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Sehr geehrte Lehrkrafte, liebe Hofkéserinnen und Hofké&ser,

Fast zehn Jahre gibt es die Hofkéseschule nun schon! Wir haben eine Menge Erfahrungen gesammelt zum
Equipment und zur Durchfiihrung. Ein paar Veranderungen wurden schon eingefuhrt und nun ist es an der
Zeit, sich die Texte einmal auf Uberarbeitungsbedarf anzuschauen. Die Hofkéseschule ,lauft*! Dariiber
freuen wir uns sehr!

Mit unseren Unterrichts- und Informationsmaterialien wollen wir Sie als teilnehmende Lehrkrafte und als
Workshop leitende Hofkéserinnen und Hofkéser bei Ihrer Arbeit sowohl inhaltlich als auch praktisch unter
stiitzen — und das heif3t:

Im ersten Teil, den,Materialien fur den Unterricht” haben wir diverse Themen rund um den ,Rohstoff
Milch* zusammengestellt — von der Tierhaltung bis zur 6kologischen Landwirtschaft, von der Milchproduk
tion im Kdrper der Kuh bis zu den Inhaltsstoffen der Kuhmilch, von der Entstehung der Milchverarbeitung bis
zur handwerklichen Herstellung von Hofké&se. Die Materialien in diesetheoretischen Lehrmodul  sind fur

die Verwendung im Unterricht fertig ausgearbeitet — sie sprechen mit Anregungen und Vorschlagen die
Schilerinnen und Schiler direkt an und enthalten zahlreiche Fotos und Skizzen. Je nach Wissensstand und
Alter der Kinder haben Sie die Moglichkeit, einzelne Themen zu vertiefen und weitere Themen auszuwahlen.
Dazu bieten wir lhnen zusétzlich eine Literaturliste und Internet-Links (siehe Inhaltsverzeichnis 1.8).

Weiterhin finden Sie in diesem Teil spezielle Themen zur Milchverarbeitung detailliert ausgearbeitet. Auch
diese kdnnen in der vorhandenen Form vor dem Workshop im Unterricht genutzt werdeSie bereiten die
Schilerinnen und Schiler auf die praktische Herstellung von Kase im Workshop vor — zum Beispiel,
indem Grundbegriffe der Lebensmittelhygiene und ihre Anwendung vorgestellt werden. Zusatzlich wird —
unter anderem — angeregt, eigene Fragen zu formulieren, deren Bearbeitung dann in den Workshop mit-ein
flieR3t.

Im zweiten Teil, den,Materialien fur den Workshop* , finden Sie die Unterlagen fiir die praktische Unter
richtseinheit — die Herstellung von Kase. Es sind ,Arbeitsblatter”, die wahrend des Workshops mit Erkléarun
gen und Fragen durch die einzelnen Schritte des Kasemachens fihren.

AufRerdem haben wir,Checklisten und Formulare fiir den Workshop*  vorbereitet, die den reibungslosen
Ablauf der Veranstaltung gewéhrleisten sollen — zum einen fur die teilnehmenden Lehrkréfte und zum ande
ren fur die Hofkéserinnen und Hofkaser, die die Workshops leiten und gemeinsam mit den in kleine Gruppen
aufgeteilten Schiilerinnen und Schilern arbeiten.

Eine kurze Ubersicht iiber Bezugsquellen und Ansprechpartner sowie einen Uberblick (iber die Folien der
PowerPoint Prasentation (die untewww.hofkaese.info/hofkaeseschule heruntergeladen werden kann),
finden Sie in Kapitel 3 und 4.

Wir hoffen, dass die teilnehmenden Schulerinnen und Schiler auf der informativen ,Reise” in die Welt von
naturbelassener Milch und handwerklich hergestellten Milch- und Késespezialitaten viel Interessantes und
Wissenswertes erfahren und ihre im Workshop selbst hergestellten Kése genieRen werden.

Wir wiinschen lhnen gutes Gelingen und viel Vergniigen bei der Betreuung und Durchfiihrung unserer Hof
kése-Schule!

Im Winter 2023 mit freundlichen GriiBen

Sibylle Roth-Marwedel und das Team vom Verband fur handwerkliche Milchverarbeitung e.V. (VHM)
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Die Hofkase-Schule:
Von der Milch zum Kase

Wir mdchten Schilerinnen und Schiilern der Sekundarstufe 1 in ganz Deutschland zeigen, wie

man in Handarbeit selber Kdse macht. Dazu bieten wir praktische Workshops an, die von erfahrenen
Hofk&serinnen und Hofkésern geleitet werden und in Schulen oder auf Hofen stattfinden. Als Vorbereitung
zum Workshop gibt es als theoretische Unterrichtseinheit ein Lehrmodul, in dem alles Wissenswerte tber
den wertvollen ,Rohstoff Milch* vermittelt wird.

Workshop und Lehrmodul — also Praxis und Theorie — ergeben zusammen die ,Hofkase-Schule* mit Un
terrichts- und Arbeitsmaterialien fiir alle Beteiligten: die unterrichtenden Lehrerinnen und Lehrer, die teil
nehmenden Schilerinnen und Schuler und die Hofk&serinnen und Hofkaser, die die Workshops leiten.

Und das sind unsere Unterrichts- und Arbeitsmaterialien...

...fur Lehrerinnen und Lehrer:

e Lehrmodul fur die theoretische Unterrichtseinheit didaktische Einfihrung in das Thema mit Infer
mationen rund um Milch, Milchprodukte und handwerkliche Milchverarbeitung in anschaulicher
Form (Kapitel 1)

e Checklisten und Formulare fiir den Workshop (Kapitel 3)

...fur Schulerinnen und Schiler:

Arbeitsbdgen zur theoretischen Unterstutzung der praktischen Unterrichtseinheit ,Workshop*
(Kapitel 2)

...fur Hofkaserinnen und Hofkaser als Workshop-Leitung:

e Prasentation mit Informationen Uber den Workshop (Power-Point-Prasentation / Kapitel 4)
Checklisten und Formulare fur den Workshop (Kapitel 3)

Arbeitsbdgen mit Anleitungen fir die praktische Arbeit mit Schilern (Kapitel 2)
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Grundlagen fur die Vorbereitung

Rohstoff Milch
Zur Bedeutung der Tierhaltung

Seit die Menschen sesshaft geworden sind, fiittern und pflegen sie Haustiere.

Ohne sie hatte sich das Leben der Menschen sicher ganz anders entwickelt. In
der Vergangenheit und heute spielen sie eine wichtige Rolle in vielen Bereichen
des Lebens.

Ernahrung: Fleisch, Milch und Eier

Kleidung und Schuhe: Wolle und Leder, Daunen

Wohnen (friiher in Zelten und Jurten): Federn, Felle und Haute

Taschen: Leder

Schwere Arbeiten: Pferde und Ochsen zogen den Pflug

Huten der Schafe: Hunde halten die Schafherde zusammen

Dunger fur die Felder: der Mist der Tiere

Tragen von Lasten: Pferde, Esel, Kamele beférdern schwere Lasten
Transporte: Pferde zogen Wagen, um Waren an entfernte Orte zu bringen
Heizen im Winter: Pferde holten durch ihre gro3e Kraft das Brennholz aus
dem Wald

Reisen: auf Reitpferden oder in der Kutsche

Schutz: Hunde schitzten die Menschen vor wilden Tieren

Retten: Suchhunde finden verschittete Menschen

Hier siehst du eine Schafschererin bei der Arbeit

Foto: Sibylle Roth-Marwedel

Das Scheren der Schafe wird auch heute noch von Hand gemacht. Es ist eine Arbeit fir Fachleute
— in vielen Landern gibt es Wettbewerbe fiir das Schafscheren, die mit einem gro3en Fest ver-
bunden sind. Die Schere wird elektrisch angetrieben. Das Schaf muss wahrend des Scherens sehr
gut festgehalten werden, damit es nicht verletzt wird. Das Scheren eines Schafes dauert nur zwei
Minuten!
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Grundlagen fur die Vorbereitung

Rohstoff Milch

Der Mist der Tiere, die in der Landwirtschaft gehalten werden, ist sehr wichtig,
damit die Ernte der Feldfriichte groR genug ausfallt und alle satt werden: Er wird
auf den Feldern ausgestreut und dient als Dinger, so dass Weizen und Roggen,
Kartoffeln, M6hren und die vielen anderen Feldfriichte im nachsten Jahr gut
wachsen koénnen.

Seitdem Landwirtschaft betrieben wird (also seit mehr als 10.000 Jahren) hat | [BI=e e sz €110 =l [k fa e
sie sich standig verandert. Jede Generation von Bauern hat versucht, es besser [ Sislifisie =il s aeiiic =lolese
zu machen als die vorherige. Auf diese Weise sind Pflanzen geziichtet worden, | iifl3l=iiell=l =it oo 14 = 2000 =)
die hohere Ertrage liefern, und Tiere, die mehr Fleisch und Milch geben. Die [ llesz@iiinelE e = el gzl
Menschen haben dariiber nachgedacht, wie sie sich die schwere Arbeit erleich | =a=8 561 T F 21T e =

tern kdnnen: Werkzeuge und Maschinen wurden erfunden und gebaut, zuerst rung von Menschen und Tieren-

aus Holz und Stein, in spateren Zeiten aus Metall. sen und gedeihen.

B e Tl
Pferdegespann beim Pfliigen Heute werden schwere Transporte mit Trecker und Anhanger durcl
fuhrt.

Hier siehst du einen modernen Laufstall, in dem eine grof3e Herde von Milchkiihen gehalten wird. Vorteillddsistie digkerniStall,
Tag und Nacht frei bewegen kénnen. Zum Ausruhen und Wiederkduen gibt es die ,Liegeboxen. Hinten im Sta#lsishstddis ehe Ab
ein abgetrennter Bereich, in dem die Kiihe in Ruhe ihr Kalb bekommen kdénnen.
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Grundlagen fur die Vorbereitung

Rohstoff Milch
Was ist ein Wiederkauer?

Ein Wiederkauer ist ein besonders tiichtiges Tier, das seine gesamte Nahrung
an Gras, Heu oder Silage gleich mehrmals frisst.

Das Besondere ist, dass die Wiederkauer ihr Futter erst einmal fressen und
schlucken, ohne es zu kauen. Es gelangt in den ersten Magen, den Pansen. Wie
derk&éuer haben namlich insgesamt vier Mégen!

Wiederkauerméagen Quelle: Naturkundemuseum Luzern

Hier siehst du die vier Magen des Wiederk&uers und den Weg, den die frische
und die wiedergekaute Nahrung darin nimmt: Im Pansen leben Bakterien, die
gleich damit anfangen, das Gras zu ,knacken®, indem sie die harten Anteile,
die Zellulose, schon vorverdauen. Danach wird das vorverdaute Futter in einzel
nen Bissen wieder von der Kuh ,hochgeschluckt* und noch einmal gekaut! Das
ist zwar viel Arbeit, aber auch besonders effektiv: Die Nahrung wird sehr stark
zerkleinert und dadurch kénnen die Nahrstoffe besonders gut verdaut werden.
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Grundlagen fur die Vorbereitung

Rohstoff Milch

Kihe, Ziegen, Schafe und Buffel sind die wichtigsten Wiederkauer in der Land
wirtschaft. Ihre Milch wird zu Kése und anderen leckeren Milchprodukten ver
arbeitet.

Schau dir die Zeichnungen auf der rechten Seite an: Erkennst du die Tiere?

Dies sind die vier wichtigsten Wiederkauer
fur die Milchverarbeitung

Foto; Sibylle Roth-Marw
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Wiederkauer sind Paarhufer, das heif3t, derHier siehst du den Huf eines Pferdes: Pferc
vordere Teil ihres FuRes hat zwei Zehen. sind Einhufer, genau wie Esel und Maultiere.
Diese Zehen nennt man ,Klauen®. Pferde sind keine Wiederkauer.
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Grundlagen fur die Vorbereitung

Rohstoff Milch
KlUhe: liebenswert und gutmditig

Kiihe werden auch Hausrinder genannt. Sie sind seit etwa 11.000 Jahremit
den Schafen—die altesten Haustiere der Menschen.

Milch und Fleisch, aber auch ihre Kraft machten sie fiir die Menschen so wert
voll.

Kihe sind erstaunliche Tiere. Geduldig, treu und brav verrichten sie jeden Tag
ihre ,Arbeit“. Sie fressen Gras, Heu und Silage (Silage ist Futter, das im Sommer
gemaht und feucht gepresst wird, sodass es im Winter verfttert werden kann)
und kommen zweimal am Tag zum Melken. _ Hier transportiert eine Bauerin in Rumanien

% ihr Brennholz mit dem Kuhwagen. Auf dem
Land ist das heute dort noch durchaus tb
lich.

Kiihe und Kalber bei ihrer ,Arbeit*: dem Fressen

Was ihr Futter angeht, sind sie sehr schlau. Wenn auf der Weide der Zaun weiter
gesteckt wurde, gehen sie zielstrebig zu dem neuen Stiick Weide: Sie wissen
genau, dass dort frisches Gras zu finden ist. Das schmeckt ihnen besonders gut.
Auf dem Weg zur Weide bleiben sie auch gerne an Biischen stehen und naschen
von den Blattern— so lange, bis sie mit der Herde weiter laufen.

Auch auf der Weide sind sie beim Fressen immer unterwegs, wenn auch-ge
mé&chlich und meistens mit nach unten gesenktem Kopf: Denn unten, auf dem
Boden, wachst das leckere, nahrhafte Gras.

Kihe sind aber auch Lauftiere: Wenn sie im Mai das erste Mal auf die Weide
gelassen werden, rennen sie los da kommst du nicht hinterher!

Fota: SibyIIéIIIRoml

| B ! < S

Beim Fressen wird immer das Leckerste ausgesucht — auch wenn es oben wachst und etwas
Recken und Strecken nétig ist!
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Grundlagen fur die Vorbereitung

Ziegen: munter und neugierig

Auch Ziegen ,arbeiten®, indem sie fressen, genau wie die Kiihe doch sie ver
halten sich dabei anders:

Sie sind immer in Bewegung und tragen ihren Kopf oben, denn sie wollen die
Umgebung im Auge behalten. Jede Ablenkung wird sofort bemerkt.

Alles was passiert, wird neugierig und interessiert angeguckt.

Ziegen sind seit etwa 8.000 bis 9.000 Jahren Haustiere der Menschen. Sie sind
wenig anspruchsvoll und brauchen nicht unbedingt eine fette Weide, sondern
kénnen sich auch von Pflanzen ernéahren, die am Wegrand und in der Hecke
wachsen.

ie

Das Ziegeneuter hat nur zwei Zitzen. Auf dem folgenden Bild siehst du, wie
gen gemolken werden

W

BLE / Dominic Metzl

Ziegen werden im Melkstand von hinten gemolken (liber Euter und Melken erfahrst du in spate
ren Abschnitten der Hofkése-Schule noch mehr).
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Grundlagen fur die Vorbereitung

Rohstoff Milch
Schafe: vielseitig und mit ,goldenem Huf*

Schafe sind sogar noch langer als Ziegen Haustiere der Menschen: seit etwa
10.000 bis 11.000 Jahren. Sie sind sehr vielseitig, geben Wolle, Fleisch und
Milch. Und sie sorgen zuséatzlich fur den Kistenschutz!

