TECHNIK

Inge JeB dbergibt Institutsleitung und Geschéftsfiihrung des KIN

Fast 30 Jahre im Dienste
der Qualitat und Sicherheit

Nach 29 Jahren Tétigkeit am Lebensmittelinstitut KIN in Neumiinster, davon seit 2017 als Institutsleiterin und
Geschéftsfiihrerin der KIN GmbH, iibergibt Inge JeB, gelernte Hotelfachfrau mit Meisterbrief und Betriebs-
wirtin, die Institutsleitung und Geschaftsfiihrung an Christian Wiechmann. Fleischmagazin sprach mit der
scheidenden Geschaftsfiihrerin iiber ihre bewegende Zeit im KIN, iiber die Zukunft des KIN und dariiber,

was sie zukiinftig fiir sich personlich fiir Pléne hat. |
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Fleischmagazin: Frau JefS, kinnen Sie
sich noch an Ihren ersten Tag am KIN vor
29 Jahren erinnern ?

Inge Jefl: Ja, natiirlich. Ich weif$ noch
genau, dass ich am 1. September 1992 im
KIN angefangen habe. Es waren Som-
merferien und das Institut war wie aus-
gestorben. Der Parkplatz war leer und
die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
waren ein bisschen distanziert, viel-
leicht auch, weil sie meinen frinkischen
Dialekt nicht verstanden haben. Im Stil-
len habe ich mir gedacht habe, na ja, das
wird nur ein kurzes Zwischenspiel. Das
»Zwischenspiel“ hat dann aber doch
tiber 29 Jahre gedauert.

Fleischmagazin: Wieso hatten Sie sich
damals fiir das KIN entschieden ?

Je: 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 Tau-
ber seit fast 100 Jahren einen gastrono-
mischen Betrieb, den ,Griinen Baum®
fithrt. Da habe ich schon friih mitbe-
kommen, was Arbeit bedeutet und wie
wichtig Gastlichkeit und Service am
Kunden sind. Und auch, wie sehr gutes
Essen verbindet. Diese Werte habe ich
auch im KIN gelebt und als Fiihrungs-
kraft bin ich damit immer gut gefahren,
verbindlich im Ton und konsequent in
der Sache. Ein gutes Unternehmen ist
ein wenig wie eine gute Kiiche. Jede Auf-
gabe, jede Tétigkeit steht in Verbindung
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Leitung des KIN zuriick.

mit einer anderen, jeder weif3, was er
zu tun hat, jeder Handgriff muss sitzen
und zeigt sich in einem groflartigen Er-
gebnis. Und dasselbe zeigt sich auch im
KIN, das ist das Besondere am Institut.

Fleischmagazin: Das KIN wurde 1965
als ,Konserveninstitut Neumiinster” ge-
griindet. Das buchstabieren Sie heute
anders. Was hat sich im Laufe der Jahre
verdndert ?

Jeft: Ja, KIN steht fiir ,Kompetenz in
Nahrungsmitteln”. Aber fiir viele sind
wir immer noch das Konserveninstitut.
Das finde ich auch nicht schlimm. Die
Konserve erlebt gerade eine Renais-
sance und sie war der Ausgangspunkt
fiir haltbare, sichere Lebensmittel von

Nach 29 Jahren Tatigkeit am Lebensmittelinstitut KIN zieht sich Inge JeB von der

hoher Qualitit. Unsere Profession um-
fasst damals wie heute die Qualitit und
die Sicherheit von Lebensmitteln. Das
ist wichtig fiir jeden Verbraucher, der
zurecht erwartet, dass in der konvenien-
ten, gekiihlt haltbaren Fleischspezialitit
keine Listerien sind - um nur ein Bei-
spiel zu nennen. Natiirlich sind im Lau-
fe der Zeit viele schonende Haltbarma-
chungsverfahren auch jenseits der Kon-
serve dazu gekommen. Das KIN verfiigt
tiber ein akkreditiertes Priiflabor und
ein bestens ausgestattetes Technikum.

Fleischmagazin: Was waren die High-
lights Ihrer Téitigkeit als Institutsleiterin ?

Jefd: Ich freue mich dariiber, dass das
KIN als eine fiihrende Kompetenz in



Sachen Lebensmittelqualitdit und Le-
bensmittelsicherheit wahrgenommen
wird. Und wenn ich in Neumiinster den
Wohnturm sehe, dann freut es mich
ganz besonders, dass am KIN der Fach-
kréifte- und Fithrungsnachwuchs fiir
die Lebensmittelindustrie ausgebildet
wird. Uber 2.700 Lebensmitteltechnike-
rinnen und -techniker haben hier ihre
Weiterbildung erhalten, um erfolgreich
in vielfdltigen Tétigkeiten in Betrieben
Norddeutschlands, aber auch in ganz
Deutschland und Europa tétig zu sein.
Die Absolventen des KIN sind gefrag-
te Mitarbeitende. Die Weiterbildung ist
tatsichlich einzigartig in Deutschland.
Personlich freut es mich, dass wir unse-
re Kompetenzen auch sozial einbringen
konnen, indem wir dafiir sorgen, Kin-
der und Schiiler in einigen KITAs und
Schulen im Raum Neumiinster mit er-
nihrungsphysiologisch und qualitativ
hochwertigem Essen zu versorgen. Das
soll in der Zukunft noch weiter ausge-
baut werden. Die Weichen dafiir sind
gestellt. Das eigentliche Highlight sind
aber meine Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter, die Menschen am KIN. Wenn
Sie das KIN betreten, dann spiiren Sie
das sofort. Wirklich engagierte, tol-
le Menschen. Den Mitarbeitenden gilt
mein besonderer Dank.

