milch.

Spiel, Spaß und Unterhaltung für die ganze Familie gab es mit (v.l.n.r.) Milch-Wetttrinken, Clown-Auftritt, Milch-Staffellauf, 
einer Theateraufführung, Käsefaden-Wettessen und Sänger Dalibor Janda.

Director Stanislav Voskár and the 
Banovce’s head official, Stefan Kobza, 
opened the MILSY Day in traditional 
fashion with a toast in milk. 

There was fun, games and entertainment for the entire family with (from l. to r.) a milk drinking competition, clowns,  
a milk relay, a theatre performance, a cheese thread eating competition and the singer, Dalibor Janda.

A festive day for Banovce
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Seit acht Jahren stellt die UHT-Anlage (ultra high tem-
perature) eine verlässliche Größe dar, um Sahne 10%ig 
und Schlagsahne 33%ig haltbar zu machen.

Die Übersiedlung aus dem rund 35 km entfernten Prie-
vidza war nun ein logischer Schritt, der allerdings ei-
niges an Vorbereitung und Logistik erforderte. Neben 
Abbau und Transport mussten vor allem in Banovce 
sämtliche räumlichen und technischen Vorausset-
zungen geschaffen werden.

Am 17. Mai war es dann soweit: Die 
UHT-Anlage wurde angeliefert und 
in ihre neue Halle verbracht. Dass 
sie bereits vier Tage später wieder 
vollen Betrieb aufnehmen konnte, 
ist vor allem der perfekten Zusam-
menarbeit von Montage- und Pro-
duktionsteams zu verdanken. Sie 
haben mitunter einige Nachtstunden 
investiert, um die Funktionalität des mehrstündigen Programms 
sicherzustellen und sämtliche Fehlerquellen auszuschließen. Da-
für an dieser Stelle ein großes Dankeschön!

For the past eight years, the UHT unit (ultra high temperature) has 
reliably turned 10 per cent cream and 30 per cent whipped cream 
into long-life products. 

Therefore, the roughly 35 km transfer from Prievidza was a logi-
cal step, but one that nonetheless required considerable prepa-
rations and logistics. In addition to disassembly and transport, 
above all spatial and technical preparations demanded comple-
tion in Banovce. 

However, everything was ready on May 17, when the UHT unit 
was delivered and installed in its new hall. Moreover, the fact that 
full production was able to commence just four days later was 
due to the perfect cooperation between the assembly and pro-
duction teams. They burned the midnight oil with one another 
in order to secure the functionality of the program, which takes 
several hours, and exclude any possible sources of error. At this 
point, many thanks are due for these efforts. 

… chocolate burns?

The energy generated by a bar of chocolate would be sufficient to 
bring a bucket of water to the boil. In Latin, the word calorie is a 
synonym for warmth and a calorie corresponds with the amount 
of energy required to heat one gram of water by one degree. 
100g of full milk chocolate contain approximately 560,000 calo-
ries (560 kcal), which would be enough to cause 7 litres of water 
to boil. 

Thus chocolate burns, which is no wonder when one considers 
the fact that it contains large amounts of fat and sugar. Naturally, 
no flame smoulders in our bodies, but instead food is converted 
into energy in a process that also creates carbon dioxide and wa-
ter. A single 100 g bar of chocolate can cover the energy required 
by our bodies in rest mode for eight hours (roughly 70 kcal/h).

Chocolate is concentrated nutrition and fat and sugar are valuable 
sources of energy. Our ancestors frequently experienced hunger 
and therefore evolution has left us with a natural craving for these 
substances. Hence the fact, that although the frugal times have 
largely passed, we still have an unbroken love of sweet things.

Wussten Sie schon… Did you know…

A hot move

Für die Besucher des alljährlichen Linzer Handwerksmarktes sind die 
Spezialitäten am MILSY-Stand nicht mehr wegzudenken. Sie waren auch 
diesen Juni entsprechend gefragt, wie das Bild mit Frau Rackova und 
einer Genießerin zeigt.