Wildtier- und Haustierrassen unterscheiden sich ganz gewaltig.
Durch Zuchtung von Wildtieren sind wéhrend einer langen Entwicklungszeit
Haustierrassen entstanden

©
o
9]

Vergleiche die beiden Bilder: Du kannst erker
nen, dass die Wildschafe und das Hausschaf (a
dem kleinen Foto siehst du Ostfriesische Milct
schafe) sich sehr voneinander unterscheiden.
Dickhornschafe sind Wildschafe, die in Gebirgen Nordamerikas leben. Sie sind sehr kréaftige, mus

kuldse Tiere und auf3erordentlich geschickte Kletterer.

Das Schafeuter ist &hnlich aufgebaut wie das Ziegeneuter: Es hat zwei Zitzen.
Ubrigens: Anders als bei den Ziegen geben die meisten Schafrassen nur genug
Milch far ihre Lammer. Nur die ,Milchschaf-Rassen® geben genug Milch, um
gemolken zu werden.

Durch ihre kleinen, ,trippeligen” Schritte verfestigen Schafe den Boden. Daher
sind sie als Deichschafe an der Kiste wichtig fur den Kistenschutz. Der Deich
wird durch die Beweidung mit Schafen ein besserer Kustenschutz: Daher spricht
man auch vom ,goldenen Huf* der Schafe.

Deichschafe an der Nordsee
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Grundlagen fur die Vorbereitung

Rohstoff Milch
Biffel: eigenwillig und wie aus Urzeiten

Biiffel werden seit etwa 4.000 Jahren als Haustiere der Menschen gehalten. lhre
Vorfahren sind die ,Wasserbuffel”.

Manche typischen Eigenschaften der Wasserbffel sind bei den Hausbuffeln je
doch erhalten geblieben — das kannst du auf den beiden folgenden Bildern-er
kennen:

Buffel liegen gern im Wasser, um sich abzukiihlen

Biiffel werden heute nicht sehr haufig als Haustiere in Herden gehalten, da sie
weniger Milch geben als Kuhe. Dennoch gibt es mittlerweile wieder mehr Hofe,
auf denen sie gehalten werden. Dort wird dann die Milch zu leckeren Milchpro
dukten verarbeitet. Die Milch der Buffel ist sehr reich an Inhaltsstoffendartber
erfahrst du in einem der nachsten Kapitel mehr.
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Den Matsch lassen die Biiffel in der Sonne antercketgitzt vor Sonnenbrand und Insekten
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Grundlagen fur die Vorbereitung

Rohstoff Milch

Die Geschichte vom Melker mit dem roten Kopftuch

oder

Die ruhigste Buffelkuh der Welt

(Eine Geschichte aus Siebenbiirgen)

Es war einmal eine schwarzelliin. Sie lebte inmitten einer Herde von hellbraun-weil3 ge
Reckten Simmentaler Kiihen auf einem schénen, abgelegenen Hof in Siebenbirgen — dort, wo
die Sommer lang und heil3 sind und die Winter kalt und mit viel Schnee. Stellt euch vor: Die Som
mer sind so heif3, dass alle Kinder drei ganze Monate Schulferien haben! Jeden Tag ging unsere
Bi'elkuh mit den anderen Kuhen auf die Weide und zum Melken wieder zuriick in den Stall.
Sie war die wichtigste Kuh im Stall. Das wusste sie ganz genau: Stolz und etwas unnahbar hatte
sie ihren Platz in der Herde eingenommen. Vor Kurzem erst war sie im Nachbardorf gekauft
worden, denn die kleine Marie, das jungste Kind auf dem Hof, war krank. Sie hatte den ganzen
Winter hindurch gehustet und war schon ganz diinn und schwach.

Und die Milch einer'Blkuh ist gesund — so gesund und nahrhaft, dass Marie nur noch die
Milch der Biglkuh zu trinken bekam. Und tatsachlich: Es ging Marie jeden Tag ein bisschen
besser.

Damals wurden die Kilhe noch mit der Hand gemolken. Es gab vier Melkerinnen auf dem Hof
und jede von ihnen hatte funf Kilhe zu melken. Nur eine, Sophia, musste zuslit#tich die Bu
melken. Sophia liebte die Kilhe und sang ihnen gern beim Melken Lieder vor.

An einem Sonntag aber wollte Sophia ihre Eltern im Nachbardorf besuchen, so dass ~i i~~~

Mann namens Johann ihre finf Kiihe undalieiBinelken sollte. Und es kam, wie-es kor——

men musste: Die'Bikuh war nicht damit einverstanden, dass ihre Sophia am Nachmit \ e
einmal nicht da war. Misstrauisch blickte sie nach hinten zu Johann, ohne den Kopf

zu drehen, und beschloss, zu warten, bis Sophia wieder da war. lhr Entschluss stanc

Sie hielt einfach ihre Milch zurick. /‘g_
Verzweifelt ging der junge Mann zu der Bauerin und fragte sie um Rat. ,—é\ 4
,Sing der Bélkuh ein Lied", sagte diese. Das tat der arme Johann. Er versuchte es mit ,, e
klein®, einem frohlichen Wanderlied und sogar einem Weihnachtslied — all das Uberz "8 /
Bu'elkuh jedoch keineswegs, so dass sie nicht im Geringsten daran dachte, Johann ih \j%lﬂ
Milch abzugeben.

Diesmal ging Johann zu den anderen Melkerinnen und bat sie um Hilfe.

.Dort hangt Sophias rotes Kopftuch, setze es auf’, sagten die anderen Melkerinnen. Das war ein
Spal3-der groRRe, kraftige Johann mit den langen Beinen und dem roten Tuch auf dem Kopf!
Fur Johann aber war es kein SpalR. Denn da war nichts zu maelkeih: RielBdabei

niemand auf3er Sophia sollte ihre Milch bekommen. Johann gab auf. Er spannte zwei Pferde vor
den Wagen und machte sich auf den Weg ins Nachbardorf, um Sophia zu holen.

»Sophia, du musst mit mir kommen und' dikuBimelken! Sie will keine Milch geben! Ich

weil3 nicht mehr, was ich mit ihr machen soll!* Sophia lachte. Sie freute sich auf die Fahrt mit
Johann und den beiden munteren Pferden. Also fuhr sie mit ihm zurtick zum Hof, holte ihr rotes
Kopftuch, nahm den Melkeimer und setzte sich Zelkign.Bu

Diese aber lie sich nichts anmerken. Sie blickte nicht einmal hin, als Sophia kam, sondern tat,
als sei nichts geschehen. Bereitwillig lie3 sie siehdieetighigste Belkuh der Welt.

So kam Marie auch am Sonntag zu iteleniBt.
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Grundlagen fur die Vorbereitung

Rohstoff Milch
Wieviel frisst und trinkt die Kuh
an einem Tag?

Schon mal wichtig zu wissen: Kiihe fressen fast den ganzen Tagntweder das
Futter, so wie es ihnen angeboten wird oder wie sie es sich auf der Weide-su
chen.

Gras: bis zu 100 kg und dazu etwa 50 Liter Wasser
Heu: etwa 20 kg und dazu 80 -100 Liter Wasser

Eine Kuh frisst etwa 7 Stunden am Tag und k&ut etwa 10 bis 13 Stunden wieder.
Sie schlaft nur etwa 3 - 4 Stunden, und dies immer nur fir kurze Zeit. Beim Wie
derkauen liegt sie aber meist und ruht sich aus.

©
o
o]

Beobachtungen auf der Kuhweide

» Wenn du Kiihe auf der Weide siehst, bleib’ eine Weile stehen und
betrachte die Herde.

» Liegen die Kithe gemditlich und dosen vor sich hin oder laufen sie
herum? Laufen sie alle in dieselbe Richtung? Oder jede woanders hin?

e Was machen die Kiihe, wenn sie stehen oder herumlaufen? Und was
machen sie beim Liegen?

» Betrachte eine Kuh beim Wiederkauen. Warte ab, bis du siehst, wie sie
einen Bissen ,hochschluckt®. Zahle, wie oft sie den Bissen kaut.

Und da wir nun schon beim Beobachten sind: Auf der nachsten Skitdest du Ant
 Steht die Kuh mit den Vorderbeinen oder mit den Hinterbeinen zuerst V\{orte'n - dlies AEEEn = R
auf? sie mit deinen Beobachtungen.
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Grundlagen fur die Vorbereitung

Rohstoff Milch

Antworten zu den Beobachtungen auf der Kuhweide

¢ Du kannst etwas Wichtiges feststellen: Kiihe sinderdentiere .
Das bedeutet nicht, dass alle Tiere einer Herde das Gleiche tun, aber sie
orientieren sich an einander.
Zum Beispiel geht ein Tier los — und die anderen gehen hinterher.

e Es gibt eineRangordnung : Junge Tiere, die erst kirzlich in die Herde ge
kommen sind, mussen sich unterordnen. Sie werden in der ersten Zeit
nicht an das beste Futter herankommen, weil &ltere und starkere Tiere sie
wegboxen. Sie missen ranghdheren Tieren ausweichen und Abstand zu
ihnen einhalten. Damit alle Tiere satt werden, brauchen Kiihe also geni
gend Platz.

e Kihe kdnnensehr freundlich miteinander umgehen: Sie lecken sich
gegenseitig mit ihrer rauen Zunge an schwer zuganglichen Korperstellen

ab.

e Beim Gehen wird fast immer gefressen — die Kdpfe zeigen nach unten,
mit der Zunge wird eifrig Gras abgerupft.

e Oft liegen sehr viele Tiere zur gleichen Zeit.

* Im Liegen sind die Kuhe in der Regel mit dem Wiederk&uen beschéftigt.

e Sie kauen den ,hochgeschluckten” Bissen etwa 40 - 60 Mal. Kauen sie
nur wenige Male, dann ist wahrscheinlich mit dem Futter oder der Ver

dauung der Kuh etwas nicht in Ordnung.

e« Zum Aufstehen: Kihe stehen mit den Hinterbeinen zuerst auf!
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Grundlagen fur die Vorbereitung

Rohstoff Milch
Wie entsteht die Milch im Koérper
der Kuh?

Kuhe kénnen im Alter von etwa zwei Jahren zum ersten Mal von einem Bulle
gedeckt oder durch den Tierarzt besamt werden. Neun Monate und zeh
Tage spater wird dann das Kalb geboren. Das ist die Voraussetzung, um Mil
zu geben— erst nach der Geburt des ersten Kalbes ist das moglich.

Ganz ausgewachsen ist eine Kuh mit etwa funf Jahren. Und eine gesunde Ku
kann tUber zwanzig Jahre alt werden!

Die Milch entsteht im Euter der Kuh. Das Blut fliel3t durch die Euterarterie in das
Euter hinein und nimmt die Néhrstoffe mit. Die Euterarterie verastelt sich im
Euter immer weiter zu ganz feinen BlutgefaRen. Dann wird in ,Ubergangssta
tionen“ zwischen Blutgefaen und EutergefalZen die Milch gebildet. Damit ein

1 Euterarterie
2 Eutervene
3 GroRRe Milchgéange

Liter Milch entsteht, miissen etwa 500 Liter Blut durch das Euter flie3en! 4 Zisterne
5 Zitzenteil der Zisterne
Wie das vor sich geht, kannst du am folgenden Bild erkennen: 6 Strichkanal

Anatomie und Aufbau der Milchdriise

1 Milchbildende Zellen
2 Myoepithelzelle
3 Alveole
4 Milchgang 7 Epidermis
5 Driisenzisterne 8 Fiirstenberg 'sche Rosette
6 Zitzenzisterne 9 SchlieBmuskel
Abb. 2: Schematische Darstellung des Euter- und Zitzenaufbaus
Uberlege:

» Kannst du dir vorstellen, warum die Kiihe sich meistens sehr gemachlich
bewegen, viel liegen und beim Wiederkauen vor sich hin désen?

Etwa 25 Liter Milch entstehen am Tag aus etwa 100 Kilogramm Gras und dem
Wasser, das die Kuh trinkt. Je nach Rasse und Fiitterung gibt eine Kuh in 10-Mo
naten 5.000-10.000 Liter Milch.

Etwa zwei Monate im Jahr, namlich die beiden letzten Monate bevor das Kalb

geboren wird, wird die Kuh nicht mehr gemolken — sie ,steht trocken®. Diese i
Zeit braucht die Kuh, um das Kalb in ihrem Bauch gut zu erndhren und Kraft 0
fur die Geburt und das Milchgeben danach zu sammeln.
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Grundlagen fur die Vorbereitung
Rohstoff Milch
Was ist in der Kuhmilch drin?

Inhaltsstoffe:

Protein Mineralien,Vitamine

=

H

Wer es ganz genau wissen will:

Kuhmilch besteht aus

ca. 87% Wasser
4,9% Laktose (= Milchzucker)
ca. 3,7% - 5% Fetten (Olein, Palmitin, Stearin)
3,6% Eiweil3 (Kasein, Albumin, Globulin)
ca. 0,8% Mineralstoffen

(Calzium, Eisen, Natrium, Kalium, Magnesium u.a.)
(A, D, E, K, B1, B2, B6, B12, C, H, Nikotinsaureamid,
Pantothensaure).

vielen Vitaminen

Trockensubstanz: So nennt man die Anteile der Milch, die nicht fliissig sind. Aus
diesen Anteilen entstehen Kéase und Milchprodukte — der flissige Anteil der
Milch geht bei der Verarbeitung als Molke verloren oder wird anderweitig ver
wendet. Wissenswertes Uber Molke erféahrst du ab Seite 45 im Kapitel 1.3
» Milch und Milchprodukte”.

© Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung e.V. - www.hofkaese.info
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Grundlagen fur die Vorbereitung

Rohstoff Milch

Warum ist Milch eigentlich gesund?

Milch ist gesund, weil sie viel Calcium enthéalt — das weif} jedes Kind. Aber das
ist noch nicht alles: Sie enthalt aulerdem wichtige Vitamine, Mineralstoffe, -Ei
weild und Fette. Damit bietet sie eine grolRe Vielfalt an lebensnotwendigen Nahr
stoffen und ist ein wichtiger Bestandteil einer ausgewogenen Erndhrung,
besonders fir Kinder.

Und hier noch Einzelheiten fiir die Grindlichen:
Auswirkungen der Milchbestandteile auf unseren Kdrper

Milcheiweil3

Besonders wertvoll und die wichtigste Eiweil3quelle fir unseren Korper: Es
enthalt lebensnotwendige Bausteine, die in unserem Korper nicht selbst Rer
gestellt werden kdnnen, transportiert Eisen und Abwehrstoffe in den Blut
bahnen, starkt so das Immunsystem, Muskeln, Haare und Knochen.

Milchfett
Leicht verdaulich und Trager fir viele lebenswichtige Vitamine: Es enthalt
Lecithin, einen wichtigen Aufbaustoff fur Nerven und Gehirn.

Laktose (Milchzucker)

Das Kohlenhydrat der Milch hat nur wenig SuRkraft, liefert aber viel Energie
und unterstiitzt die Tatigkeit der Darmflora. Manche Mineralstoffe wie Cal
cium, Magnesium und Zink werden mit Hilfe der Laktose besser aufgenem
men. Nicht alle Menschen vertragen die Laktosemanche bekommen davon
Bauchschmerzen. Man spricht dann von einer Laktoseunvertraglichkeit.

Mineralstoffe

Calcium und Phosphor sind die wichtigsten, da sie bei dem Aufbau und
dem Erhalt von Knochen und Zahnen eine unverzichtbare Rolle spielen (Milch
gilt als der wichtigste Calciumlieferant: Ein halber Liter deckt 75 Prozent des
Tagesbedarfs eines Erwachsenen).

