
 

 

 

 
 
 
Liebe Leserinnen, liebe Leser, 
 
wussten Sie, dass am 07. Juni jährlich der von den Vereinten Nationen ins Leben gerufene „Welttag der Lebens-
mittelsicherheit“ begangen wird? Obwohl der erste „Lebensmittelsicherheits-Tag“ bereits 2019 war, habe ich, 
ehrlich gesagt, erst in diesem Jahr davon erfahren als mich eine Presseanfrage dazu erreichte. Dieser Aktionstag 
der UN hat mich aber noch einmal daran erinnert, dass Lebensmittelsicherheit auf unserem deutschen bzw. 
europäischen Niveau im weltweiten Vergleich überhaupt keine Selbstverständlichkeit ist. Ich denke, Lebensmit-
telsicherheit wird wie Lebensmittelüberwachung bei vielen Deutschen zwischenzeitlich allzu oft unter „entbehr-
licher, übertriebener, penibler Bürokratie“ verbucht. Dass sichere Lebensmittel aber ein Grundstein von Ge-
sundheit und Wohlstand sind, kommt viel zu kurz! Lebensmittelsicherheit funktioniert nur, wenn Unsicheres in 
guten Laboren auch wirklich gefunden werden kann. Die Untersuchungsämter sind daher das Rückgrat einer 
tauglichen Lebensmittelüberwachung. 
  
Wie jedes Jahr legen die CVUÄ unter anderem über Untersuchungen von Lebensmitteln in einem gemeinsamen 
Jahresbericht Rechenschaft ab. Nach der Lektüre der hier vorliegenden neuen Postille kann ich Ihnen den ge-
meinsamen Jahresbericht 2025 der CVUÄ in NRW empfehlen. Sie finden diesen unter folgendem Link auf unse-
rer Homepage: https://cvua-owl.de/service/news/cvua-owl-betreffend/gemeinsamer-jahresbericht-2025-der-
cvuae-nrw  
 
 
Kommen Sie gut durch diesen Sommer! 
 
 
Ihr  
Dr. Ulrich Kros 
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Detmolder Gespräch - Stichwort: Verbraucherschutz 
Käse im Wandel der Zeit 

Sabrina Schott, CVUA-OWL 

 
Am 10.06.2026 fand im CVUA-OWL das 67. Detmolder 
Gespräch zum Thema „Käse im Wandel der Zeit“ statt. 
Dr. Ulrich Kros, Leiter des CVUA-OWL kündigte in seiner 
Begrüßung eine Premiere an, die sich auch schon in der 
Kopfzeile der Einladung zur Veranstaltung zeigte: Die 
Stadt Nieheim und der Nieheimer Käsemarkt waren Mit-
veranstalter des Detmolder Gesprächs. Die Kleinstadt 
Nieheim mit rund 6.000 Einwohnern liegt im Kreis Höxter 
und ist überregional unter anderem für den Nieheimer 
Käse und den Nieheimer Käsemarkt bekannt, der in die-
sem Jahr zum 14. Mal vom 04. bis 06. September statt-
findet. Außerdem ist Dr. Kros im Nieheimer Ortsteil Ent-
rup aufgewachsen und wohnt dort auch heute (wieder). 
 
Auch zwei Vortragende der Veranstaltung sind geborene 
Nieheimer und mit der Stadt, sowie dem Käsemarkt eng 
verbunden: Thomas Menne von der Nieheimer Schaukä-
serei Menne und Dr. Beate Schäfer-Aufenanger, Amts-
tierärztin bei der Lebensmittelüberwachung des Kreis 
Höxter. Ergänzt wurde das Vortragsprogramm durch Bei-
träge von Franziska Zollinger, tierärztliche Sachverstän-
dige im Bereich tierische Lebensmittel beim CVUA-OWL 
und Johannes Zuber vom Fraunhofer-Institut für Verfah-
renstechnik und Verpackung in Freising. 
 
