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Konserve erlebt eine Ren

Neumdnster
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Inge JeR, Leiterin des Lebensmittelinstituts KIN, spricht tber ihre Pline fiir den Ruhestand

FR. Freitagsinterview

Rolf Ziehm-

nge JeB (62) war 29

Jahre lang am Lebens-

mittelinstitut KIN be-

schiftigt. In Kiirze
iibergibt sie die Institutslei-
tung an Christian Wiech-
mann.

Wie war das vor 29 Jahren,
Ihr erster Tag am KIN?

Am 1. September 1992
habe ich im KIN angefan-
gen. Es waren Sommerfe-
rien und alles war wie aus-
gestorben, der Parkplatz
leer, die Leute waren ein
bisschen distanziert und
haben meinen frankischen
Dialekt nicht verstanden,
sodass ich bei mir gedacht
habe, naja, das wird nur ein
kurzes Zwischenspiel. Das
hat jetzt allerdings iiber 29
Jahre gedauert.

Wieso gerade das Lebens-
mittelinstitut KIN und
Neumiinster?

Lebensmittel sind mir
wichtig. Mittel zum Leben,
was kann es denn Schéneres
und Wichtigeres geben? Ich
komme aus einer Familie,
die direkt vor den Toren von
Rothenburg ob der Tauber
seit fast 100 Jahren einen
gastronomischen  Betrieb,
den Griinen Baum, fiihrt. Da
habe ich schon friih mitbe-
kommen, was Arbeit bedeu-
tet und wie wichtig Gast-
lichkeit und Service am
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Kunden sind. Und auch, wie
sehr gutes Essen verbindet.

Das KIN wurde 1965 als
Konserveninstitut ~ Neu-
miinster ndet. Das
buchstabieren Sie heute an-
ders. Was hat sich im Laufe
der Jahre verindert?

Ja. KIN steht fur Kompe-
tenz in Nahrungsmitteln.
Aber fiir die Neumiinstera-
ner sind wirimmer noch das
Konserveninstitut. Das fin-
de ich nicht schlimm. Die
Konserve erlebt gerade cine
Renaissance. Unsere Pro-
fession ist neben der Fach-
schule, die Lebensmittel-
techniker inzwischen s
zum Bachelor weiterbildet,
die Sicherheit von Lebens-
mitteln. Das ist wichtig fur
Jeden Verbraucher, der zu-
recht erwartet, dass in der
Fischkonserve keine Liste-
rien sind - um nur ein Bei-
spiel zu nennen. -

Was waren die Highlights
Ihrer Titigkeit als Insti-
tutsleiterin?

«Eigentlich missten Sie
das unsere Kunden und
meine Mitarbeitenden fra-

wir den Schulbetricb ohne
Unterbrechung aufrecht er-
halten konnten. Digital. Die
Umstell

gen. Ich rede nicht so gerne
iiber meine Erfolge. Natiir-
lich ist es schon, dass das
KIN als eine fiihrende Kom-
petenz in Sachen Lebéns-
mittelqualitit und Lebens-
mittelsicherheit ~ Geltung
besitzt.

2700 Lebensmitteltech-
niker als Absolventen des

g klappte rei-
bungslos ohne Ausfille. Das
war richtig super. Lehrer
und Schiiler haben sich sehr
gut darauf einstellen kon-
nen.

Was geben Sie Ihrem Nach-

Sfolger Christian Wiech-

mann mit auf den Weg?
Die Lebensmittelindust-

dass wir keinen einzigen
Corona-Fall hatten und dass

KIN sind in vielfiltigen Ti- rie ist fiir Schleswig-Hol-
tigkeiten in  Betrieben, stein und Deutschland ein
Norddeutschlands aber extrem wichtiger Wirt-
auch in ganz Deutschland = schaftszweig. Es gibt einige
und Europa erfolgreich ti- grofie Aufgaben, die vor,
tig. Die Ausbildung ist tat- nein, in der Tiir stehen. Die
sichlich  einzigartig in fiir die Umwelt vertrigliche
Deutschland. und ethisch vertretbare
Produktion von Lebensmit-

' Die Corona-Pandemie hat teln ist eine grofie Heraus-
den hschulbetrieb auf f g, zumal die Wert-
eine Probe gestellt. Wie ha-  schitzung der Lebensmittel
ben Sie die bewiltigt? gerade in Deutschland zwar
Ich bin sehr stolz darauf, durchaus hoch ist, aber sich

nicht immer in einer Bereit-
schaft  ausdriickt  dafiir

4 ‘ A
Inge JeB leitete das Lebensmittelinstitut KIN seit Juli 2017. Demnachst Ubergibe si

konnen und

einen ordentlichen Preis zu

zahlen. Dafur gibt es bereits

eine Vielzahl an Initiativen

im KIN und vorallem in den
foy

damit Perspektiven haben
zu bleiben, deshalb ist es so
wichtig, dass Neumiinster
Hochschulstandort wird.