Eisen: wichtiger Mineralstoff fir die Blutbildung

Kalium: sorgt fiir einen geregelten Flussigkeitshaushalt

Magnesium: beteiligt an der Funktion der Muskeln und des Nervensystems

Vitamine

Carotin, Vitamin A, B1, B2, C, D und E; werden im Kdorper nicht hergestellt
und mussen daher tber die Nahrung aufgenommen werden.

© Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung e.V. - www.hofkaese.info 22




HOFKASE-SCHUI

Grundlagen fur die Vorbereitung

Rohstoff Milch
Vergleich von Kuhmilch, Ziegenmilch,
Schafmilch und Buffelmilch

Eine Kuh gibt ca. 5.000 — 10.000 Liter Milch im Jahr
Eine Ziege gibt ca. 700- 900 Liter Milch im Jahr

Ein Milchschaf gibt ca. 500 — 600 Liter Milch im Jahr
Eine Biffelkuh gibt ca. 2.500 Liter Milch im Jahr

Die Milchmenge der einzelnen Tierarten, aber auch innerhalb einer Rasse
kann sehr unterschiedlich sein. Warum ist das so?

* Die Tiere unterscheiden sich in ihrer Grol3e.

* Innerhalb einer Tierart gibt es unterschiedliche Rassen,
zum Beispiel geben Holsteiner Kilhe mehr Milch als beispielsweise Jersey-
Kuhe. Dafir aber enthélt die Milch der Jersey-Kihe mehr Fett.

e Innerhalb einer Rasse hangt es von der Fitterung ab: Bekommen die Tiere
gutes, ausgewogenes Futter, kénnen sie viel Milch geben.

e Innerhalb einer Herde hangt es von der Gesundheit des einzelnen Tieres
ab — nur ein gesundes Tier kann viel Milch geben.

*  Wenn die Kiuhe im Sommer Griinfutter bekommen oder auf der Weide
Gras fressen, geben sie besonders viel Milch.

In der folgenden Tabelle findest du einen Vergleich zu den wichtigsten Inhalts
stoffen der verschiedenen Wiederk&uer. Die hier aufgefiihrten Zahlen sind Durch
schnittswerte, sie kénnen daher je nach Rasse und Jahreszeit, Futterung und
Gesundheitszustand der Tiere abweichen.

Inhaltsstoff Trocken Fett Eiweil  Laktose Nahrwert

) substanz je 100 ml
Tierart

Kuh 12,8% 3,9% 3,4% 4,7% 64 kcal

269 kJ

Ziege 13,3% 3,3% 3,0% 4,5% 69 kcal

290 kJ

Schaf 18,7% 6,8% 6,0% 5,0% 97 kcal

404 kJ

Biiffel 17,5% 8,0% 4,0% 4,9% 108 kcal

452 kJ
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Grundlagen fur die Vorbereitung

Rohstoff Milch

Kuhmilch

Hierzu findest du Informationen im Abschnitt ,Was ist in der Kuhmilch drin?“
auf der Seite 21.

Ziegenmilch

Zusammensetzung und Gesundheitswert

Die Fette sind, chemisch gesehen, recht ,klein“. Also kann Ziegenmilch wéahrend
der Verdauung im Korper leichter aufgespalten werden und ist dadurch leichter
verdaulich.

Die Eiweil3e sind anders zusammengesetzt als bei der Kuhmilch. Dadurch ist fur
viele Menschen, die Kuhmilch nicht gut vertragen, Ziegenmilch ein guter Ersatz.
Doch hier sollte genau hingeguckt werden, denn das gilt nicht fiir alle Unver
traglichkeiten. Denn auch Ziegenmilch enthalt Laktose.

Geschmack

Ziegenmilch schmeckt deutlich anders als Kuhmilch. Das liegt an der anderen
Zusammensetzung der Fette (Caprinsdure, Capronsaure, Caprylsaure; ,capra“
= lateinisch fir ,Ziege").

Geschmack und Geruch — eng verbunden

Viele Menschen empfinden den Geschmack von Ziegenmilch als ,ungewéhn \"‘"““ \/_
lich“. Das liegt daran, dass die Ziegenmilch sehr stark die Gerliche aus ihrer /L"/ !

Umgebung annimmt: Wenn zum Beispiel der Ziegenbock mit in der Ziegen ‘
herde ist, riecht die Milch starker ,nach Ziege"“. o g

Auch die Sauberkeit und Sorgfalt beim Melken spielt fir den Geruch der Zie
genmilch eine wichtige Rolle.

Und da unser Geschmackssinn und unser Geruchssinn eng zusammenhan
gen, schmeckt die Milch dann intensiver nach dem Geruch — und das ist-zu

nachst einmal ungewohnt und tberraschend. Jeder Mensch empfindet das
anders, je nach dem persdnlichen Geschmack.

Produkte aus Ziegenmilch ...

... werden in den letzten Jahren immer beliebter — vor allem Ziegenk&se.

Es gibt viele verschiedene Produkte: Trinkmilch, Quark und Frischkése, Joghurt,
Butter und Kése wie zum Beispiel Ziegengouda, Ziegencamembert und zahlrei
che andere. Auch Eis aus Ziegenmilch gibt es mittlerweile in verschiedenen
Sorten!
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Schafmilch

Zusammensetzung und Gesundheitswert

Die chemische Zusammensetzung von Fett und Eiweil? bedingt, dass Schafmilch
gut verdaulich und bekémmlich ist.

Sie enthalt weniger Kasein als Kuhmilch und ruft weniger Allergien hervor; sie
enthalt allerdings Laktose und ist daher kein Kuhmilchersatz bei einer Lakto
seunvertraglichkeit.

Geschmack

Schafmilch hat den hdchsten Gehalt an Trockensubstanz, wie du auf Seite 23
in der Vergleichstabelle der Milchinhaltsstoffe der einzelnen Tierarten sehen
kannst. Das macht die Milch so lecker — ein angenehmes Mundgefuhl entsteht,
die Milch schmeckt ,,cremig” und mild.

Schafmilch ist, wie Ziegenmilch, empfindlich fur Geriiche. Also kommt es auch
hier darauf an, wie sorgfaltig die Milch gemolken wird.

Beruhmte Schafkase:

¢ Roquefort (Weichk&se mit Blauschimmel aus Frankreich)

e Pecorino (Hartkése aus Italien, tiberwiegend Regionen Sardinien
und Toskana)

e Feta (in Salzlake gereifter weilRer Kase aus Griechenland)

* Liptauer (pikanter Brotaufstrich mit Schafs-Frischkése, Butter, Krautern
und Zwiebeln aus der Slowakei, Region Liptau)

e Manchego (Hartkdse aus Spanien, Region Mancha)
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Rohstoff Milch

Buffelmilch

... wird weniger in den Industrielandern verbraucht, hier steigt das Interesse an
Produkten aus Buffelmilch jedoch an. Derzeit ist der Verbrauch viel héher in eher
landwirtschaftlich entwickelten Landern.

Zusammensetzung und Gesundheitswert
Wegen des hohen Vitamin- und Mineralstoffgehaltes ist der Gesundheitswert
als hoch anzusehen. Schau’ dazu in unsere Geschichte auf Seite 17.

Geschmack
Durch den hohen Fettgehalt ist die Biffelmilch angenehm und cremig. Der Ge
schmack ist kréftig und aromatisch.

Mozzarella — traditionell aus Buffelmilch
Ein sehr milder Kéase wie Mozzarella schmeckt aus Biffelmilch besonders lecker
— er ist bei uns das bekannteste Produkt aus Buffelmilch (,Mozzarella di

bufala“). Er kommt aus Italien und hat dort eine lange Tradition.
Achte darauf

Gibt es bei euch im Supermarkt

Der Mozzarella-Test Bi'elmozzarella? Vielleicht méc

du ihn einmal probieren und kai
noch jemand anderes aus deiner
lie dafur begeistern.

Du brauchst drei oder vier verschiedene Mozzarella-Sorten, etwa:
» Biffelmozzarella

e Kuhmilch-Mozzarella (Vollfettstufe)

e Kuhmilch-Mozzarella (light)

e Mozzarella aus gemischter Biffel- und Kuhmilch

Schreibe die Namen der Mozzarella-Sorten auf kleine Zettel.

Klebe die Zettel mit Tesafilm auf die Unterseite von gleichen Tellern .
Lege auf jeden Teller die zu dem Namen passende Mozzarella-Kugel.
Bitte jemand aus deiner Familie, eine Freundin oder einen Freund,
die Teller zu vertauschen.

Schneide die Kugeln in Scheiben, probiere und vergleiche den
Geschmack der verschiedenen Sorten.

»  Worin unterscheiden sich die Sorten?
Im Geschmack: mild / salzig / aromatisch / kraftig / herzhaft / starker

Eigengeschmack / wenig Eigengeschmack / stf3lich ...

In der Konsistenz: geschmeidig / weich / breiig / fest / glatt /
gummiartig ...

Lies nachher die Namen der Sorten, die du auf die Unterseite der Tellerge
klebt hast: Welcher Mozzarella schmeckt dir am besten?
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Grundlagen fur die Vorbereitung

Rohstoff Milch

Wie ,,geht“ Melken?

Zweimal am Tag wird gemolken. Das Euter der Kuh wird mit einem Tuch oder
mit feiner Holzwolle saubergemacht. Dann wird das Melkzeug angehéngt, das
die Milch aus dem Euter heraussaugt. Die Melkmaschine ist so eingestellt, dass
das Melken sich so ahnlich fur die Kuh anfihlt, als wenn ein Kalb an der Zitze
saugen wirde. Die Milch wird dann Uber eine Leitung in den Milchtank geleitet
und dort gleich gekihlt, damit sie frisch bleibt.

Die Kuhe kennen ,ihre* Bauerinnen und Bauern ganz genau. Sie spuren auch,
ob jemand gute Laune hat und entspannt mit ihnen umgeht. Das ist wichtig,
damit alles ruhig ablauft und die Kiihe nicht storrisch, angstlich oder aufgeregt
werden. Denn eine aufgeregte Kuh kann das Melkzeug mit dem Fuf3 woméglich
heruntertreten — dann kann Schmutz in die Milch gelangen.

Fraher wurden die Kilhe von Hand gemolken: dabei wird die Zitze (genannt der
"Strich") mit der ganzen Faust umfasst. Zeigefinger und Daumen driicken den
Strich am oberen Ende zu und die anderen Finger schlieRen sich nacheinander,
von oben nach unten aufeinanderfolgend, um den Strich. So wird die Milch aus
der Zitze herausgedriickt. Danach wird die Faust ganz gedffnet, so dass neue
Milch von oben aus dem Euter in den Strich hineinlaufen kann.

Auf diesem Bild siehst du ein Ziegeneuter —
es hat nur zwei Zitzen.
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Hier siehst du, wie Kiihe in einem modernen Melkstand gemolken werden.

« Beim Melken wird als erstes das Euter gesaubert, danach wird das Melkzeug angehéngt.
Durch eine Pumpe wird eine Saugwirkung erzeugt, die die Milch aus dem Euter saugt. Dieser
Saugvorgang erfolgt modglichst schonend fur das Euter: Er darf nicht zu stark sein und hat
kleine Pausen. Das Melkzeug hat unterhalb jeder Zitze ein Schauglas, damit der Melker sehen
kann, ob noch Milch aus dem Euter kommt. Wenn keine Milch mehr kommt; wird das Melk
zeug abgenommen.

* Wenn alle Kihe in einer Reihe fertig sind, werden sie aus dem Melkstand herausgelassen.

« Danach wird die nachste Gruppe von Kihen hereingelassen und gemolken.

* So geht es weiter, bis die ganze Herde gemolken ist.

« Manche Bauernhdéfe haben einen computergesteuerten Melkroboter, der die Arbeit erleichtert.
Am Melkplatz gibt es Lockfutter fir die Kuh. Sensoren tasten das Euter ab, dann wird es gerei
nigt. Der Roboter kann das Melkzeug selbsténdig an- und wieder abhéangen. Nach dem Mel
ken geht eine Schranke auf und die Kuh kann den Melkplatz verlassen.
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HOFKASE-SCHUI

Grundlagen fur die Vorbereitung

Rohstoff Milch
Besonderheiten im Bio-Landbau

Eines haben alle Bauerinnen und Bauern gemeinsam: Die Freude an der Natur und
an den Tieren. Dabei kann die Arbeit in der Landwirtschaft oft sehr anstrengend
sein und je nach Wetterlage, vor allem im Sommer, auch bis in den spaten Abend
gehen. Verschieben gilt nicht, denn das gute Wetter muss genutzt werden.

Die Tiere mussen auch am Wochenende gemolken werden, sonst werden sie
krank. Da heif3t es, sonntags friih aufstehen. Und die Tiere sind manchmal stor
risch. Dann braucht es Zeit und Geduld.

Ab und zu muss die Bauerin oder der Bauer mithelfen, wenn eine Kuh ein Kalb
chen bekommt — egal zu welcher Uhrzeit, also auch mitten in der Nacht. Am
néachsten Morgen beginnt der néchste Arbeitstag aber genau so friih wie sonst
auch. Und die Kiihe wollen wieder mit Ruhe und Geduld behandelt werden,
auch von nicht ausgeschlafenen Leuten!

Auf dem Bio-Hof werden einige Dinge aber grundsatzlich
anders gemacht als auf einem konventionellen Hof.

Die drei wichtigsten Unterschiede sind

1. Es werden keine chemischen Mittel angewendet , die gegen die Un
krauter auf dem Feld oder gegen Krankheiten der Pflanzen wirken. Auch
Pflanzen kdnnen namlich krank werden, zum Beispiel durch bestimmte
Pilze. Statt der kiinstlichen Mittel werden verschiedenartige Pflanzen-an
gebaut, so dass sich die Krankheiten nicht ausbreiten konnen und die
Pflanzen gesund bleiben. Und die Unkrauter werden mit einer Maschine
herausgehackt und nicht mit einem Spritzmittel vernichtet.

2. Auf dem Feld wird nicht mit Diinger ,aus der Tite" gediingt — statt
Kunstdiinger wird der Mist von den Tieren auf dem Feld verstreut. Auler
dem gibt es auch Pflanzen, die besonders gut fir den Boden sind: Sie

werden im Herbst in die Erde eingearbeitet. Dies geschieht mit dem Ubrigens:

Grubber oder dem Pflug. Im nachsten Jahr wirken sie dann als Diinger,  Auch bei der Kaseherstellung

nachdem sie von den vielen kleinen Bodentieren und Bodenbakterien haben wir es mit Bakterien zu t

L2umgebaut“ wurden. Solche Pflanzen werden ,Grindingung“ genannt. die damit beschéftigt sind;eSto
aus der Natur ,umzubauen"!

3. Inder Tierhaltung missen auf dem Bio-Hof alle Tiere Auslauf Im Boden bauen die Bakterien
haben und durfen nicht ausschlie3lich im Stall gehalten werden. PRanzenteile zu Diinger um.
Das Futter fur die Tiere des Bio-Hofes stammt vorwiegend von dem eige Bei der Kaseherstellung bauen
nen Hof. Und die Tiere erhalten weniger Medikamente — damit sie nicht die Laktose der Milch zu Milchd
krank werden, bekommen sie geniigend Platz zum Herumlaufen. Diese um.

Form der Tierhaltung nennt man ,artgerecht.