Hofkäsereitradition trifft Lebensmittelkontrolle 

Im ersten Vortrag berichtete Thomas Menne vom Auf-
bau seiner Schaukäserei und den Maßnahmen zur Le-
bensmittelsicherheit, die regelmäßig im Rahmen von 
amtlichen Kontrollen, aber auch Audits durch den Le-
bensmitteleinzelhandel überprüft werden. Menne ist 
ausgebildeter Landwirtschaftsmeister und hat den elter-
lichen Betrieb übernommen. 2004 entstand, inspiriert 
durch den Nieheimer Käsemarkt und aufgrund von eige-
nem Interesse an der Molkerei, die Hofkäserei. In ihrer 
heutigen Form besteht die Schaukäserei seit 2020. Die 
verarbeitete Milch stammt vom Hof Lakemeyerim Nie-
heimer Ortsteil Eversen. Pro Jahr verarbeitet die Käserei 
von Menne rund 500.000 kg Milch. Über 20 verschie-
dene Käsespezialitäten hat die Käserei in ihrem Portfolio, 
darunter natürlich auch der traditionelle Nieheimer 
Käse, sowie der Brünsterhofkäse, ein tilsiterähnlicher 
Schnittkäse und der „Nieheimer Junge“, ein Weichkäse. 
Der Käse aus der Schaukäserei kann im Hofladen des Be-
triebs, online und im regionalen Lebensmitteleinzelhan-
del in OWL erworben werden. 
 
Auch wenn Menne 2004 neu in die Produktion von ver-
arbeiteten Lebensmitteln eingestiegen ist, ist er sich sei-
ner Verantwortung als Lebensmittelunternehmer von 
Anfang an sehr bewusst. An der Milchwirtschaftlichen 
Lehr- und Untersuchungsanstalt in Krefeld bildet er sich 
fort und erwirbt die notwendige Sachkunde. Er 

entscheidet sich dafür nur erhitzte Milch zu verarbeiten 
und keine Rohmilchkäse zu produzieren. Beim Umbau 
der leerstehenden Stallgebäude, in denen die Käserei un-
terkommen soll, steht er früh in regelmäßigem Aus-
tausch mit der Lebensmittelüberwachung des Kreis Höx-
ter, um die geltenden Vorgaben an seinen zukünftigen 
Betrieb entsprechend umsetzen zu können. 
 
Menne berichtet in seinem Vortrag auch von den Maß-
nahmen zur Lebensmittelsicherheit, die er von Anfang an 
in sein Betriebskonzept integriert, die sowohl durch amt-
liche Betriebskontrollen und Probenahmen als auch 
durch den Lebensmitteleinzelhandel regelmäßig über-
prüft werden. Betriebs- und Personalhygiene, Schulun-
gen, Schädlingsbekämpfung, Temperaturüberwachung, 
Dokumentation sowie Eigenkontrollen in Form von La-
boruntersuchungen der Produkte, aber auch des im Be-
trieb verwendeten Wassers, sind dabei eine Auswahl der 
wichtigsten Bausteine. So kann Menne Herausforderun-
gen im Betriebsalltag wie dem richtigen Reifungsklima 
im Reiferaum, der mikrobiologischen Stabilität des Salz-
bades oder auch bei Eigenkontrollen aufgefallenen bauli-
chen Mängeln bei den Wasserleitungen vorbereitet und 
strukturiert begegnen. 
 
Vorgaben zu und „innere Werte“ von Käse 

Den zweiten Vortrag des Tages hielt Franziska Zollinger. 
Die Sachverständige für tierische Lebensmittel berich-
tete von den rechtlichen Vorgaben an Käse und den che-
mischen und mikrobiologischen Untersuchungen, die an 
Käse, aber auch den vegetarischen oder veganen Ersatz-
produkten, im CVUA-OWL durchgeführt werden. 

Abbildung 1: Begrüßung durch Dr. Kros 
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In der deutschen Käseverordnung ist Käse rechtlich als 
„[…] frisches oder in verschiedenen Graden der Reife be-
findliches Erzeugnis aus dickgelegter Käsereimilch […]“ 
definiert. Des Weiteren werden in der Käseverordnung 
die verschiedenen Käsegruppen und Standardsorten de-
finiert, sowie Fettgehaltsstufen und besondere Kenn-
zeichnungsvorgaben. 
 