For visitors to the annual handicrafts fair in Linz, the specialities from the 
MILSY stand have become an indispensable feature. Accordingly, they 
were in great demand during the June event as indicated by this photo of 
Ms Rackova and a MILSY fan.  

… dass Schokolade brennt?

Mit der Energie einer Tafel Schokolade könnte man einen gan-
zen Eimer Wasser zum Kochen bringen. Kalorie (lat.) bedeutet 
soviel wie „Wärme“. Und eine Kalorie entspricht der Energie-
menge, die ein Gramm Wasser um ein Grad erwärmt. 

In 100g Vollmilchschokolade stecken ca. 560.000 Kalorien 
(560 kcal). Genug, um 7 Liter Wasser zum Kochen zu bringen. 

Schokolade brennt. Kein Wunder, wenn man sich bewusst 
macht, dass viel Fett und Zucker darin enthalten sind. Natür-
lich brennt in unserem Körper keine Flamme. Stattdessen wird 
die in der Nahrung enthaltene Energie umgewandelt. Aber 
auch dabei entstehen Kohlendioxid und Wasser. Eine einzige 
100g-Tafel Schokolade deckt den Ruheenergiebedarf (rund 
70 kcal pro Stunde) Ihres Körpers für acht volle Stunden. 

Schokolade ist konzentrierte Nahrung. Unsere Vorfahren mus-
sten oft hungern. Fett und Zucker sind wertvolle Energiere-
serven – und so hat die Evolution uns mit einem natürlichen 
Heißhunger darauf ausgestattet. Die kargen Zeiten sind zwar 
vorbei, doch unsere Liebe zu Süßem ist ungebrochen.

Im Zuge der Umstrukturierung des Vertriebs ist Boris 
Förster als Mann für den Export zur Rovita gestoßen. 
Die Leitung dieses Bereichs hat nun Paul Stephan 
übernommen, Thorsten Humbeck ist Verkaufsleiter für 
den deutschsprachigen Raum inkl. Tschechien.

Förster, Dipl.-Ing. für Lebensmitteltechnologie mit Be-
rufserfahrung in Chile, Portugal und Deutschland, ist 
deklarierter Südamerika-Fan, liebt Sport, Rib-Ey-Steak, 
guten Rotwein und den Sommer. Seine aufregendste 
Zeit (vor der Rovita) war die als Backpacker in Indonesien.

Bereits seit einigen Monaten halten Chri-
stian Haberger und Sergej Tschaussov den 
Nassbetrieb mit in Schwung. Der Altöttinger 
Mechaniker und der russischstämmige Me-
tallbauer schätzen neben dem Sommer und 
„…allem, was schmeckt“ vor allem Ehrlich-
keit. Temperament und Selbstvertrauen brin-
gen die beiden in jedem Fall genug mit: Ha-
berger als „typischer Widder“ und Tschaussov 
als Fitness-Freak und Boxer.

Internationaler Wind weht im Verkauf jetzt 
auch mit Natalia Roppel. Die gebürtige 
Kasachin – verheiratet und Mutter zwei-
er Kinder – ist ausgebildete Kauffrau für 
Bürokommunikation und seit Ende Juni 
als Assistentin mit an Bord.

Nach seiner fundierten Ausbildung bei 
der Nordmilch ist Hannes Standt mit 
1. Juni ins Chemielabor der Rovita ge-
wechselt. Privat analysiert er am liebsten  
Fußballspiele, Gerstensaft und alles an-
dere als „Big Brother“…

In the course of Sales Department restructuring,  
Boris Förster has joined Rovita as the man for exports. 
Paul Stephan now heads the department, while Thor-
sten Humbeck has become the Sales Manager for the 
German-speaking area and the Czech Republic.  

Förster, who possesses a degree in food technology and 
professional experience in Chile, Portugal and Germany, 
is a declared fan of Latin America, loves sport, rib-eye-
steak, good red wines and the summer. His most excit-

ing adventure (prior to Rovita) was as a backpacker in Indonesia. 