Zéhle auf:
» Welches sind die wichtigsten Unterschiede zwischen Bio-Landwirtschaft
und konventioneller Landwirtschaft?
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Grundlagen fur die Vorbereitung
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Grundlagen fur die Vorbereitung

Warum Milchverarbeitung?
Warum wurde das Verarbeiten
erfunden“?

Je mehr Futter eine Kuh frisst, desto mehr Milch gibt sie, vor allem im Sommer,
wenn das Gras schnell und reichlich wachst. Dann ist sehr viel Milch auf einmal
da—mehr als fuir das Tranken der Kélber bendtigt wird und auch mehr, als frisch
getrunken wird.

Die frische Milch ist nicht lange haltbar und daher schwer zu transportieren —
sie verdirbt schnell, wenn sie nicht gut gekuhlt wird.

Also hat man versucht, die Milch haltbar zu machen. Das ist sehr lange her
der alteste Kése, der jemals gefunden wurde, stammt aus einem Grab in der
agyptischen Totenstadt Sakkara nahe Kairo und ist etwa 3200 Jahre alt. In China
waren bereits Brockchen eines 4000 Jahre alten Kases aufgetaucht, doch dieser
war einst wohl deutlich diinnflissiger und erinnerte eher an Kefir.

Durch die Verarbeitung der Milch zu Kase, Butter, Quark, Frischkéase und Joghurt
wird sie haltbar gemacht.

Kasemachen ist also eine Methode zur Haltbarmachung von Milehdas nennt
man auch ein ,Konservierungsverfahren®.

Weitere Konservierungsverfahren

Trocknen: Krauter, Apfelringe, Weintrauben (= Rosinen)

Salzen: Fisch, Schinken

Rauchern: Wurst, Fisch, Schinken

Vakuumieren:  Einlagern ohne Luft- Kasescheiben, Wurstschien
Einkochen: Fruchte, Kompott, Apfelmus, Pflaumenmus, Marmelade
Einfrieren: Gemuse, Obst, Fleisch, Eis

Sauern: Sauerkraut, Matjes, Milch
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Wie wurde friher Milch verarbeitet?

In den ersten Anfangen der Verarbeitung wurde Milch einfach stehen gelassen,
bis sie dick wurde. Diese ,Dickmilch* wurde in ein Sieb gefillt, das mit einem
Tuch ausgelegt war. Das Ganze blieb so lange stehen, bis die Molke durch das
Tuch abgelaufen war. Das ist die einfachste Art, Quark zu machen.

Molke

Der Quark kann in dem zusammen gebundenen Tuch aufgehangt werden.
Wenn es gut lauft und keine ,falschen” Bakterien in dem Quark sind, trocknet
der aufgehé@ngte Quark noch weiter und es wird ein haltbarer Kése daraus. So
funktioniert die allereinfachste Art, einen K&se zu machen.
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Grundlagen fur die Vorbereitung

Warum Milchverarbeitung?

Probiere aus:
Quark selber machen

Du brauchst dazu:

» 1 Liter Milch (pasteurisiert und traditionell hergestellt oder Vorzugsmilch)
e 4 Essloffel Buttermilch (das ist deine Kultur — sie enthalt Milchsaurebak
terien, die zur Herstellung von Sauerrahmbutter verwendet werden)

* eine Schussel

» ein Geschirrtuch zum Zudecken der Schiissel

» einen Schneebesen

» ein Sieb

 ein sauberes Tuch (am besten eine Babywindebas Tuch sollte nicht zu
fest gewebt sein)

» eine Schopfkelle

» einen Essloffel

Nun geht’s los:

* Nimm die Milch eine Stunde vorher aus dem Kuhlschrank, so dass sie
etwa Raumtemperatur hat.

» Schutte die Milch in die Schussel, gib die Buttermilch dazu und riihre
gut um.

» Decke die Schiussel mit dem Geschirrtuch zdamit sie warm bleibt und
stelle die Schussel in die Nahe der Heizung.

e Lass die Mischung Uber Nacht stehen.
Vorsicht: Sie sollte ruhig stehen, also nicht auf einem Tisch, an dem
immer wieder geruckelt wird.

» Prife am Morgen vorsichtig mit einem Messer, ob die Milch dick gewer
den ist. Stich dazu mit dem Messer von oben einige Zentimeter tief in
die Milch. Bewege das Messer hin und her. Die Milch sollte sich dick-an
fuhlen, etwa wie ein Joghurt. Das kannst du durch das Bewegen des
Messers spiren. Ist sie noch etwas flissig, warte bis zum Mittag und
probiere es noch einmal. Du wirst spuren kdnnen, dass die Milch fester
geworden ist. Ist sie immer noch etwas flissig, warte bis zum Abend.
Das Dickwerden kann bis zu 24 Stunden dauern.

* Lege das Tuch in das Sieb hinein und stelle das Sieb in einen Topf oder
eine zweite Schissel. So kannst du die Molke auffangen.

» Schopfe die Milch vorsichtig mit der Kelle in das Tuch und lasse die
Masse abtropfen. Das dauert einige Stunden. Du wirst sehen, dass die
Molke langsam unten aus dem Tuch heraustropft.

» Wenn die Masse oben in dem Tuch fest geworden ist, kannst du sie mit
dem Loffel in ein Schiisselchen geben fertig ist der Quark!

» Die Molke kannst du zu einem leckeren Mixgetrank verarbeiten (siehe
Seite 55).
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Ausflug in die Geschichte

Eine archaologische Exkursion mit Christian Schéafer

Jager, Sammler, Siedler

Seit Uber 40.000 Jahren lebten in Europa ,Jager und Sammlergemeinschaf
ten”: Diese lebten in kleinen Dorfgemeinschaften, wechselten mit inrem we
nigen Besitz regelmafig im Jahr zwischen verschiedenen Siedlungsplatzen
und ernahrten sich von Wild, Frichten und Samen.

In diese Jager- und Sammler-Kultur drangen nun vor tiber 7.000 Jahren neue
Siedlergruppen aus Nordafrika mit einer revolutionéren Idee: Ackerbau und
Viehzucht. Die Dorfgemeinschaften mussten nun nicht mehr dem Wild und
den Frichten hinterherziehen, sondern konnten diese gezielt in der Sied
lungsnahe vermehren. Zunéchst diente das Nutzvieh als Lieferant fur Fleisch,
Fell, Wolle oder Knochen; die Herden bestanden aus gleichvielen mannlichen,
wie weiblichen Tieren. Milch war eher ein ,Zufallsprodukt” und sehr schnell
verderblich; auch musste mit der Milch das Jungvieh ernéhrt werden, das im
Winter den Fleischvorrat sicherte. Doch je gréRer die Siedlungen dank des
Ackerbaues und der Viehzucht wurden, desto hau ger herrschten auch
schwere Hungersnote und Mangelerndhrung fir die Bevolkerung: In langen
Wintern verhungerten Mensch und Vieh, und nach nassen Sommern verrot
tete das Getreide.

Die Arché&ologie hat nun festgestellt, dass schon bald nach der Entdeckung
der Viehzucht gezielt die weiblichen, milchgebenden Nutztieren vermehrt
wurden und Tongefale mit kleinen Lochern in Siebform hergestellt wurden.
Gleichzeitig mit dieser Entwicklung einer friihen Milchwirtschaft gingen in
den Siedlungen die Hungersnoéte und Mif3bildungen durch Mangelerndhrung
zurtck.

Und was war nun der grof3e Schritt fur die Menschheit?

Durch die Konservierung der Milch konnten jetzt die wichtigen Inhaltsstoffe
der Milch zusammen mit denen der Krauter fur die eiweif3- und vitaminarme
Winterzeit gelagert werden. Auch war die Milchmenge auf einen kleinen
Bruchteil an ,Késemasse” verringert, was den Transport und den Handel
damit sehr vereinfachte. Leider fanden die Forscher aber auch heraus, dass
mit dieser Entdeckung der ,lagerfahigen und transportierbaren Milch” auch
die sozialen Unterschiede in den Dorfgemeinschaften zwischen wohlhaben
den Viehbauern und den Besitzlosen zunahmen und schnelle Eroberungs
kriege Uber weite Distanzen zwischen den Dorfern mdglich wurden.
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Siebartige Tongefale

Quelle: P. Bogucki, The antiquity of dairying in
temperate Europe, Expedition 18,2, 1986, 51-5
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Ausflug in die Geschichte

Eine archaologische Exkursion mit Christian Schéafer

Milchverarbeitung vor 5.000 Jahren

An verschiedenen Orten der Welt wurden vor Giber 5.000 Jahren unterschied
liche Verarbeitungs- und Konservierungsweisen der Milch ,erfunden” oder
.entdeckt”:

Im warmen Nordafrika fanden zum Beispiel Nomaden heraus, dass die Milch
in Magen frisch geschlachteter Lammer sehr rasch sehr fest wurde und dass
dieser Milchklumpen geschnitten und getrocknet sehr lange lagerfahig blieb.
Die Méagen verloren sogar diese Wirkung nicht, wenn sie gesaubert und ge
trocknet als Milchbeutel dienten oder in warme Milch gelegt wurden.

Im Mittelmeerraum konnte Milch nur durch Lagerung in warmen Krigen
dank der Milchsaurebakterien als Sauermilch ,dick gelegt” und dann mit
Krautern verruhrt als kleine Kugeln getrocknet werden. Bereits eine der-al
testen Erzéhlungen der Menschheit berichtet hiervon: Odysseus in der Hohle
des Zyklopen.

Im kuhlen Mittel- und Nordeuropa ,erfanden” die Milchviehhalter einen
neuen Verarbeitungsprozess, bei dem die dicke Sauermilch anschlieRend in
Topfen erhitzt und das verdickte Eiweif3 durch ein Tuch oder ténerne Siebe
aufgefangen wurde. Dieser ,Quark” wurde dann meist mit Krautern ge
mischt und ebenfalls als Kugeln getrocknet. Verzehrt wurden diese Kugeln
oder Brocken wie Kaubonbons oder sie landeten wie ein Suppenwirfel in
der Gemuse- oder Fleischsuppe.

Eine andere Entdeckung fand zur gleichen Zeit in Asien statt. Dort kdnnen
die Menschen Rohmilch und auch Lab-, Sauermilch- oder Quarkprodukte
nicht vertragen, weil die darin enthaltene Laktose bei asiatischen Vélkern
starke Bauchschmerzen und Verdauungsprobleme verursacht. Aber auch dort
gab es zu Beginn von Ackerbau und Viehzucht Forscher und Entdecker. Sie
fanden heraus, dass eine kleine wei3e Knolle, genannt Ke r, die Laktose in
der warmen Milch abbaut und die Milch zun&chst in ein sprudelndes Milch
getrank (wenn gewiinscht sogar alkoholisch!) und bei langerer Wirkzeit in
einen Ke r-Quark umwandelt. Dieser wurde wiederum, wie auch in den an
deren Kulturen, mit Krdutern gemischt, getrocknet und gelagert. Doch dieser
Ke r-Quark-Kase war garantiert laktosefrei und fur Menschen mit Laktoseun
vertraglichkeit genieRRbar.
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Grundlagen fur die Vorbereitung

Warum Milchverarbeitung?
Woher hat das Gebirge ,, Alpen* seinen
Namen und was passiert auf einer
LAlp“?

LAlp“ ist ein sehr altes Wort und bedeutet ,hoher Berg“ oder auch ,Berg-
weide".
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Von alters her werden in den Bergen der Alpenregion im Sommer die Kiihe auf
die hoch liegenden Bergweiden gebracht, die ,Alp*“ oder auch ,Alm“ genannt
werden. Im Mai, wenn der letzte Schnee schon langer weggetaut ist, wachst
hier bestes Futter fiir die Kiihe: Feines Gras, eine Menge Krauter und Bergblu
men, die den Tieren schmecken und gesund sind.

In manchen Gegenden tragen die Kuhe auf der Alp grof3e Glocken um den Hals
—damit sie in den Bergen nicht verloren gehen. Am Klang der Glocke kann man
hdren, wohin die Kiihe gelaufen sind.

Auch heute gehen Hirtinnen und Hirten, Késerinnen und Késer im Sommer auf
die Alp. Sie melken und versorgen die Tiere und verarbeiten die ganze Milch .
taglich zu Kase-auch am Sonntag! Im Herbst, wenn das Futter nicht mehr so  Die Sommermilch hat durch das vielseitige
reichlich wachst, werden die Kiihe wieder hinunter ins Tal getrieben. Dieser Tag Futter in den Bergen eine hohe Qualitat und
des ,Almabtriebs" ist ein grol3er Feiertag — die Kiilhe werden mit Blumenkranzen  einen besonders guten Geschmack. Daraus
geschmuckt und unten im Dorf mit einem gro3en, frohlichen Fest in Empfang  werden die verschiedenen beriihmten Berg
genommen. Der beste Alp-K&ase wird pramiert und die Késerinnen und Kaser kéase-Sorten gemacht — in der Schweiz, in
bekommen viel Lob fiir ihre Arbeit. Uber den Winter sind die Kilhe im Tal und  Osterreich, im Allgau und in vielen anderen
bleiben im Stall. Regionen der Alpen.

Die Almwirtschaft hat eine grof3e Bedeutung fur das handwerkliche Kasen, denn
hier wird die traditionelle Art der Kaseherstellung gepflegt. Viele alte und be
sondere Rezepturen bleiben dadurch erhalten.

th-Marwedel

m{‘ld =

Auf der Alp Almabtrieb
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Warum Milchverarbeitung?
Zu den Kulturen oder:
Wie kommen die Locher in den Kase?

Bei der Herstellung von Kéase auf einfachste Art kann es vorkommen, dass kein

richtig leckerer Kéase entsteht, der sich lange hélt und den auch jemand anderes C" /j
kaufen mochte. Also hat man die Herstellung immer weiter verfeinert zum !
Beispiel indem man die beste, leckerste Molke zum Ansauern der Milch fur die
Herstellung der Dickmilch verwendet hat. So wurde die erste ,Kultur* erfun

den. 9 )

Was bedeutet "Kultur" im Zusammenhang mit dem Kéasemachen?
~Kulturen“ nennt man die speziellen Bakterien, die am Anfang der Verar
beitung die Milch séduern. Sie sind der Grundstock fiir einen wohlschme
ckenden und haltbaren Kase.

Heute kann die Kultur fir den Kése und andere Milchprodukte fertig gekauft
werden — sie wird im Labor hergestellt. Im Labor kann man die Bakterien mit
dem Mikroskop ansehen und bestimmen. Die Kulturen werden sehr genau her
gestellt und abgestimmt auf die jeweilige Késesorte, fur die sie gedacht sind.

Das war friher anders: Die Kaserinnen und Kaser mussten taglich ihre Kultur
selbst wieder neu herstellen, sie hatten kein Mikroskop zur Verfigung und sie
konnten die Bakterien nicht sehen und schon gar nicht zahlen.

Also mussten sich die Kasemacher auf ihre Beobachtung und ihre Erfahrung-ver
lassen. Sie haben sich ihre Produkte immer wieder angesehen und Uberlegt, wie
sie diese hergestellt haben und warum genau dieses Produkt besonders gutge
worden ist. So haben sie viel Erfahrung gesammelt und ihre K&sesorten immer
weiter verbessert.
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Grundlagen fur die Vorbereitung

Warum Milchverarbeitung?

Und wie kommen nun die Locher in den Kase???

&)
Um diese Frage zu beantworten schaue dir einmal die Locher von drei versehie {é}
denen Kasesorten an: Emmentaler, Gouda und Tilsiter. @

So verschieden kannst du dir die Bakterien
vorstellen.