Im Käse- bzw. Milchrecht steht zum 14.06.2026 eine 
grundlegende Neuerung an. Ab diesem Datum gilt die 
neue MilchPQV (Milchproduktqualitätsverordnung). Mit 
dieser Verordnung werden eine Reihe von Einzelverord-
nungen aus dem Milchrecht aufgehoben, zusammenge-
fasst und an die aktuellen europäischen Rechtsvorgaben 
angepasst. Auch hierüber berichtete Zollinger. Eine Be-
sonderheit im Milchrecht ist der Bezeichnungsschutz. 
Imitate, bei denen das Milchfett teilweise oder vollstän-
dig ersetzt wird, aber auch vegane oder vegetarische Er-
satzprodukte dürfen nicht mit Bezeichnungen versehen 
werden, die den Produkten aus tierischer Milch vorbe-
halten sind. Eine Herausforderung auf die die Lebensmit-
telindustrie mit großem Einfallsreichtum reagiert. 
 
Rund 200 Proben Käse und fast 40 Ersatzprodukte wur-
den 2025 im CVUA-OWL chemisch und mikrobiologisch 
untersucht. Bei der mikrobiologischen Untersuchung 
liegt der Fokus auf Verderbniserregern wie Hefen und 
Schimmelpilzen, Hygieneindikatoren wie Enterobakte-
rien und/oder E. coli und pathogenen Keimen wie Liste-
rien, Salmonellen und XY. Bei der chemischen Untersu-
chung kommt es auf die inneren Werte der Proben an. 
Fett-, Proteingehalt und Trockenmasse sind genauso in-
teressant wie Tierart, Histamingehalt oder der Nachweis 
von verwendeten Lebensmittelzusatzstoffen. 
 

Ein weiterer wichtiger Aspekt der Untersuchung von 
Käse und dessen Ersatzprodukten beim CVUA-OWL ist 
die Überprüfung der Kennzeichnung und die Sensorik, 
also die Beschreibung von Aussehen, Konsistenz, Geruch 
und Geschmack der Proben. Hier können sich bereits 
erste Hinweise auf Abweichungen von der Verkehrsauf-
fassung ergeben. Fehlen etwa die Löcher im Emmentaler 
oder ist die Verpackung eines Mozzarellas aufgebläht 
(Bombage), fällt dies bereits bei der sensorischen Prü-
fung auf. 
 
In der Pause lud Frau Zollinger die Anwesenden ein sich 
selbst als Prüfperson zu betätigen. Drei verschiedene 
Feta-Käse standen zur Verkostung bereit. Nur einer 
durfte die Bezeichnung „Feta“ auch tragen. Bei den an-
deren beiden handelte es sich um ein Imitat und ein Er-
satzprodukt. Außer Konkurrenz konnte auch der Niehei-
mer Junge (Weichkäse) aus der Käserei von Thomas 
Menne probiert werden. 
 
Milchproduktalternativen unter der Lupe 

Nach der Verkostung und angeregten Gesprächen in der 
Pause, folgte eine weitere Premiere beim Detmolder Ge-
spräch. Der nächste Vortragende, Johannes Zuber vom 
Fraunhofer-Institut für Verfahrenstechnik und Verpa-
ckung, war online aus Freising zugeschaltet. Er berich-
tete in seinem Vortrag über aktuelle Entwicklungen und 
Projekte in puncto Milchproduktalternativen. Denn eins 
ist für Zuber und auch die Ersteller des Trendreports Er-
nährung 2025 klar, der Ernährungstrend einer pflanzen-
betonten, flexitarischen Ernährung ist gekommen, um zu 
bleiben. Unter „Flexitarismus“ wird eine Ernährungsform 
verstanden, bei der pflanzliche Lebensmittel die Grund-
lage bilden, aber der Verzehr von tierischen Produkten 
nicht dogmatisch abgelehnt wird. Vielmehr geht es da-
rum tierische Produkte maßvoll und reflektiert zu konsu-
mieren. 
 