For several months, Christian Haberger 
and Sergej Tschaussov have been keeping 
the wet area moving. Apart from the summer 
and everything that tastes good, what the 
mechanic from Altötting and the Russian-
born metalworker appreciate above all is 
honesty. Both bring temperament and self-
confidence to the job, Christian as a “typi-
cal Aries” and Sergej as a fitness fanatic and 
boxer.

At the end of June, a fresh, international 
breeze also came to Sales with the arrival 
of Natalia Roppel as an assistant. Nata-
lia, who is married and has two children, 
is a native of Kazakhstan and a trained 
specialist in office communications.   

Following in-depth training at Nordmilch, 
Hannes Standt joined Rovita’s chemical 
laboratory on June 1. In private he likes 
to analyze football matches, beer and 
anything else except “Big Brother”.

MILSY Kurznotiz / MILSY in brief

Heiße ÜbersiedlungHeiße Übersiedlung
Mit der Übersiedlung der UHT-Anlage von 
Prievidza nach Banovce konnte die MILSY 
jetzt eine wichtige Produktionskomponente 
direkt ins Werk integrieren.

With the transfer of the 
UHT unit from  Prievidza to 
Banovce, MILSY has now 
been able to integrate an 
important production ele-
ment directly into its plant.
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In drei- bis vierwöchigen Produktionsblöcken arbeitet der Wal-
zenbetrieb in Engelsberg regelmäßig auf, was an Aufträgen, Kon-
trakten und Mindest- bzw. Maximalbeständen vorliegt. 

Produktionsleiter Helmut Baumgartner meldet den dazu erforder-
lichen Casein-Gesamtbedarf an Lactoprot-Einkaufsleiter Jesko 
Schirrmann und Lactoprot-Geschaftsführer Steffen Rode, die 
dann ihrerseits hauptsächlich bei Lactoprot Regensburg ordern. 

Umfassende Logistik
Der Eingang der bestellten Ware setzt eine abgestimmte Ketten-
reaktion in Gang: Zunächst erfolgt die typische Prüfung, danach 
wird das Casein vom Haupt- zum Walzenlager transportiert und in 
Beton-Silos verbracht. Die Gesamtmenge der Chargen ist dabei 
mit 24 Tonnen – dem Silo-Volumen – limitiert, was eine Rovita-
Tages-Charge ergibt.

Nun erhalten Schichtführer und Qualitätsbeauftrag-
ter die erforderlichen Formulare und Etiketten, die 
Stephan-Anlage wird produktspezifisch eingestellt, 
Kleinkomponenten wie Citrat oder Kalk hinzugefügt. 

Die mit Wasser auf 85°C erhitzte Casein-Schmelze 
wird anschließend per Ultra-Hoch-Erhitzung mit bis 
zu 135°C eingedampft. Jetzt erst kann die Auftra-
gung der sogenannten „Sümpfe“ auf die Produk-
tionswalzen erfolgen, von denen das getrocknete 
Caseinat nach und nach mit einem scharfen Messer 
abgeschnitten wird. 

Danach durchläuft das Caseinat noch den Vorzer-
kleinerer, die komplette Siebanlage und den Metall-
abschneider. Letztendlich befindet sich der Artikel 
im Produktionsmischer, wo die Homogenitätsprü-
fung und eine Probeentnahme erfolgt, bevor in Big-
Bags abgefüllt wird. 

Vom Produktionsraum ins Walzen-Lager transpor-
tiert, wartet das frische Caseinat schließlich seine 
endgültige Verpackung und Auslieferung an den 
Kunden ab, was nach der Freigabe durch das Labor 
erfolgt.

Bei der Rovita werden in diesen Schritten sämtliche 
Arten von Caseinaten produziert – Kalium- und Na-
triumcaseinat genauso wie Weincaseinat und ande-
re. Top-Seller ist dabei das „0222 Rovita FN 5 S“.