Hier siehst du einerEmmentaler Kése. Du siehst einen glatten ,Teig“ mit vielen
grolRen Léchern. Der glatte Teig kommt dadurch zustandelass die Kdsemasse ' . . .

. gtoha

mit Molke in die Form gefillt wird , sodass keine Luft mit in die Kaseform

gelangt. So entsteht ein Kase, der elastisch, glatt und geschmeidig ist. Und nun . . & "
kommen die Bakterien ins Spiel: Die Kulturen, die dem Emmentaler zugegeben ’ ' . .
werden, bilden wahrend der Reifungszeit Gase, die in der festen Késemasse .

nicht nach auf3en dringen kénnen. Sie bleiben im Ké&se drin und bilden ballrunde L . "
Locher. * .1

Emmentaler Kase aus gepresstem Teig

]
o
o]

Ahnlich ist es beimGouda-Kése: Auch hier wird bei der Herstellung die Masse
mit der Molke — also ohne Luft —in die Formen gefillt und zusammengepresst.
Aber es sind andere Kulturen im Kése, die wéahrend der Reifung weniger Gase
bilden. Also entstehen bei Gouda weniger und kleinere Lécher.

Jede Bakterienart hat ihre eigene Art, Gas zu bilden. Manche bilden gar kein
oder wenig Gas — dann entstehen gar keine oder nur wenige kleine Locher im
Késelaib.

Gouda-Kase mit glattem Teig und wenigen
Lochern

Auf diesem Bild siehst du viel mehr Locher. Sie sind kleiner und nicht so kreisrund
und ballférmig, sondern unregelmaRig geformt und verschieden grof3. Das liegt
daran, dass bei der Herstellung voililsiter Kase die Masse ohne Molke in die
Form gefiillt wird. Es gelangt etwas Luft mit in die Form, sodass spater unregel
maRige Locher im Kése sind. Es entsteht ein geschmeidiger Késeteig mit vielen
kleinen Lochern durch das Zusammenlagern der Masse ohne Pressen.

Foto: Sibylle Roth-Marwedel

Tilsiter Kése aus nicht gepresstem Teig
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Warum Milchverarbeitung?

Die vielen Unterschiede, die es unter den Késesorten gibt,
entstehen also dadurch, dass ...

e verschiedene Bakterien (Kulturen) bei der Herstellung dazugegeben
werden.

» die Kulturen unterschiedlich wirken.

e der Bruch unterschiedlich groR geschnitten wird.

Késepresse der Nomaden

« die Kdsemasse mehr oder weniger oder auch gar nicht gepresst wird.

« unterschiedliche Temperaturen wahrend der Herstellung angewendet
werden.

e die Kase unterschiedlich lange reifen.
» die Kase bei unterschiedlicher Temperatur reifen.

e zusatzliche Kulturen wahrend der Reifungszeit auf die Rinde gegeben
werden.

Kurz gesagt:

Die Kulturen in der Kaseherstellung wirken auf ...
 die Sauerung der Milch (= Voraussetzung fur das Dicklegen der Milch

am Anfang der Verarbeitung).

» die Aromabildung im Kase wéahrend der Reifung durch chemischen
Abbau von Milchzucker, Eiweil3 und Fett (zum Beispiel kraftig, mild,
herzhaft, fruchtig, nussig, su3lich, pilzig ...).

» die Beschaffenheit (Konsistenz) des Késeteiges (fest, cremig, bissfest,
weich, geschmeidig ...).

» die Farbe der Rinde (Rotschmierebakterien = rote, orange oder gelbe
Rinde).

» die Lécher im Kase durch Gasbildung (zum Beispiel grof3 oder klein, rund
oder unregelmaRig, zahlreich oder nur vereinzelt).
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Weltberihmte Milchprodukte

Im Laufe von Jahrhunderten sind auf diese Weise in den verschiedenen Gegen
den der Erde viele tausend unterschiedliche Produkte aus Milch entstanden.

Einige von ihnen sind in der ganzen Welt berihmt, und werden inzwischen auch
in anderen Regionen hergestellt als dort, wo sie entstanden sind. Zum Beispiel
Gouda: Er stammt zwar aus Holland, wird aber heute weltweit hergestellt.

f o
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Einige weltberiihmte Késesorten

Emmentaler: Hartkase aus der Schweiz

Gouda: Schnittkése aus Holland

Camembert: Weichkase aus Frankreich
Parmesan: Hartkdse aus Italien

Tilsiter: kraftiger Schnittkédse aus dem Ostseeraum
Feta: Weichkase aus Schafmilch aus Griechenland
Cheddar: Hartkase aus England

Halloumi: Weichkase aus Zypern

Manchego: wirziger Schafhartkdse aus Spanien
Mozzarella: Buffelkdse aus Italien

Weitere bekannte Milchprodukte aus anderen Landern
Joghurt aus den Balkanlandern
Butter aus Irland

Kefir aus dem Kaukasus und Tibet
Ayran aus der Turkei

Késespezialitaten aus verschiedenen Regionen Deutschlands
Tilsiter: traditioneller, herzhafter Schnittkdse aus dem Ostseeraum

Harzer Roller: typisch walzenférmig geformter Sauermilchkase (hergestellt
aus Quark) aus dem Harz

Hessischer Handkase: Sauermilchkase, ahnlich dem Harzer Roller; wird auch
mit Weil3schmimmel-Rinde hergestellt

Obazda: bayerische Kasemischung angerihrt aus Camembert, Butter, Milch
und Gewdrzen, garniert mit Zwiebelringen

Allgauer Bergkase: Hartkase aus dem Allgau

Weil3lacker: halbfester, pikant-salziger Schnittk&se (rindenlos, aber mit
weiler Schmiere) aus dem Oberallgau
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HOFKASE-SCHUI

Grundlagen fur die Vorbereitung

Warum Milchverarbeitung?

Wie wird heute Milch verarbeitet?

In den Industrielandern — also bei uns — wird die meiste Milch heute mit gro3en
Milchlastern vom Bauernhof abgeholt. Die Milchtransporter fahren auf mehrere
Hofe, bis sie voll sind. Die Milch wird dann zur Molkerei gebracht. Da es manch
mal lange dauert, bis die Milch in der Molkerei angekommen ist, wird sie schon
auf dem Bauernhof in einem Milchtank gekuhilt.
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Uber grofRRe Leitungen wird die Milch aus dem Milchtransporter in die Tanks der
Molkerei gepumpt. In der Molkerei wird die Milch pasteurisiert und homogeni 9
siert. Wie die Milch verarbeitet worden ist, steht auf der Milchpackung. A\
+
S| T
%3
,Homogenisiert* Y u
Die Milch wird vor dem Abftillen mit Hilfe von technischen Verfahren so be N ‘\L __l
handelt, dass die Fettkiigelchen zerkleinert werden. Dadurch bleibt das Fett '£ g <t
in der ganzen Milch verteilt — es kann sich spater nicht als Sahne oben auf el
der Milch absetzen. \ Q é :

.Pasteurisiert*
Pasteurisierte Milch wird kurz auf 72 Grad erhitzt. Dadurch werden Bakterien
abgetotet und die Milch ist langer haltbar.
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Industrielle Milchverarbeitung

In den grof3en Molkereien wird die Milch in mehreren Schritten vorbehandelt,
bevor sie verarbeitet wird. Die verschiedenen Verfahren der Milchbehandlung
sorgen daflr, dass die Milch und die daraus hergestellten Produkte langer halt
bar sind.

Sie sorgen auBerdem dafur, dass die Produkte immer gleich sind: So hat Vollmilch
zum Beispiel einen festgelegten Fettgehalt von 3,5 Prozent Fett. Das wird-fol
gendermal3en erreicht: Die Milch wird zentrifugiert, das heil3t, dass der Fettanteil
(die Sahne) in einer Maschine, der Zentrifuge, aus der Milch herausgeschleudert
wird. Das kannst du dir &hnlich vorstellen wie in einer Wascheschleuder: In der
Wascheschleuder wird durch das Drehen der Waschetrommel Wasser nach
aullen geschleudert, bei der Zentrifuge ist es die Sahne. Danach wird ein Teil der
Sahne der Milch wieder hinzugefugt, und zwar genau so viel, dass der Fettgehalt
3,5 Prozent betragt (siehe auch Kleine Milchkunde auf Seite 46).

In weiteren Behandlungsverfahren wird die Milch erhitzt.

GrolRe Molkereien sind meist spezialisiert, das bedeutet, dass in einer Molkerei
nur wenige Produkte hergestellt werden: in der einen zum Beispiel Trinkmilch

und Bultter, in der anderen Gouda-Kéase, wieder in einer anderen Quark und

Frischkéase.

Die fertigen Produkte werden zunachst in ein Lager gebracht und von dort in

die Supermérkte verteilt. Wahrend der gesamten Zeit missen sie gekihlt werden
—auch im Supermarkt findest du Milch, Joghurt, K&se und die anderen Produkte
im Kihlregal.

Milchtanks einer groRen Molkerei
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Warum Milchverarbeitung?

Foto: Sibylle Roth-Marwedel

41



HOFKASE-SCHUI

Grundlagen fur die Vorbereitung

Warum Milchverarbeitung?

Handwerk ...

Handwerk spielt in allen Bereichen des Lebens eine wichtige Rolle: Es hat sich
entwickelt, weil Menschen im taglichen Leben Dinge benutzen und brauchen,
die sie nicht alle selbst herstellen kdnnen. Daher erwerben sie diese Dinge von
anderen Menschen. Zum Handwerk gehdrt das Lernen: Wissen und Erfahrung
werden ausgetauscht und weitergegeben, ein ,Erfahrungsschatz” wird ange
legt.

In der folgenden Tabelle findest du Stichworte zu den Besonderheiten von hand
werklicher Arbeit.

Besonderheiten handwerklicher Arbeit

e Spezialisierung auf ein Material: zum Beispiel Holz, Ton, Wolle, Stoff,
Metall, Getreide, Milch.

e Die Besonderheiten des Materials werden berlicksichtigt.

e Ein Werkstuck wird von Anfang bis Ende ,ganzheitlich” gefertigt.

» Die Handwerkerin oder der Handwerker kann eigene ,kreative* Ideen
einbringen.

» Dadurch entstehen kleine Unterschiede der einzelnen Werkstiicke —
das Werkstuck ist einzigartig.

e Individuelles Wissen wird innerhalb des Berufs ausgetauscht —
ein ,Erfahrungsschatz" wird angelegt.

» Bewahrte traditionelle Arbeitsweisen werden weitergegeben und so er
halten.

e Ein Handwerk erlernt man in einer Berufsausbildung in einem Hand
werksbetrieb.

In der folgenden Tabelle findest du wichtige Lebensbereiche und dazu gehdrige
Handwerksberufe.

Lebensbereiche und dazu gehdérige Handwerksberufe

Erndhrung: Backer:in, Konditor:in, Metzger:in, Kaser:in, Koch, Kéchin

Kleidung: Spinner:in, Weber:in, Schneider:in, Schuhmacher:in

Bau: Zimmermann, Zimmerfrau, Maurer:in, Schreiner:in, Dachdecker:in
Einrichtung: Tischler:in, Drechsler:in, Tépfer:in, Kupferschmied und Kupferschmiedin
Herstellung von Werkzeugen: Schmied:in

Herstellung von Maschinen: Dreher:in

Schones (Kunsthandwerk): Goldschmied:in, Topfer:in

... und viele andere!
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HOFKASE-SCHUI

Grundlagen fur die Vorbereitung

Warum Milchverarbeitung?

... und handwerkliche Milchverarbeitung

Milch wird auch heute noch handwerklich verarbeitet, vor allem in Gegenden
und Landern, in denen Industrie eine weniger groRe Rolle spielt. Dort gibt es
viele kleine Kasereien, die von alters her ihre traditionellen Produkte aus Ziegen
milch, Kuh- oder Schafmilch herstellen.
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Und auch in industriell gepragten Léandern entstehen wieder neue Késereien auf
Bauernhofen, wo man traditionelle und neue, eigene Rezepte verwendet, um
leckere Kasesorten sowie andere Milchprodukte herzustellen.

Viele Menschen, die in der Stadt leben, wollen auf einem Hof einkaufen. Sie
mogen und schéatzen die Lebensmittel, die direkt auf dem Hof hergestellt wer
den. Das ist gunstig fur die Hofk&sereien, denn die Kunden kommen direkt dert
hin und kaufen die frischen Produkte.
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Handwerkliche Kaseherstellung: Hier wird gerade der Kasebruch aus dem Kessel herausgeholt.
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HOFKASE-SCHUI

Grundlagen fur die Vorbereitung

Warum Milchverarbeitung?

Was ist ,Hofkase“?

Hofkase wird auf einem Bauernhof hergestellt. Die Milch der Kiihe, Ziegen oder
Schafe, die auf dem Hof gehalten werden, wird in der Hofk&serei verarbeitet.
Oft werden viele verschiedene Produkte hergestellt: Dann kénnen die Kunden
im Hofladen Milch, Joghurt, Quark, Frischkase, Butter und Kéase einkaufen
alles aus der eigenen Hofkaserei!

Einige wichtige Besonderheiten von Hofkése findest du in der folgenden Tabelle.

Besonderheiten von Hofkase

» Die Milch wird frisch verarbeitet.

» Die Kunden wissen genau, wo und wie der Kése hergestellt wurde.

e Sie konnen sich in der Kaserei dartiber informieren, was im Kase drin ist.

e Sie kdnnen auf dem Hof einkaufen.

» Sie konnen sich ansehen, wie die Tiere leben, aus deren Milch der Kase
hergestellt wird.

e Manche Kasereien kénnen besichtigt werden.

e Kaserinnen und Kéaser kdnnen in der Hofkaserei Arbeit finden.

» Auf jedem Hof entsteht ein besonderer Kése — es gibt also eine grol3e
Auswahl an verschiedenen Kéasesorten fiir die Kunden.

» Traditionelle Rezepte und altes Handwerkswissen bleiben erhalten.

» Kése machen auf dem Hof spart Benzin, Transportkosten und schont die
Umwelt — denn die Milch bleibt auf dem Hof.

e Jungtiere und Schweine, die auf dem Hof leben, kénnen mit der Molke
geflttert werden.

=
=
cd
)
(]
g
2
5]
LT

© Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung e.V. - www.hofkaese.info 44



HOFKASE-SCHUI

Grundlagen fur die Vorbereitung

1.3 Milch und Milchprodukte: die Unterschiede
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Grundlagen fur die Vorbereitung

Milch und Milchprodukte

Kleine Milchkunde

Milch wird entweder direkt getrunken oder als Grundstoff fir viele Milchpre
dukte, Gerichte und Nahrungsmittel verwendet. Dabei gilt grundsatzlich, dass
die Milch aller verschiedenen Tierarten verwendet werden kanavon Kuh,
Ziege, Schaf und Biiffel.

Dieses Kapitel beschéftigt sich mit Milch, so wie man sie heute im Handel kaufen
kann. Milch ist namlich nicht gleich Milch — denn durch verschiedene Verarbei
tungsverfahren wird die Rohmilch verandert und man erhalt unterschiedliche
Milcharten.