Die Gründe zu Milchersatzprodukten zu greifen sind viel-
fältig, berichtet Zuber. Neben pragmatischen Gründen 
wie Neugier und dem Geschmack der Produkte, spielen 
auch Tierschutz- und Umweltschutzaspekte eine Rolle. 
Am Markt ist seit einigen Jahren ein Abwärtstrend beim 
Verzehr von Kuhmilch und Kuhmilchprodukten zu be-
obachten. Gleichzeitig nimmt der Verzehr von pflanzen-
basierten Alternativprodukten zu. Drei Hauptaspekte 
sind bei den Ersatzprodukten von großem Interesse: 
Funktionalität, also die lebensmitteltechnologische Ver-
arbeitungsfähigkeit, das sensorische Profil, also Textur, 
Mundgefühl, aber auch pflanzentypische Fehlgeschmä-
cker (sog. Off-Flavour) und der Nährwert (Verdaulichkeit, 
Nährstoffprofil, Antinutritiva). Die pflanzlichen Protein-
quellen können wie folgt eingeteilt werden: proteinba-
sierte Quellen wie Hülsenfrüchte (z.B. Soja, Linsen, Erb-
sen), fettbasierte Quellen wie Nüsse (z.B. Mandeln, Ha-
selnüsse, Walnüsse) und stärkebasierte Quellen wie 

Abbildung 2: Verkostung in der Pause 
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Getreide und Pseudogetreide (z.B. Reis, Amaranth, 
Quinoa). Diese pflanzlichen Quellen können in Form von 
Mehlen, Konzentraten oder Isolaten eingesetzt werden 
und haben Vor- und Nachteile. Während die proteinba-
sierten Quellen meist vielversprechende technofunktio-
nelle Eigenschaften haben, bestehen im sensorischen 
Profil Nachteile durch einen ausgeprägten Eigenge-
schmack. Fett- und stärkebasierte Quellen haben Vor-
teile bei der Sensorik, aber Nachteile bei der Verarbei-
tung müssen durch die Zugabe von Additiven oder be-
sondere Verfahrensschritte ausgeglichen werden. 
 
Hier setzt das Fraunhofer-Institut für Verfahrenstechnik 
und Verpackung an. Vom Rohstoff bis zum fertigen Le-
bensmittel unterstützt das Institut Projektpartner und 
Forschungsansätze. Pflanzliche Rohstoffe werden hin-
sichtlich ihrer Qualität und Wirtschaftlichkeit untersucht, 
proteinbasierte Zutaten können je nach Anwendungsfall 
optimiert werden und auch bei der Herstellung der Le-
bensmittel unterstützt das Fraunhofer-Institut IVV. Jo-
hannes Zuber berichtete von einer Reihe an Projekten, 
wie einem Forschungsprojekt zur Entwicklung von Milch-
produktalternativen auf Basis von Lupinenprotein, das es 
bis zur Marktreife schaffte. In weiteren aktuellen For-
schungsprojekten stehen Käseersatzprodukte im Fokus. 
Beim Projekt „KERBSE“ beispielsweise konnten milch-
freie Käsealternativen auf Basis von Erbsenprotein ent-
wickelt werden. Dabei setzte man auf Verfahren der tra-
ditionellen Käseproduktion. Mit vielversprechendem Er-
gebnis. 
 
Betriebskontrollen auf dem Nieheimer Käsemarkt 

Traditioneller wurde es auch beim vierten und letzten 
Vortrag des Tages. Dr. Beate Schäfer-Aufenanger vom 
Lebensmittelüberwachungsamt des Kreis Höxter berich-
tete vom Nieheimer Käse und der Arbeit rund um den 
Nieheimer Käsemarkt. Der Nieheimer Käse ist ein fettar-
mer, eiweißreicher Sauermilchkäse. Typischerweise ist er 
zylindrisch geformt mit einem Durchmesser zwischen 4 
und 4,5 cm und einer Höhe von 2 bis 2,5 cm und rund 35 
g Gewicht. Beim Herstellungsverfahren wird Sauermilch-
quark zunächst gemahlen und für ein paar Tage gereift, 
bis die Masse gelblich verfärbt ist. Anschließend wird 
Salz und ggf. Kümmel hinzugegeben und die Käsemasse 
zu Rollen geformt, die in Stücke geschnitten werden und 
anschließend weiter folienreifen. Die Herstellung von 
Sauermilchkäse hat in Deutschland eine lange Tradition. 
Im Raum Nieheim sind die ersten Nieheimer Käse seit 
dem 19. Jahrhundert bekannt und basieren auf der jahr-
hundertealten bäuerlichen Käseproduktion in Nieheim 
und Umgebung. Der Nieheimer Käse ist daher auch von 
der EU geschützt worden (g.g.A., geschützte geografi-
sche Angabe) und darf nur von Betrieben aus der Ge-
meinde Nieheim stammen. 
 