Um aus Casein hochwertige Basis-Caseinate für die 
Lebensmittelindustrie herzustellen, fährt der Walzenbe-
trieb der Rovita einen vollkontinuierlichen Vierschicht-
betrieb. Mit einem erfahrenen Team, das den Dreh für 
verlässliche Qualität heraußen hat.

Rolling operations at Engelsberg take place in regu-
lar three- to four-week production blocks during which 
order, contract and minimum and maximum stock re-
quirements are dealt with.    

Production Manager, Helmut Baumgartner, reports 
the related overall casein requirement to Jesko Schir-
rmann, Lactoprot’s Purchasing Manager and the com-
pany’s CEO, Steffen Rode, who for their part mainly 
place orders with Lactoprot Regensburg.

Comprehensive logistics
The arrival of the ordered goods triggers a predeter-
mined chain reaction. Firstly, typical checks are com-
pleted and then the casein is transported from the main 
to the rolling warehouse, where it is stored in concrete 
silos. The charge quantity is limited to the silo volume 
of 24 t, which also constitutes a daily Rovita charge.  

The shift managers and quality officers now receive the 
appropriate formulas and labels and the Stephan unit 
is set according to specific production requirements. 
Small volume ingredients such as citrate or lime are 
now added.  

Subsequently, the casein melt, which has been heat-
ed with water to 85°C, is subjected to evaporation at 
135°C using ultra high heating. This allows the applica-
tion of the so-called putty onto the production rollers, 
from which the dried caseinate is gradually cut off us-
ing a sharp knife.   

The caseinate then passes though a pre-comminution 
machine, the complete screening system and a metal 
separator. Finally, the material enters the production 
mixer, where homogeneity testing and sampling take 
place, before filling in big bags is completed.  

The fresh caseinate is then transported from the pro-
duction area to the rolling store to await final packaging 
and delivery to the customer, which first takes place 
following clearance from the laboratory.  

Rovita produces all types of caseinate using the 
same production phases. These include potassium 
and sodium caseinate, wine caseinate, as well 
as other sorts. The biggest seller in the range is  
“0222 Rovita FN 5 S”.

In order to convert casein into high-quality 
caseinate for the foods industry, rolling op-
erations at Rovita take place on a non-stop, 
four-shift basis with an experienced team that 
knows just how to turn out reliable quality.  

Sie haben den Dreh heraußen
They produce quality at every turn

Bild 1–4: Transport des 
Caseins zum Walzen-
Lager; Befüllung der 
Beton-Silos; Bedienung der 
Stephansanlage; Absackung 
des fertigen Caseinats.

Photos 1–4. Transport of the 
casein to the rolling store. 
Filling of the concrete silos. 
Operating the Sephans’ sys-
tem. Bagging the finished 
caseinate. 

Team photo with the rollers in the background (from l. to .r.) – standing: 
Lorenz Kroiß, Peter Kartmann, Alexander Schamber, Josef Buckeder, 
Johann Nagel, Josef Lohr – front row: Franz Mühlberger and Helmut 
Baumgartner.

Unfortunately not in the picture:  Andreas Müller, Raimund Grysko, Albert 
Mayer, Herbert Karrer, Josef Bartl, Regina Huber, Helmut Schwarz and 
Wolfgang Joppien.

Gruppenfoto bei den Walzen 
(v.l.n.r.) – stehend: Lorenz 

Kroiß, Peter Kartmann, 
Alexander Schamber, Josef 

Buckeder, Johann Nagel, 
Josef Lohr – vorne: Franz 

Mühlberger und Helmut 
Baumgartner.

Leider nicht im Bild: Andreas 
Müller, Raimund Grysko, 

Albert Mayer, Herbert 
Karrer, Josef Bartl, Regina 

Huber, Helmut Schwarz und 
Wolfgang Joppien.

1

3

2
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Excellent SQF Certification Audit

Dairyfood USA has achieved another 
milestone in its marketing strategy, 
which is aimed at diversifying the markets served and 
increasing the retail percentage. On May 25, 2010, an in-
dependent auditor rated Dairyfood’s cup line as: “Excellent!” 