Weiter unten findest du den ,Milch-Test": Vielleicht kénnt ihr ihn im Unterricht
durchftihren oder du machst ihn zu Hause mit deiner Familie. Ihr werdet stau
nen, wie unterschiedlich Milch schmecken kann, wenn man darauf achtet. Dabei
ist es gar nicht so einfach, die Unterschiede zu entdecken. GrofRe Milchwerke
lassen ihre unterschiedlichen Milcharten sogar von extra geschulten und erfah
renen Fachleuten beurteilen und ihre Qualitat und Gesundheitswerte in For
schungsinstituten untersuchen. Mit dem ,Milch-Test* kannst du deinen
Geschmackssinn schulen und herausfinden, welche Milch dir am besten
schmeckt.

Verschiedene Erhitzungsverfahren
Im Laden erhaltet ihr Milchsorten, die unterschiedlich erhitzt beziehungsweise
wéarmebehandelt wurden:

Rohmilch ...

... nennt man die Milch, wenn sie direkt aus dem Euter der Kuh kommt. Manche
Kasereien machen ihren Kase aus Rohmilch. Sie miissen besonders gut darauf
achten, dass die Kilhe gesund sind. Und die Melker miissen ganz besonders-auf
passen beim Melken, damit alles ruhig ablauft und keine Kuh ihr Melkzeug
heruntertritt — denn dann wirde Schmutz in die Milch gelangen.

Vorzugsmilch ...

... wird beim Melken durch einen Filter gereinigt, gleich nach dem Melken ge
kiihlt und auf dem Hof naturbelassen frisch abgefullt. Nach der Abfullung in
Flaschen oder Tetra-Paks wird die Milch in die Verkaufsstelle gefahren. Innerhalb
von 24 Stunden gelangt sie vom Hof in den Laden. Bauernhofe, die Vorzugs
milch herstellen, werden streng kontrolliert: Von jeder Kuh wird einmal im
Monat die Milch aus jedem einzelnen Euterviertel untersucht und festgestellt,
ob das Euter der Kuh gesund ist und die Milch eine einwandfreie Qualitat hat.

Pasteurisierte Milch ...

... heil3t Milch, die fur kurze Zeit auf 72 Grad erhitzt wird. Das ist ganz schén
heil? — deine Hand kannst du dann nicht mehr hineinhalten! Durch das Erhitzen
werden Bakterien abgetotet, die in der Milch enthalten sein kdnnen; zum Bet
spiel, weil eine Kuh sich erschreckt und das Melkzeug abgetreten hat. In den
groRen Molkereien wird die gesamte Milch pasteurisiert.

Pasteurisierte Milch wird im Kuhlschrank aufbewahrt. Wie lange man sie auf
heben kann, steht auf der Packung.
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Verschiedene ErhitzungsverfaRoesetzung)

Erfunden wurde das Pasteurisieren von dem franzdsischen Wissenschaftler Louis
Pasteur (1822- 1895). Er fand heraus, dass die Milch durch das Erhitzen haltbar
gemacht werden kann.

ESL-Milch ...

... heil3t ausgeschrieben ,Extended Shelf Life“-Milch. Der Name kommt aus dem
Englischen und bedeutet, dass die Milch durch verschiedene technische Verfah
ren langer haltbar gemacht wird. Sie wird im Kuhlschrank aufbewahrt. Wie
lange man sie aufheben kann, steht auf der Packung.

H-Milch ...

... ist eine Kurzform und bedeutet ,haltbare Milch®. Diese wird fur kurze Zeit
hoch erhitzt (auf 135 - 150 Grad), so dass alle Bakterien darin ausnahmslos ab
sterben. Daher ist H-Milch auch ungekiihlt mehrere Monate haltbar, so lange
die Packung nicht geéffnet wird. Nach dem Offnen gehért auch H-Milch in den
Kuhlschrank. Durch die Hocherhitzung geht ein Teil der Vitamine in der Milch
verloren.

Unterschiedliche Fettgehalte

AuRerdem unterscheidet sich handelsibliche Milch durch den Fettgehalt.

Vollmilch mit natirlichem Fettgehalt ...

... enthalt mindestens 3,5 Prozent Fett. Der Fettgehalt wird so belassen, wie er
auf Grund der Jahreszeit und des Futters der Kiihe natirlicherweise im Korper
der Kuh entsteht— deshalb schwankt er zwischen etwa 3,8 und 4,2 Prozent
oder mehr.

Vollmilch ...

... hat einen eingestellten Fettgehalt von 3,5 Prozent oder 3,8 Prozent Fett.
In den groRen Molkereien wird der Fettgehalt der Milch genau eingestellt
(siehe auch 1.1.2 Warum Milchverarbeitung, ,Industrielle Milchverarbeitung*,
Seite 41).

Fettarme Milch ...

... hat einen Fettgehalt von 1,5 Prozent bis 1,8 Prozent. Die Sahne, die der Milch
durch eine Zentrifuge entzogen wird, verwendet man zur Herstellung von
Butter.

Magermilch ...

... enthdlt fast kein Fett mehr, doch der Gehalt an Eiweil3, Laktose, Mineralstof
fen und Spurenelementen ist fast genauso hoch wie in nicht so stark entrahmter
Milch. Der Gehalt an wasserldslichen Vitaminen (B-Vitamine und Vitamin E) ist
ebenfalls genauso hoch, fettldsliche Vitamine (A, D und E) sind allerdings nur in
geringerem Maf3e vorhanden.
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Grundlagen fur die Vorbereitung

Milch und Milchprodukte

Der Milch-Test

Suche drei oder vier verschiedene Milchsorten aus

zum Beispiel aus den folgenden Vorschlagen:
e Vorzugsmilch (Vollmilch mit nattirlichem Fettgehalt)
« Kuhmilch, pasteurisiert, 3,5 Prozent Fett (Vollmilch)
e Kuhmilch, pasteurisiert, 1,5 Prozent Fett
e Kuhmilch, pasteurisiert, entrahmt, 0,1 Prozent Fett
e Schafmilch
« Biffelmilch
e Ziegenmilch
e H-Milch, 3,5 Prozent Fett
e H-Milch, 1,5 Prozent Fett

Schreibe auf jede Milchpackung eine Nummer.
Klebe mit Tesafilm kleine Nummernzettel auf die entsprechende Anzahl
Glaser. Verwende Glaser und keine Tassen: Wenn du genau hinguckst,

wirst du namlich auch kleine Unterschiede bei der ,Milchfarbe* erkennen.

Giel3e in jedes Glas Milch aus der gleich nummerierten Packung — dann
stelle die Packungen weg, damit es spannender wird.

Vergleiche den Geschmack der unterschiedlichen Milchsorten: Worin unter
scheiden sie sich?

Farbe: heller / gelblich / rein weil3 / etwas durchsichtig ...

Geschmack: aromatisch / starker Eigengeschmack / wenig Eigengeschmack
/ suBlich / streng / langweilig / fettig / reichhaltig ...

Mundgefihl: leer"/ wéassrig / sti3lich / frisch / schleimig ...

Hole dir die Milchpackungen wieder und sieh nach: Welche Milch hat dir
am besten geschmeckt?
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Milch und Milchprodukte

Einige Ursachen fur die Unterschiede

Warum schmecken die verschiedenen Milcharten unterschiedlich?
(Siehe auch Abschnitt ,Vergleich von Kuhmilch, Ziegenmilch, Schafmilch und
Buffelmilch” auf Seite 23)

* Hoherer Fettgehalt ergibt einen intensiveren Geschmack, weil Fette viele
Geschmacksstoffe enthalten.

e Caprinsaure (in der Ziegenmilch enthalten) bewirkt den typischen ,ze
genartigen“ Geschmack.

e Geriiche in der Umgebung der Milch werden von der Milch aufgenom
men — sie schmeckt dann danach (zum Beispiel ,Kihlschrank-Ge
schmack®, wenn die Milch eine Weile offen dort gestanden hat).

e ,Lichtgeschmack®: Milch, die langer in durchsichtigen Glas- und Plastik
flaschen aufbewahrt wird, verliert an Geschmack, weil durch die Lichtein
wirkung das Fett in der Milch verandert wird.

e ,Kochgeschmack": Auch das Erhitzen der Milch verandert den Ge
schmack.

Warum sehen sie unterschiedlich aus?

e Hoherer Fettgehalt bewirkt, dass die Milch weniger rein-weil3, sondern
etwas beige aussieht.

e Kleinere Fettkligelchen bewirken eine hellere Farbe.

e Ziegenmilch und Ziegenmilchprodukte sind weil3er als Kuhmilch — das
liegt daran, dass Kuhmilch den Farbstoff Carotin enthalt und dadurch
etwas gelblich gefarbt ist. Carotin kennst du auch als Farbe von Méhren
(,Karotten®). Es ist die Vorstufe von Vitamin A und wird erst im Kérper
Lumgebaut®. Ziegenmilch enthalt aber nicht das Carotin, sondern bereits
das ,fertige* Vitamin A und sieht deswegen weil3 aus.

Warum fiihlen sie sich im Mund unterschiedlich an?

» Kalte Milch fuhlt sich ,flissiger an als warme Milch.

e Vollmilch fuhlt sich ,cremiger” an als entrahmte Milch.

e Fettarme Milch fuhlt sich ,wéassriger” an als Milch mit nattrlichem
Fettgehalt.

e Homogenisierte Milch fiihlt sich ,vollmundiger” an, weil die Fettkliget
chen kleiner und gleichméRger in der Milch verteilt sind.
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Sahne und Butter

Der Fettanteil der Milch ist die Sahne. Aus dieser wird Butter hergestellt, indem
sie so lange geschlagen wird, bis sie sich in Butter und Buttermilch trennt. Die
Buttermilch ist der flissige Teil der Sahne.

Butter kann aus frischer Sahne (= SiURrahm) oder aus Saurer Sahne (= Sauer
rahm) hergestellt werden. Sauerrahmbutter schmeckt etwas wirziger als SUR
rahmbutter.

Butter hat man friiher so hergestellt:

Die frisch gemolkene Milch wurde in einer flachen Schiissel Uber Nacht stehen
gelassen. Bis zum nachsten Morgen setzte sich die Sahne oben auf der Milch
ab, so dass sie mit einem flachen Loéffel abgeschopft werden konnte. Die Sahne
wurde tiber mehrere Tage gesammelt und kalt gestellt. Dann wurde sie in einem
Butterfass geschlager-und zwar so lange, bis sich Butter und Buttermilch von
einander getrennt haben.

Die Butter wurde dann aus der Buttermilch heraus genommen und in kaltem
Wasser geknetet. Das bewirkt, dass auch noch letzte Reste von Buttermilch aus
der Butter herausgel6st werden und die Butter ,gewaschen wird. Die dabei
anfallende Buttermilch ist ein leckeres und gesundes Getrank.
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Butterfass aus Holz, in dem die Butter durch
Schlagen der Sahne mit dem Holzschlegel
hergestellt wurde

So wird heute Butter in groRen Maschinen aus Edelstahl hergestellt:

Auf dem Foto siehst du einen modernen Butterfertiger. Die Butter entsteht darin
allerdings genauso wie in einem Holz-Butterfass: Auch hier wird die Sahne-ge
schlagen — allerdings mit einer durch einen Motor angetriebenen Maschine.

Moderner, grof3er Butterfertiger
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Zum Ausprobieren:
So kannst du Butter zu Hause selber machen

» Einen Becher Sahne in eine Rihrschissel geben und mit den Schneebe
sen des elektrischen Handriihrers ,aufschlagen®.

e Zuerst entsteht die cremige und luftig-leichte Schlagsahne, so wie du sie
vom Kuchen essen kennst.

* Wenn du weiter schlagst, wird die Masse zéher und fester.

* Nach einer Weile beginnt sich die Masse in feste Anteile (Butter) und
flissige Anteile (Buttermilch) zu trennen.

» Schlage so lange, bis du sicher bist, dass du gut zwischen festem Anteil
und flissigem Anteil unterscheiden kannst.

* Nimm die Butter mit einem L&ffel aus der Buttermilch heraus und lege
sie in eine Schussel mit sehr kaltem Wasser (am besten gibst du einige
Eiswiirfel aus dem Tiefkuhlfach in das Wasser).

» Knete die Butter mit dem L6ffel ein wenig in dem kalten Wasser nimm
nur soviel Wasser, dass du die Butter noch gut kneten kannst. Das nennt
man das ,Waschen“ der Butter — es bewirkt, dass auch noch letzte Reste
von Buttermilch aus der Butter herausgespult werden.

* Nun kannst du die Butter aus dem kalten Wasser herausnehmen und auf
dein Brot streichen! Wenn du méchtest, kannst du sie ganz leicht salzen —
das unterstreicht den Eigengeschmack der Butter und macht sie wirziger
und auch etwas langer haltbar.

» Die Buttermilch kannst du im Kuhlschrank kalt stellen und abgekuhlt
trinken — zum Beispiel mit etwas Zitronensaft und Honig vermischt.
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Foto: Tolzer Kasladen

Die fertige handgeknetete Butter wird auch
heute noch in ein hélzernes Buttermodel ge
driickt und erhalt so eine ganz eigene Form.
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Joghurt

Beim Joghurt wird die Milch erhitzt und danach mit Kulturen versetzt. Es sind
andere Kulturen als bei Kase oder Quarkdie Kultur fir den Joghurt kann zum

Beispiel ein anderer Joghurt sein. Die warme, mit der Kultur vermengte Milch
wird in Glaser abgefullt und warmgestellt. Sie wird im Glas fest — das ist schon
der fertige Joghurt. Die in der Kultur enthaltenen Bakterien vermehren sich in
der warmen Milch und bilden Saure, so dass die Milch schon nach einigen Stun
den dick wird. Sein spezielles Aroma erhélt der Joghurt durch die Art der ver

wendeten Kultur.

Ayran selber machen

Ayran ist ein erfrischendes und gesundes Getrank und
stammt aus der Turkei. Er sollte gekihlt getrunken wer

den und I6scht besonders bei heiBem Wettern sehr gut
den Durst.

Das brauchst du fiir 1 Glas:

Y Zitrone

100 ml kaltes Mineralwasser (ohne Kohlenséaure)
200 ml Joghurt

1 Prise Salz

1 TL Honig

Und so wird’s gemacht:

Zitronenhalfte auspressen, Zitronensaft mit Joghurt, Mi
neralwasser, Salz und Honig in einen Rihrbecher geben,
alles mit einem Schneebesen grundlich vermischen, in
ein Glas fillen und gleich trinken!

Du kannst natirlich je nach Geschmack die Zutaten va
riieren. Zum Beispiel kannst du mehr Wasser hinzufi
gen, wenn du groRBen Durst hast und viel trinken
mochtest.
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Lassi selber machen

Lassi ist ein leckerer und gesunder Joghurt-Drink aus In
dien. Man kann ihn mit verschiedenen Friichten zube
reiten und zwischendurch oder zum Essen trinken.

Das brauchst du fur 1 Glas:
1 Orange

1 kleine Banane

200 ml Joghurt

100 ml kalte Milch

Und so wird’s gemacht:

Orange auspressen (du brauchst etwa 50 ml Orangen

saft), Banane schalen, Fruchtfleisch quer in feine Schei
ben schneiden. Orangensaft mit Bananenscheiben,
Joghurt und Milch in einen hohen Ruhrbecher geben,

alles mit dem Pdurierstab fein zermusen, in ein grof3es
Glas fullen und gleich trinken!
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Quark und Frischkase

Bei Quark und Frischkase wird die erwarmte Milch mit Kulturen angeriihrt und
einige Stunden stehen gelassen, so dass sie sauert. Danach wird die gesauerte
Milch mit etwas Lab versetzt. Auch diese Mischung lasst man wieder fir einige
Stunden stehen, zum Beispiel Giber Nacht. Am nachsten Tag wird die dick-ge
wordene Milch zum Abtropfen in ein Sieb oder ein Tuch geschépft. Diese abge
tropfte Masse ist der Quark.