Seit 1998 gibt es alle zwei Jahre den Nieheimer Käse-
markt. Auch 2026 ist es wieder soweit. Vom 04. bis 06. 
September wird die Nieheimer Innenstadt zu Deutsch-
lands größter Käsetheke. Es werden bis zu 60.000 Beu-
scher erwartet, die sich durch die Produkte der zahlrei-
chen Stände probieren. Aus NRW, aber auch anderen 
Bundesländern und dem Ausland (z.B. Österreich, Italien, 
Niederlande, UK) werden Aussteller erwartet. Auch für 
das Team des Lebensmittelüberwachungsamts des Kreis 
Höxter immer wieder eine besondere Zeit. Während der 
Aufbauphase prüfen sie mit Teams die Betriebs- und Per-
sonalhygiene der Aussteller und achten darauf, dass die 
Stände den Vorgaben genügen. Diese Vorgaben werden 
den Ausstellern schon im Vorfeld, bei der Anmeldung, 
mitgeteilt und bei Bedarf können Handwaschbecken und 
Kühlreinrichtungen zur Verfügung gestellt werden. Auch 
die Allergen- und Zusatzstoffkennzeichnung an jedem 
Stand wird überprüft. 
 
 

Über den Tellerrand  

Ausbildung von Veterinärreferendarinnen und -referen-
daren 
 
In der letzten Ausgabe der Postille haben wir die Berufs-
gruppe der Lebensmittelkontrolleur*innen und deren 
Ausbildung kennen gelernt. In dieser Ausgabe geht es 
mit der nächsten Berufsgruppe weiter: die amtlichen 
Tierärzte und Tierärztinnen. Wer als Amtstierärztin oder 
Amtstierarzt im öffentlichen Dienst (Laufbahngruppe 2, 
zweites Einstiegsamt) arbeiten möchte, kann dies im All-
gemeinen nur nach Abschluss des Vorbereitungsdienstes 
und der zugehörigen Staatsprüfung tun. In NRW sind 
Ausbildung und Prüfung für die Laufbahn des tierärztli-
chen Dienstes in der Veterinärverwaltung NRW in der 
Veterinärverwaltungsausbildungsverordnung (VAPVet) 
geregelt. Die Organisation des Referendariats über-
nimmt das Landesamt für Verbraucherschutz und Ernäh-
rung (LAVE). Aber auch im CVUA-OWL wird ein Teil des 
Referendariats durchgeführt. Für den Ausbildungsab-
schnitt im CVUA sind 4 Wochen vorgesehen. 
 
Voraussetzungen für die Zulassung zum Veterinärrefe-
rendariat in NRW sind: 
 

1. die charakterliche, geistige und körperliche Eig-
nung für den tierärztlichen Dienst in der Veteri-
närverwaltung in NRW 

2. eine Approbation als Tierärzt*in 
3. 12 Monate Vollzeittätigkeit als Tierärzt*in nach 

der Approbation 
4. aktuelle Beschäftigung oder zukünftige Beschäf-

tigung bei einer Behörde des Veterinärwesens 
in NRW 
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Der Vorbereitungsdienst dauert 24 Monate und ist in ei-
nen theoretischen und einen praktischen Teil gegliedert. 
Der theoretische Teil besteht aus insgesamt 17 Seminar-
wochen. Der praktische Teil besteht aus 71 Wochen be-
rufspraktischer Tätigkeit in der Ausbildungsbehörde 
(i.d.R. Veterinär- und Lebensmittelüberwachungsamt ei-
nes Landkreises oder einer kreisfreien Stadt, ggfs. auch 
LAVE oder MLV o.ä.), 4 Wochen in einem Untersu-
chungsamt und 12 Wochen berufspraktische Tätigkeit im 
LAVE oder einer Kreisordnungsbehörde, die nicht iden-
tisch mit der Ausbildungsbehörde ist. Innerhalb des ers-
ten Ausbildungsjahres ist außerdem eine Hausarbeit an-
zufertigen. 
 