Dairyfood thus met its objective of obtaining Safe Quality Food 
(SQF) certification for its cup line and is now preparing to obtain 

the SQF certification of the entire plant by the end of this year.

Das Ziel, für seine Becherlinie die Safe Quality Food Zertifizie-
rung (SQF) zu erhalten, konnte Dairyfood am 25. Mai errei-
chen. Die Bewertung „Exzellent!“ durch einen unabhängigen 
Auditor bedeutet einen neuen Meilenstein für die Strategie 
des Unternehmens, sein Angebot zu erweitern und neue 
Märkte zu erschließen. Derzeit bereitet sich Dairyfood darauf 
vor, bis Ende 2010 die SQF-Zertifizierung für den gesamten 
Betrieb zu erlangen.

Anfang Februar hatte Geschäftsführer Dan Culligan 
die SQF-Zertifizierung als maßgebliches Ziel für 
Dairyfood definiert. Auf Basis bereits erfolgter 
Schritte wurde ein ehrgeiziger Zeitplan erstellt, 
um für das Audit der Becherlinie zeitgerecht ge-
rüstet zu sein. 

Qualitäts-Manager Vern Winker und Kent 
Pusch (Vice President QA/R&D) leiteten die 
Vorbereitungen für die Entwicklung, Doku-
mentation und Implementierung der SQF 
2000-Standards und legten damit die Basis 
zur Erfüllung dieser weltweit anerkannten Si-
cherheits- und Qualiltätszertifizierung.  

Vern Winker wurde damit beauftragt, das vom 
SQF-Institut zur Verfügung gestellte Programm mit 
Hilfe beigezogener Experten umzusetzen. Die Bedarfs-
analyse zeigte dabei, wo die vorhandenen Systeme, Ab-
läufe und Protokolle bereits gut funktionierten, aber natürlich 
auch, wo noch Änderungen vorzunehmen waren.    

SQF definiert allgemeine Anforderungen, denen man als (perfekter) Lieferant 
gerecht werden sollte. So ist etwa ein Managementsystem zu implementieren, das die in der Branche 
gängigen Programme und Herstellungsmethoden umfasst. Außerdem muss den gesetzlichen Vorschriften 
und Ansprüchen der Kunden entsprochen werden. Eine Gefahrenanalyse und die Einrichtung kritischer 
Kontrollpunkte (HACCP-Konzept) sind dafür entscheidende Voraussetzungen.  

Auf Basis der erstellten Bedarfs- und Gefahrenanalyse inklusive Identifizierung kritischer Kontrollpunkte 
wurden schließlich für alle Abteilungen Verbesserungsmaßnahmen eingeleitet. Umfangreiche Schulungen 
und konkrete Zielvorgaben für jeden Mitarbeiter unterstrichen die Notwendigkeit einer gemeinsamen groß-
en Kraftanstrengung. Und Dan Culligan machte deutlich, dass eine SQF-Zertifizierung wesentlich mehr 
bedeutet, als „nur“ die traditionellen Einzelhändler und Filialbetriebe zufriedenzustellen. Ist die Erfüllung 
dieser Anforderungen doch für das Unternehmen selbst ein wirtschaftlich sinnvoller Weg kontinuierlicher 
Verbesserung.

Die erfolgreiche SQF-Zertifizierung für die Becherlinie hat dem US-Team natürlich Lust auf mehr gemacht – und 
so laufen die Vorbereitungen für ein Audit des gesamten Unternehmens Ende 2010 bereits auf Hochtouren.
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Exzellentes SQF Zerti fizierungs-Audit

Quality Assurance Manager, Vern Winker, and the Vice 
President of QA/R&D, Kent Pusch, led the preparations 

for the development, documentation and implemen-
tation of the SQF 2000 systems, which are required 

to meet the standards of this globally trusted 
safety and quality certification. Their extra efforts 
contributed significantly to Dairyfood’s success.