Die dabei anfallende Molke ist ein gesundes und erfrischendes Getréank — ent
weder pur oder gemischt mit etwas Zitrone oder Fruchtsaft. Um einen festeren
Frischkase zu erhalten, kann die Quark-Masse leicht gepresst werden.

Q
3
Q
=
9]
(a]
o
9]
2
e
4
I
=
=
o
.

Wird Quark und Frischkéase mit Krautern und Gewurzen angerihrt, dann ent

steht daraus ein Krauterquark oder Fruhlingsquark, den man im Supermarkt
oder im Hofladen kaufen kann. Du kannst aber auch selbst ganz leicht einen
leckeren Krauterquark anrthren. Frischer Speisequark — lecker!

Krauterquark selber machen

Das brauchst du fur 1 Schussel:

250 g Quark

3 Essloffel Milch

1 Teeltffel Olivendl

1 Teeloffel frisch gepressten Zitronensaft

2 Essloffel fein gehackte Schnittlauchrélichen

2 Essloffel fein gehackte Petersilien- und Basilikumblattchen
Salz, Pfeffer, Zucker

Und so wird’s gemacht:
Quark mit Milch, Olivendl, Zitronensaft und den Krautern in einer Schissel

grundlich vermischen, mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

Krauterquark schmeckt sehr lecker mit Pellkartoffeln oder auf frischem
Brot!
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Kase

Zum Herstellen von Kase braucht es viel Wissen und Erfahrung. Deswegen-wer
den wir im Workshop gemeinsam mit einer erfahrenen Hofkaserin oder einem
erfahrenen Hofkaser einen Kése herstellen, den du mit nach Hause nehmen
kannst. Dieser Kase wird frisch gegessen — es ist ein ungereifter Kase. Uber die
Besonderheiten der Kaseherstellung wirst du im Workshop eine Menge erfah
ren.

Kasespiel3chen selber machen

Das brauchst du fir 20 Spief3chen:
150 g Hof-Gouda

150 g Hof-Bergkase

10 kernlose Weintrauben

10 kleine Cocktailtomaten

20 Holzzahnstocher

Und so wird’s gemacht:

Hof-Gouda und Hof-Bergkase jeweils in 10 moglichst gleichgroRe Wurfel
schneiden. Weintrauben und Cocktailtomaten waschen und mit Kiichen-
papier trocken tupfen. Hof-Goudawdurfel und Weintrauben auf 10 Holz
zahnstocher stecken, Hof-Bergkasewdirfel mit Cocktailtomaten auf die
restlichen 10 Zahnstocher.

KésespieRchen auf einer Platte anrichten oder aus einer Grapefruit und
Alufolie einen ,Kase-lgel“ basteln und die Spiel3chen als ,Igelstacheln®
hinein stecken.

Profi-Tipp: Damit die K&sewdirfel beim Aufspieen nicht reien (das

kann bei manchen Kasesorten passieren), kannst du die Spiel3e ein -
fach vorher mit etwas Pflanzendl einpinseln!
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Milch und Milchprodukte
Molke

Die Molke enth&lt noch einige Inhaltsstoffe, die nicht im Kése, Quark oder Frisch
kése landen. Sie ist daher kein Abfallprodukt, sondern ein wertvolles und ge
sundes Lebensmittel.

Molke ist nicht lange haltbar. Deswegen gibt es sie nur in pasteurisierter Form
im Laden zu kaufen. Du findest Molke im Naturkostladen oder Reformhaus und
in manchen Supermarkten. Auf der Seite 32 findest du ein Quarkrezept, bei
dem auch Molke anféllt.

Quark- oder Frischkdsemolke kann pur oder als leckere Mischung, zum Beispiel

mit Fruchtsaft, getrunken werden. Probiere aus:

Molke-Drinks selber machen

Molke-Mandarinen-Drink

Das brauchst du fir 1 Glas:

2 Mandarinen (oder 1 Orange)

200 ml Molke (aus dem Naturkostladen)
1 EL frisch gepresster Limettensaft

1 EL Ahornsirup

Und so wird’s gemacht:

Mandarinen auspressen, Mandarinensaft mit Molke,
Limettensaft und Ahornsirup in einen Ruhrbecher
geben und mit dem Schneebesen gut vermischen. 4 Eis
wirfel in einen Gefrierbeutel geben und mit dem
Fleischhacker zerstoRen. ,Crushed Ice” in ein gro3es
Glas geben und mit dem Molke-Mandarinen-Drink auf
fullen.

Molke-Apfel-Drink

Das brauchst du fir 1 Glas:

1 Apfel

1 Essloffel frisch gepresster Zitronensaft
200 ml Molke

100 ml Apfelsaft (aus der Flasche)

1 Essloffel Honig

Und so wird’s gemacht:

Apfel waschen, der Léange nach in Scheiben schneiden,
mit einem kleinen Platzchenausstecher Figuren (zum
Beispiel Tiere) ausstechen, Apfeltierchen in einer kleinen
Schussel mit dem Zitronensaft betraufeln.

Molke mit Apfelsaft und Honig in einen Rihrbecher
geben, alles mit dem Schneebesen gut vermischen. Ap
felfiguren in ein grol3es Glas geben und mit dem Apfel-
Molke-Drink auffillen.

Schuttele dein Mixgetréank vor dem Trinken gut durch. Die FlUssigkeiten entmi
schen sich namlich schnell wieder das heif3t, sie trennen sich wieder voneinan
der (und das sieht nicht so lecker aus). Lade deine Familie oder deine Freunde
ein und lass sie dein Mixgetrank probieren. Dann wird es schnell alle — und ihr

konnt vielleicht gleich noch ein anderes ausprobieren.
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Milch und Milchprodukte

Hast du noch weitere Ideen fir ein Molke-Mixgetrank? Schreibe das Rezept
auf. Dazu gibt es hier einen Rezeptkasten. Wenn du méchtest, kannst du den
Kasten mit Farben und Zeichnungen gestalten.

Mein eigenes Molke-Mix-Rezept Datum:

Das braucht man:

Und so wird’s gemacht:

Wie hat mein Rezept mir geschmeckt:

Geschmack: (intensiv, eher langweilig, mmmh! ...)

SiRe: (néchstes mal mehr Honig, st} genug, zu siB ...)

Mundgefihl: (angenehm, zu dickflissig, zu wassrig ...)

Wie hat mein Rezept meinen Gasten geschmeckt:

Geschmack: (intensiv, eher langweilig, mmmh! ...)

SuRe: (nachstes mal mehr Honig, suf? genug, zu suf ...)

Mundgefihl: (angenehm, zu dickflissig, zu wassrig ...)

Das andere ich beim nachsten Mal:
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Milch und Milchprodukte

Eis

Milch und Sahne sind der ,Grundstoff* fir viele Eissorten, die man mit allen
mdglichen Zutaten machen kann — zum Beispiel mit Vanille oder Schokolade,

mit Sirup oder Kakao.

Beim ,Profi“-Eismachen wird der Milch- oder Sahne-Mix erst erhitzt und dann
unter stdndigem Ruhren in einer Eismaschine stark gekihlt, bis das Eis fest wird.

Es gibt aber auch Fruchteis ohne Milch und Sahne — das nennt man ,Sorbet".

Hier findest du zwei leckere Eis-Rezepte zum Selbermachen.

Erdbeer-Fruchteis selber machen

Das brauchst du fir 4 Eis am Stiel:

200 g Erdbeeren

4 Essloffel Kokossirup (aus der Flasche)
4 Essloffel frisch gepresster Orangensaft
Plastik-Eisformchen mit Stiel

Und so wird’s gemacht:

Erdbeeren putzen, waschen und mit Kichenpapier
trocken tupfen. Erdbeeren vierteln, in einen hohen
Ruhrbecher geben und mit dem Piirierstab fein zermu
sen (oder im Mixer purieren). Kokossirup und Orangen
saft zugeben und alles griindlich mit einem Schnee-
besen vermischen.

Jetzt kannst du das Erdbeer-Piree in Eis-Plastikformchen

fallen und im Tiefkdhler in 2-3 Stunden fest werden
lassen.
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Himbeer-Joghurt-Eis selber machen

Das brauchst du fur 4 Eistuten:

250 g tiefgefrorene Himbeeren

200 g Sahne-Joghurt

2 EL Ahornsirup

4 Waffel-Eistliten

Gehackte Pistazien oder Schokostreusel zum Bestreuen

Und so wird’s gemacht:

Die tiefgefrorenen Himbeeren in einen hohen Rihr-
becher geben und etwa 15 Minuten antauen lassen.
Sahne-Joghurt und Ahornsirup zugeben, alles mit dem
Purierstab oder im Mixer fein zermusen, Himbeer-
Joghurt-Eis gleich in die Waffel-Eisttten fullen und zum
Beispiel mit gehackten Pistazien oder Schokostreuseln
bestreuen.
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Milch und Milchprodukte
Wie viel Milch braucht man fur Milchprodukte?

Far 1 Liter Joghurt braucht man 1 Liter Milch

Fir 1 Kilogramm Quark braucht man 3 Liter Milch

Fir 1 Kilogramm Kéase braucht man 10-12 Liter Milch
Fir 1 Kilogramm Butter braucht man 20 Liter Milch

v

1 Liter Joghurt 1 Kilogramm Quark? Liter Molke

R x =
N o
z .
T {
T
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P e
1 Kilogramm Kasé0 Liter Molke 1 Kilogramm Butter18 Liter Magermilch und
Buttermilch
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Milch und Milchprodukte
Wie lange sind Milchprodukte haltbar?

Fir gute Milch und Milchprodukte braucht man nattirlich gesunde Tiere — und
schon beim Melken, beim Transport und bei der Verarbeitung muss alles sehr
sauber und sorgféltig gemacht werden.

Milch und Milchprodukte miissen auch immer gut gekihlt werden, weil sie
durch ihre besonderen Inhaltsstoffe wie Fett und Eiweil leicht verderblich sind.

Die Haltbarkeitsdauer der Milchprodukte ist unterschiedlich und hangt davon
ab, wie sie hergestellt wurden, zum Beispiel ...

.. aus Rohmilch oder aus pasteurisierter Milch
.. mit welchen Kulturen

.. hach welchen Rezepten

.. bei welcher Temperatur und

.. mit welcher Reifezeit.

Kése sollte man allerdings etwa eine halbe Stunde vor dem Essen aus

dem Kuhlschrank nehmen — so kann er dann sein Aroma voll ent-
falten und schmeckt besonders lecker.

Haltbarkeit von Milch und Milchprodukten
Weil die Haltbarkeitsdauer unterschiedlich ist, steht auf jeder Packung, wie
lange du ein Produkt aufheben kannst. Dieses ,Mindesthaltbarkeitsdatum®

(abgekurzt MHD) ist genau an das Produkt angepasst.

Auch zu Hause miuissen die Produkte immer im Kihlschrank gelagert

werden.

Rohmilch einige Tage

Quark, Frischkase, Joghurt eine Woche

Kése einige Monate bis Jahre
Eis (tiefgekihlt) mindestens ein Jahr
Eis (aufgetaut) einige Stunden
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MHD-Rallye

Bei der MHD-Rallye geht es darum, das Haltbarkeits
datum von verschiedenen Milchprodukten auf der Ver
packung zu finden und in eine Liste einzutragen.

Frage in einem Supermarkt oder Naturkostladen, ob
du dort das MHD von acht verschiedenen Milchpro
dukten aufschreiben kannst. Du kannst dort auch er
zahlen, dass ihr in der Schule gerade eine
.Kaseschule“ macht und viele Dinge Uber Milch und
Kése lernt.

In der ersten Spalte schreibst du den Namen des
Produktes auf: zum Beispiel ,,Frischmilch, traditionell
hergestellt* oder ,Gouda, jung".

In die zweite Spalte trégst du das MHD ein, das auf
der Packung abgedruckt ist.

In die dritte Spalte schreibst du auf, wieviele Tage
das Produkt noch haltbar ist.

Milchprodukt
(mit n&herer Beschreibung)

Besprecht die Ergebnisse auf eurer Liste in der
Schule.

Vergleiche die unterschiedliche Haltbarkeit der Milch
produkte, die aufgefihrt sind.

Uberlege welches Produkt am wenigsten und wel
ches am langsten haltbar ist?

Du kannst erkennen, warum die Verarbeitung von
Milch ein ,Konservierungsverfahren“ genannt wird.
Aber auch die Temperatur der Lagerung spielt eine
Rolle — wie du beim Eis sehen kannst.

MHD Noch wieviele
auf der Packung Tage haltbar?
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Milch und Milchprodukte
Nahrungsmittel und Gerichte mit Milch
und Milchprodukten

Milch, Sahne und Milchprodukte sind der Grundstoff vieler Nahrungsmittel, die
zu Hause zubereitet oder auch fertig gekauft werden kénnen.

Du kannst sie also pur kaufen oder auch als Teil von anderen Lebensmitteln, in
denen sie verarbeitet werden.

Uberlege:

» Welche Milchprodukte und Késesorten kennst du?

» Welche Milchprodukte gibt es bei dir zu Hause?

» Welche Kasesorte isst du am liebsten?

» Kennst du Gerichte, in denen Milchprodukte verwendet werden?

In der nachsten Tabelle findest du verschiedene Nahrungsmittel, in denen
Milch oder Milchprodukte enthalten sind. Es kann wenig oder viel Milch in
dem Nahrungsmittel sein-je nach dem verwendeten Rezept.

Sicher kennst du noch weitere.

Einige Nahrungsmittel und Gerichte, in denen Milch und Milchpro -
dukte verwendet werden:

Milchreis

Griel3brei

Alle Arten von Pudding

Pfannkuchen

Eis

Kakao

Pizza (Kase)

Auflauf (mit K&se Uberbacken)
Spaghetti (mit geriebenem Parmesan)
Kase-Sahne-Sol3e und viele andere SolRen
Kartoffeln mit Krauterquark
Erdbeerquark

Toast Hawaii

Griechischer Salat

Tomaten mit Mozzarella

...und viele andere
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1.4 Fachbegriffe der Milchverarbeitung
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Fachbegriffe der
Milchverarbeitung

Was sind Bakterien?

Bakterien sind winzig kleine ,Lebewesen®, die man nur unter dem Mikroskop
sehen kann. Sie kdnnen nur zwei Dinge: Sie kdnnen sich teilen, so dass aus
einem zwei werden und immer so weiter — und sie kbnnen ,fressen“. Damit sie
ihre ,Arbeit* erledigen kénnen, missen sie sich wohlfiihlen. Sie missen Nah
rung bekommen und brauchen eine angenehme Temperatur — deshalb muss
man beim Kasemachen die Milch erwarmen.

Bakterien...

...sind uns bisher schon zweimal begegnet. Erinnerst du dich? Hier erkennst du die Wirkung bestimmter
Bakterien im Kase: in dem glatten Kése-Teic

Im Boden: Dort bauen sie Mist und Pflanzenreste zu wichtigen Pflanzen sind runde Locher zu sehen. Sie sind nach

nahrstoffen um. traglich wahrend der Reifung des Kéaselaibe:

Im Pansen der Kuh: Dort ,knacken“ sie die harten Anteile des Grases, die entstanden durch die Bakterien.

