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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