On February 2, 2010, the company President, 
Dan Culligan, held a management meeting to 
announce Dairyfood’s need to become SQF 
certified and the senior management’s commit-
ment to implementing the requirements and on-

going maintenance of an SQF System. An ambi-
tious timeline was established for the completion 

of preparations for the cup line audit and having 
obtained the related SQF certification, Dairyfood is 

preparing for an audit of the entire plant by the end of 
2010.

Vern Winker completed the “Implementing SQF 2000 Systems“ 
program offered by the SQF Institute on February 19, 2010, and was 

delegated the responsibilities of an SQF practitioner. Expert consulting services were obtained to in order 
to assist company preparations. The gap analysis showed that Dairyfood’s systems, procedures and pro-
tocols provided a solid base and also identified the changes that needed to be implemented.

The SQF Codes constitute general requirements. Suppliers are required to implement a management 
system that encompasses prerequisite programs and good manufacturing practices applicable to their 
industrial sector and also meets regulatory and customers’ requirements. Use of the Hazard Analysis 
and Critical Control Point (HACCP) technique is demanded.

Based on the gap and hazard analyses, and the identification of critical control points, managers in all 
departments identified the changes required and took the necessary action. Extensive training was com-

pleted and every employee played an important role in achieving this goal.

President, Dan Culligan, said that not only do traditional retail (supermarkets) and club stores require the 
SQF certification of their suppliers, but the fulfilment of these requirements also makes good business sense. 

Indeed, this commitment is part of a journey of continuous improvement.
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Personalia
Jubiläen / Long service

ART = Artax, DAI = Dairyfood, LAC = Lactoprot, MIL = Milsy, PRO = Prolactal, ROV = Rovita 

35 Jahre / 35 years

Roxanne Bollig			   DAI
Alfred Treier			   PRO

30 Jahre / 30 years

Darina Dzuriková			   MIL
Marián Maďara			   MIL
Anna Štefankovičová		  MIL
Franz Dornhofer			   PRO
Gregor Wurzer			   PRO
Ludwig Kiendler			   PRO
Alois Wilfinger			   PRO

25 Jahre / 25 years

Ing. Iveta Kulichová 		  MIL
Hans-Jörg Borinsky			  ROV
Rainer Kachina			   ROV
Johann Strobl			   ROV
Herbert Wagner			   ROV

20 Jahre / 20 years

Hüseyin Urkapu 			   LAC
Claudia Pum			   PRO
Raimund Grysko			   ROV
Josef Krapfl			   ROV

15 Jahre / 15 years

Ernst Schirdewahn 			  LAC
Alena Kováčiková			   MIL

10 Jahre / 10 years

Kathy Linder			   DAI
Jessica Kühn 			   LAC
Falko Schümann			   LAC
Christian Bauer			   LAC
Andreas Fischer			   ROV
Martin Kellner			   ROV
Alexander Schamber		  ROV

Frisch verheiratet / Just married Geburten / Births 

Mit einem großen Danke- 
schön von Direktor Stan-
islav Voskár und Vertre-
tern des Milsy-Teams 
wurden unlängst Soňa 
Vranková und Daniela 
Košíková sowie Viliam 
Ličko (unteres Bild) in den 
verdienten Ruhestand 
entlassen.

Soňa Vranková, Daniela Košíková 
(above) and Viliam Ličko (below)  
recently took retirement and  
received many thanks from  
Director Stanislav Voskár and  
the MILSY team.

Pensionierungen / Retirements

15.5.2010: 
Zuzanka, 
Tochter 
von Zoran 
und Lenka 
Djokičovi

Zuzanka, 
the daughter 
of  Zora 
and Lenka 
Djokičovi

MIL

Am 2.7. 
wurden Guido 
Lögering und 
seine Katrin 
auch kirchlich 
getraut.

Guido 
Lögering and 
his Katrin 
married in 
church on 
July 2.

ROV