gl firmen. Dazu ge-
héren Produkte als Wahlal-
ternativen zum Fleisch, der
Trend zu regional produ-
zierten Lebensmiteln, de-
ren Herkunft und Zutaten

»Lebensmittel sind
mir wichtig. |
Mittel zum Leben,
was kann es denn
Schoneres und
Wichtigeres geben?*

nachvollziehbar, erlebbar
und transparent sind. Eine
weitere Aufgabe ist die Lo-
sung des Fachkrifteman-
gels. Wir brauchen junge,
qualifizierte Menschen. Die
sollen sich hier vor Ort wei-

Was machen Sie mit der ge-
wonnenen Zeit?

Zunichst einmal nehme
ich mir jetzt ZfdB ,Zeit fiir
die Birne* - um ein Zitat der
von mir sehr geschitzten
Bestsellerautorin Anja Fors-
ter zu nutzen. Zum letzten
von mir geleiteten Sympo-
sium des KIN Lebensmittel-
instituts im September ha-
be ich Frau Forster zu
einem Vortrag lad

<
e den Posten an ihren Nachfolger. Foto: Rolf Ziehm

brauchen, um aus dem Tem-
po des Hochgeschwindig-
keitszug  Institutsleitung
und Geschiftsfihrung des
KIN in ruhigere Zeit fir
mich selbst zu wechseln.

Und dann mal sehen, wo
ich mich einbringen kann -
in Politik und Wirtschaft
oder sozialen Belangen.
Mein  Lebensmittelmittel-
punkt, meine Heimat ist
und bleibt ja nun auch nach
29 Jahren Neumdnster.

Was schitzen Sie an Neu-
miinster?
Neumiinster wird immer
k Die Neumii

um den Verantwortlichen
der rund 200 Mitglied:

raner sind nette, aufge-
Bl Maischen. /i

unternehmen des KIN auf
amiisante, aber auch durch-

e
etwas fiir ihre Stadt tun wol-
len. Neumiinster liegt im

1 Sehl

aus ernst g Art die
d g der Berei

Mitelp von g-

zur Verinderung als Bau-
stein des Unterneh

Es gibt viel Griin
in und um Neumiinster. Die

erfolgs und erfolgreicher
Innovation nahezubringen.
Ich werde ein paar Tage

bindung ist gur.
Man ist ganz schnell an der
Nord-oder Ostsee. Ich lebe-
einfach gerne hier.

So bleiben die Vitamine erhalten

Das Lebensmittelinstitut KIN testet Koservierungsmethoden fiir Verbraucher

Glas ist ein bewahrtes und sicheres Material, um Lebensmittel

haltbar .

Foto: Rolf Ziehm

NEUMONSTER ,,Gab es frither
nur die ganz normale Kon-
serve aus Weilblech und die
Gldser, gibt es heute eine
Menge an Alternativen®,
sagt Beate Vogelsang, die im
KIN die Lebensmittel- und
Prozesssicherung leitet. Vo-
gelsang nennt als Beispiel
die sogenannten Standbo-
denbeutel, etwa fiir Getriin-
ke oder Suppen. Glas sei
aber noch heute sicher und
am nachhaltigsten, so Vo-
gelsang.

Auch die Verfahren, Le-
bensmittel haltbar zu ma-
chen, sind heute vielfiltiger
geworden. Neben den klas-
sischen Autoklaven, die wie
ein  Schnellkochtopf mit
Temperatur und Druck die

Konserven behandeln, gibt
es die Mikrowelle, die - wie
im Haushalt - das Produkt
von innen erhitzt und so
konserviert.

»Das Neue ist, dass die
Verfahren immer
schonender werden und
die Vitamine, Farbe,
Konsistenz der
Lebensmittel erhalten.”
Beate

Vogelsang
Lelterin Lebensmittel- und
Prozesssicherung

Die Hochdrucksterilisa-
tion macht Leb ittel

zen. Trocknen, Kiihlen oder
gefrieren sind weitere Ver-
fahren. Ganz Klassisch und
althergebracht sind auch
Salzen, Riuchern und Einle-
gen.

»Das Neue ist, dass die
Verfahren immer schonen-
der werden und die Vitami-
ne, Farbe, Konsistenz der
Lebensmittel erhalten und
zudem nachhaltiger sind, da
sie weniger Energie und
Wasser verbrauen®, betont
Beate Vogelsang. Pilotanla-
gen wie zuletzt eine Mikro-
welle im XXL-Format wer-
denim KIN in der Praxis ge-
testet - ,und zwar so, dass
am Ende ein sicheres Le-

haltbar, ohne sie zu erhit-

ht*, so Vo-
gelsang. ro