Fleischmagazin: Die Corona-Pandemie
hat den Fachschulbetrieb und das Semi-
narwesen am KIN auf eine harte Probe
gestellt. Wie haben Sie die bewdltigt ?

Jef3: Ich bin sehr stolz darauf, dass wir
aufgrund unseres Hygienekonzeptes
keinen einzigen Corona-Fall hatten und
dass wir den Schulbetrieb ohne Unter-
brechung aufrechterhalten konnten.
Wir sind schon sehr gut digital aufge-
stellt. Lehrer und Schiiler haben sich
hervorragend darauf einstellen kénnen.
Die Umstellung funktionierte reibungs-
los und ohne Ausfille. Das war richtig
super.

Fleischmagazin: Hat das langfristige
Auswirkungen ?

Je3: Teilweise. Die Digitalisierung der
Weiterbildung hat uns vorangebracht.

Aber genauso wichtig ist die prakti-
sche Ausbildung in unserem moder-
nen Technikum und der Austausch
untereinander.

Fleischmagazin: Was geben Sie Ihrem
Nachfolger Christian Wiechmann mit
aufden Weg?

JeR: Die Lebensmittelindustrie ist fiir
Schleswig-Holstein und Deutschland
ein extrem wichtiger Wirtschaftszweig.
Es gibt einige grofSe Aufgaben, die vor,
vielmehr sogar in der Tiir stehen. Die
fiir die Umwelt vertrégliche und ethisch
vertretbare Produktion von Lebensmit-
teln ist eine grofie Herausforderung, zu-
mal die Wertschétzung der Lebensmittel
gerade in Deutschland zwar durchaus
hoch ist, sich aber nicht immer in der
Bereitschaft ausdriickt, dafiir einen an-
gemessenen Preis zu zahlen. Dafiir gibt
es bereits eine Vielzahl an Initiativen im
KIN und vor allem in den Mitgliedsfir-
men. Dazu gehoren Produkte als Wahl-
alternativen zum Fleisch, der Trend zu
regional produzierten Lebensmitteln,
deren Herkunft und Zutaten nachvoll-
ziehbar, erlebbar und transparent sind.
Eine weitere Aufgabe ist die Losung des
Fachkréftemangels. Wir brauchen jun-
ge, qualifizierte Menschen. Die sollen
sich hier vor Ort weiterentwickeln kon-
nen und damit Perspektiven haben zu
bleiben. Deshalb ist es so wichtig, dass
Neumiinster Hochschulstandort wird.
Dafiir setze ich mich weiterhin ein.

Blick auf das Eingangsportal des KIN in Neumiinster.

Interview

Fleischmagazin: Was machen Sie jeizt
mit der gewonnenen Zeit ?

Je: Zuniichst einmal nehme ich mir
jetzt ,ZfdB* - ,Zeit fiir die Birne“- um
ein Zitat der von mir sehr geschitz-
ten Bestsellerautorin Anja Forster zu
nutzen. Zum letzten von mir geleite-
ten Symposium des KIN im September
habe ich Frau Forster zu einem Vor-
trag eingeladen, um den Verantwortli-
chen der rund 200 Mitgliedsunterneh-
men des KIN auf amiisante, aber auch
durchaus ernst gemeinte Art die Bedeu-
tung der Bereitschaft zur Verdnderung
als Baustein des Unternehmenserfolgs
und erfolgreicher Innovation nahezu-
bringen. Und sich dabei regelmiRig
Zeit fiir die ,Birne” zu nehmen, um die
notwendigen Verdnderungen fiir zu-
kiinftigen Erfolg wohl durchdacht an-
zugehen. Ich werde zwar ein paar Ta-
ge brauchen, um aus dem Tempo des
»Hochgeschwindigkeitszugs Instituts-
leitung und Geschiftsfithrung des KIN*
in eine ruhigere Zeit fiir mich selbst zu
wechseln. Aber dann werde ich mal se-
hen, wo ich mich einbringen will - in
Politik und Wirtschaft oder in sozialen
Belangen. Da gibt es schon eine Rei-
he von Anfragen. Das {iberlege ich mir
aber jetzt einmal gut und mit MufSe.
Ein bisschen Urlaub und &fter mal in
die Heimat geht es jetzt auch fiir mich,
denn das ist definitiv in den 29 Jahren
zu kurz gekommen und steht ganz oben
auf meiner Liste. beh
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