Ziel der theoretischen und (berufs-)praktischen Ausbil-
dung ist die Tierärzt*innen auf die Arbeit in Behörde des 
öffentlichen Veterinärwesens vorzubereiten. Neben dem 
allgemeinen Aufbau von Verwaltung, Veterinärverwal-
tung und Lebensmittelüberwachung liegt der Fokus auf 
der Berufspraxis in den Bereichen Tierseuchen/Tier-
gesundheit, Tierschutz, Futter- und Lebensmittelüberwa-
chung, Schlachttier- und Fleischuntersuchung, Krisenma-
nagement und Katastrophenschutz, Verwaltungsrecht, 
Durchführung und Ablauf von Verwaltungsvorgängen. 
Die abschließende Staatsprüfung besteht aus zwei Auf-
sichtsarbeiten und einer mündlichen Prüfung. 
 
Auch die Veterinärreferendar*innen durchlaufen wäh-
rend der vierwöchigen Ausbildungszeit im CVUA die ver-
schiedenen Dezernate im Veterinär- und Lebensmittel-
bereich. Im Veterinärbereich sind 2 Wochen vorgesehen, 
mit Fokus auf Lebensmittelmikrobiologie, aber auch Ta-
gen in der Pathologie, Virologie, Serologie und Bakterio-
logie. Eine Woche sind die Referendar*innen in Abtei-
lung 300, vor allem im Dezernat für tierische Lebensmit-
tel. Die letzte Woche teilt sich auf zwischen NRKP (Natio-
naler Rückstandskontrollplan), Strahlenmessplatz und 
Bedarfsgegenständen. Ziel des Ausbildungsabschnittes 
im CVUA ist es Aufgaben, Organisation und Arbeitsweise 
des CVUA kennenzulernen und einen Einblick in die Viel-
zahl der Untersuchungen zu erhalten, die in einem CVUA 
durchgeführt werden. In der Zeit von 2011 bis 2025 hat 
sich das CVUA-OWL an der Ausbildung von 35 Veterinär-
referendar*innen beteiligt.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Weiterführende Links: 
 
Webseite des Nieheimer Käsemarktes: https://kaese-
markt-nieheim.de/ 
 
Webseite der Schaukäserei von Thomas Menne: 
https://dieschaukaeserei.de/ 
 
Webseite des Fraunhofer-Institut für Verfahrenstechnik 
und Verpackung (IVV), Teilbereich „Pflanzliche Proteine“ 
und „pflanzliche Milchproduktalternativen“: 
https://www.ivv.fraunhofer.de/de/lebensmittel/pflanzli-
che-proteine.html und https://www.ivv.fraun-
hofer.de/de/lebensmittel/milchprodukte-alternati-
ven.html 
 
Veterinärverwaltungsausbildungsverordnung (VAPVet): 
https://recht.nrw.de/lrgv/rechtsverordnung/09122025-
veterinaerverwaltungsausbildungsverordnung-vapvet/ 
 
Webseite des Bundesverbands der beamteten Tierärzte 
e.V.: https://www.amtstierarzt.de/ 
 
 

Hailight       
 

 
Beim Detmolder Gespräch erzählte Frau Dr. Schäfer-Auf-
enanger von der Nieheimer Geschichte, dass die vier 
runden Kreise im Wappen von Nieheim vier Nieheimer 
Käse darstellen würden. Diese Geschichte hat den Comic 
inspiriert. 
 
Tatsächlich stammen die Farben Rot und Gold sowie das 
Kreuz des Nieheimer Wappen aus dem Wappen des 
Hochstift Paderborn, zu dem Nieheim seit Jahrhunderten 
gehört. Die vier Kugeln im Wappen erinnern an den heili-
gen Nikolaus, den Schutzheiligen der Stadt und an die Le-
gende, dass er mit Goldklumpen drei arme Töchter ret-
tete. 
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