Zellulose, so dass das Gras anschlielRend verdaut werden kann.

Kultur

So nennen Kaserinnen und Kaser die Bakterien, die zum Kasemachen in die
Milch getan werden.

Fotos: Sibylle"Reth-Mar

Hier siehst du, wie die Kultur in die Milch
eingeruhrt wird.

Was machen Bakterien in der Milch?

saure. Durch die Milchsaure wird die Milch sauer. Das ist die Voraussetzung
dafiir, dass sich die Trockenmasse der Milch vom Wasseranteil der Milch trennen ©
lasst. Die Trockenmasse der Milch, also Fett, Eiweil3, Mineralstoffe und Vitamine, o O

sind nachher im Kéase enthalten. Der Milchzucker aus der Milch wird durch die @ © g @
Kulturen verdaut und somit abgebaut. Deswegen diirfen auch Menschen, die © @ o
Laktose nicht vertragen, altere, lang gereifte K&se essen, weil die Laktose bei Co ‘@
ihnen von den Bakterien ,aufgefressen“ wurde.

@

Sie verdauen den Zucker, der in der Milch ist (Milchzucker = Laktose) zu Milch © Milchsaure
o °/
o

Q
o O

Milchzucker,

Die wichtigste Aufgabe der Bakterien: den
Milchzucker der Milch zu Milchséure um
bauen- deswegen heifl3en sie Milchsaure
bakterien.
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Fachbegriffe der
Milchverarbeitung

/"

Lab

Bei der Kaseherstellung spielt Lab eine sehr wichtige Rolle, weil es die Milch dick
werden lasst. Es wird im Labmagen der Kalber gebildet, damit sie die Milch, die
sie trinken, gut verdauen kdnnen.

Heutzutage kann Lab auch im Labor hergestellt werden. Es kommt vielfach bei
der Késeherstellung zum Einsatz.

Der Labmagen
*  Weil3t du noch, wie viele Magen ein Wiederkauer hat? So wird das Lab abgemessen...

Beim Kalb ist der Labmagen der grof3te Magen, denn es trinkt erst einmal

nur Milch. Es fangt aber nach einigen Tagen bereits an, Heu zu fressen.-Da

durch wéchst im Bauch des Kalbes der Pansen heran. In diesem wird durch
die Bakterien, die dort leben, Gras und Heu besonders gut verdaut.

...und so wird es eingeriihrt.

Gerinnung

Wenn die Milch ,gerinnt‘, nennt man das beim Kéasen ,dicklegen®. Durch die-
sen chemischen Prozess werden die Inhaltsstoffe der Milch gebunden und kon
nen so zu Kase werden.

Fotos: Sibylle

Auf diesem Bild siehst du dick gelegte Milch
die bereits eingeschnitten wurde. An den
Schnittlinien siehst du, wie die erste Molke
austritt.
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Versuch
Lab- und Sauregerinnung

In diesem Versuch kannst du den Unterschied erfahren zwischen
1. einer Gerinnung der Milch mit Lab (= Labgerinnung) und
2. einer Gerinnung der Milch mit Saure (= Sauregerinnung)

Das brauchst du:

* 1 kleines Glas

» 2 Plastikschiisseln oder kleine Topfe

» einen Schneebesen, ein Messer, einen Loffel

 eine Zitronenpresse

 ein Lebensmittel-Thermometer (gibt es in Apotheken oder im Kiichen
fachhandel). Wenn du kein Thermometer zur Verfligung hast, kannst du
auch deine Hand zum ,Messen“ nehmen- die Milch sollte sich deutlich
warmer anfuhlen als dein Finger)

e 1 Liter warme Milch

e 5 Zitronen

» Labtabletten (aus der Apotheke, bei der Dosierung auf die Packungsan
weisung achten)

Foto: Sibylle Roth-Marwedel

Vorbereitungen fiir die Labgerinnung

Und so wird’s gemacht:

» Furdie Labgerinnung % Tablette (fur % Liter Milch) mit einem Teel&ffel
zerstoRen und mit 3 Essloffel Wasser in einem kleinen Glas vermischen.
Warte einen Moment, bis das Lab sich ganz aufgelost hat — das siehst du
daran, dass die Lab-Wasser-Mischung ganz klar wird.

» Vermische das angeruhrte Lab in einem der Glaser mit % Liter warmer
Milch — jetzt musst du etwa 15 Minuten warten.

* Nach 15 Minuten: Beobachte deine Mischung- was hat sich verandert?

e Stich mit dem Messer in die Mischung und bewege das Messer vorsich
tig hin und her. Spurst du den Widerstand?

» Warte noch einmal 10 Minuten ab.

» Fulle heiBes Wasser (nicht kochend ) in eine Plastikschiissel oder einen
kleinen Topf.

» Gib einen groRen Loffel der Mischung aus dem Glas in den Topf und be
obachte, wie sich deine Mischung aus Milch und Lab verhalt.
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Fachbegriffe der
Milchverarbeitung

Versuch
Lab- und Sauregerinn@sigetzung)

Durchftihrung des Versuches fir die Sauregerinnung

» Furdie Sauregerinnung musst du zwei Zitronen auspressen und den
Zitronensaft langsam in ein Glas mit Y2 Liter warmer Milch laufen lassen.
Was siehst du?

e Danach riihre gut um und beobachte wieder, was passiert.

» Presse eine dritte Zitrone aus, gib den Saft dazu und beobachte wieder.

* Warte 5 Minuten ab und beobachte was passiert.

» Wie viele Zitronen hast du gebraucht, bis die Milch gerinnt, also
Jflockig* wird?

» Fulle heiRes Wasser (nicht kochend ) in eine Plastikschiissel oder einen
kleinen Topf.

e Gib einen grof3en Loffel der Mischung aus dem Glas in den Topf und
beobachte, wie sich deine Mischung aus Milch und Zitronensaft verhalt.

Foto: Sibylle Roth-Marwedel

Erklarungen fur deine Beobachtungen bei der Labgerinnung

e Das Lab macht die Milch fest und gummiartig.

* Nach langerer Zeit entsteht ein Klumpen — die Molke wird ,herausge
presst”.

» Die Milch-Lab-Mischung bleibt in heiBem Wasser als Klumpen erhalten, Vorbereitungen fiir die Sauregerinnung
weil sie chemisch fest gebunden ist.

* Mit Lab bekommt man festen Kése, zum Beispiel Schnittkase wie Gouda
oder Edamer.

Erkléarungen fur deine Beobachtungen bei der Sauregerinnung

» Die Séaure (das ist bei der Zitronensaure genau wie bei der Milchsaure
der Bakterien) macht die Milch flockig- die Mischung bleibt wassrig.

e Die durch Saure geronnene Milch zerfallt in heildem Wasser weiter in Flo
cken, weil sie chemisch nicht so fest gebunden ist.

* Quark, Frischkase und Joghurt werden mithilfe der Sauregerinnung her
gestellt— deswegen enthalten sie viel mehr Wasser als Labkéase.
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Gallerte

So nennt man die Milch in ,dickgelegtem” Zustand — dann ist sie etwa so
schnittfest wie ein fester Joghurt.

Fotos: Sibylle Roth-Marwedel

So sieht geschnittene Gallerte aus.

Harfe

Die ,Gallerte” wird von den Késerinnen und Késern in den groen Kéasekesseln
mit der ,Harfe" geschnitten. Wenn wir spater selber Kdse machen, schneiden
wir die Gallerte mit einem Messer.

Foto: Hirztaler GmbH
Foto: Sibylle Roth-Marwedel

Hier siehst du, wie mit einer gro3en Kaseharfe im Kasekessel gearbeitet wird.

Késeharfen gibt es in verschiedenen Formel
und Grofen...

Foto: Sibylle Roth-Marwedel

...natdrlich auch in ,klein“.
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Molke ’

,Molke" nennt man den Wasseranteil der Milch, der beim Kase zuruck bleibt.
Molke ist sehr gesund, weil sie einen Teil der Milchinhaltsstoffe enthalt und die
darin enthaltene Milchsaure fur die menschliche Verdauung gut ist. Da auch
noch etwas Eiweil3 und Fett darin enthalten ist, kann sie auf dem Bauernhof gut
als Futter fir Schweine oder junge Rinder verwendet werden.

Zur Molke findest du eine Rezept-ldeen auf der Seite 55 im Kapitel ,Milch und
Milchprodukte — die Unterschiede*.

So sieht Molke aus.

Foto: Sibylle Roth-Marwedel

Der Bruch schwimmt im Kessel in der Molke

Bruch

Als Bruch bezeichnet man die festen Bestandteile der Milch, die sich nach dem
Dicklegen von der Molke absetzen. Der Bruch ist die Basis, aus der durch die
Reifung Kase entsteht.

Foto: Sonnenhof GmbH

Jetzt ist der Bruch schon fest geworden und
kann bald in die Kaseform geftillt werden.

Hier siehst du, wie die Gallerte mit der Harfe geschnitten und mit der ,Schuffe*{das ist das hell

blaue Arbeitsgerat auf dem Bild) umgertuhrt wird. Dabei entsteht der Bruch. Je nach Kasesorte,

die hergestellt wird, schneiden die Késerin oder der Kaser den Bruch in gro3ere oder kleinere

Teile. Hier siehst du die Késeformen, nachdem sie
mit dem Kasebruch gefillt wurden.
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Rohkase ?

Die weil3en Kaselaibe werden ,Rohkése” genannt.

Foto: Friesische Schafkaserei

Gleich nach dem Einfiillen in die Formen Hier siehst du die Kése, nachdem sie zum
werden die Rohkase schon zum ersten Maérsten Mal gewendet wurden. Du kannst er
gewendet. kennen, dass der Kaselaib aulen sehr schnell
fest und glatt geworder-ider Kaselaib
hat sich ,geschlossen”. So kann eine glatte
Rinde entstehen.

Salzbad

Die Rohkase werden in ein Salzbad eingelegt, wo sie je nach ihrer Grof3e von
einer halben Stunde bis zu ein-zwei Tagen bleiben. Im Salzbad nehmen die Kéase
Salz auf. Salz gibt dem Kéase ein ausgewogenes Aroma und ist férderlich fur die

Haltbarkeit.

Foto: Sibylle Roth-Marwedel

Statt sie in ein Salzbad zu legen, kann man Kése auch salzen, indem man sie
nach der Herstellung mit Salz einreibt.

Hier siehst du die Kaselaibe im Salzbad
schwimmen.
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Reifung

Nach dem Salzbad missen die Kaselaibe ,reifen“: Das dauert je nach Kasesorte
Wochen, Monate oder sogar Jahre. Wéahrend dieser Zeit entsteht das Aroma im
Kéase. Die Art des Aromas hangt davon ab, welche Kulturen verwendet wurden.
Diese bauen die Milchbestandteile immer weiter um — so entsteht der typische
Geschmack einer bestimmten Késesorte.

Foto: Sonnenhof GmbH

Reifungszeiten unterschiedlicher K&sesorten

. Junger Gouda 6 Wochen

. Mittelalter Gouda 2 - 6 Monate

. Alter Gouda 6 - 18 Monate
. Bergkase 12 Monate

. Parmesan 12 - 24 Monate

Die Kase werden wahren des Reifens zwei- bis dreimal in der Woche gewendet ,Kéasepflege* nennt man das regelmaRige
und mit Salzwasser gewaschen. So bekommen sie eine schone und feste Rinde. Abwaschen der Kaselaibe.

Die Rinde verandert wahrend dieser Zeit ihre Farbe — sie wird dunkler, je nach

Késesorte gelblich, rétlich, grau oder braunlich. Die Rinde schitzt das Innere des

Késelaibes vor dem Schimmeln.
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1.5 Grundbegriffe der Lebensmittehygiene

1.5a Die HANAENYQIENE .......uuuiiii e 12
e Warum muss ich mir die Hande waschen, wenn ich in die Késerei gehe?
* Richtiges Waschen der Hande (Anleitung)

1.5b Hygienische KIeIdUNG...........uuuiiiiiiiiiei e 75
e ... beim Kadsemachen in der Schule
e ... beim Besuch in der Kaserei
e ... beider Arbeit in der Kaserei

1.5¢ Hygiene wahrend der Herstellung von Milchprodukten....................... 76

* Wann und wie oft muss ich meine Hande waschen, wenn ich Kéase mache?
e Wie ist es mit dem Schmuck und den Fingernageln?

* Was tue ich, wenn ich eine Verletzung an der Hand habe?

* Wie verhalte ich mich, wenn ich Schnupfen habe?

e Wie verhalte ich mich, wenn ich Durchfall habe?
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Die Handehygiene

Zum Kasemachen gehort das Handewaschen, denn an den Handen kdnnen Bak
terien und Schmutz sein, die sich auf den Kése Ubertragen.

Auch Besucher:innen muissen sich die Hande waschen — denn auch sie fassen
Dinge und Geréte an, die in der Ké&serei sind, zum Beispiel Turklinken.

Warum muss ich mir die Hande waschen,
wenn ich in eine Késerei gehe?

Vor jedem Betreten einer Kaserei, ganz gleich ob als Besuch oder um dort zu
arbeiten, muss ich mir griindlich die Hande waschen, damit ich keinen Schmutz
in die Raume der Kaserei oder an Gerate der Kaserei bringe.

Kurz gesagt: Alles, was in der Késerei ist — auch Turklinken, Fenster und Wande —
mussen besonders sauber gehalten werden. Denn auf jeder Art von Schmutz kén
nen sich Bakterien vermehren — auch die, die in einer Késerei nichts zu suchen
haben.

Bakterien aller Art sind namlich tberall: in der Luft, auf Pflanzen, auf dem Fuf3
boden, auf der Haut, sogar im Inneren unseres Korpers. Die meisten davon sind
gar nicht gefahrlich, sondern sehr wichtig und nutzlich. Trotzdem kdnnen sie
das Kasemachen empfindlich stéren, wenn sie sich zu sehr vermehren.

Fliegen kdnnen zum Beispiel ebenfalls Bakterien mit in die Késerei bringen —
deswegen sind vor den Fenstern einer Kaserei Fliegengitter angebracht.
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Grundbegriffe der
Lebensmittelhygiene

Durch saubere Hande wird verhindert, dass sich ,mitgebrachte” Bakterien mit
den Késerei-Kulturen, die wir beim K&semachen verwenden, vermischen. Denn
die Kaserei-Kulturen sollen nicht durch andere Bakterien gestort werden. Das
kannst du dir etwa so vorstellen:

Der ,Streit" der Bakterien um den Milchzucker

Erinnerst du dich?
Bei der Besprechung der Inhaltsstoffe der Milch hast du davon gehdrt:
In jedem Liter Milch sind etwa 50 g Milchzucker enthalten (etwa 5 Prozent).

Der Milchzucker in der Milch ist die Nahrung der Bakterien.

Alle Bakterien wollen diesen Milchzucker ,fressen: sowohl die Milchséure

bakterien (= die Kulturen), die wir fir das Késen brauchen, als auch die -an
deren Bakterien, die in der Luft und Gberall vorhanden sind und die wir mit
unseren Handen und Schuhen in die Késerei bringen.

Im Streit um den Milchzucker gilt: Wer schneller ist, gewinnt! Und beim Kasen
sollen nattrlich die Milchsaurebakterien auf jeden Fall die Oberhand behalten.
Je weniger unerwiinschte Bakterien also da sind, desto schneller sind die
Milchsaurebakterien. Sie drangen die anderen Bakterien zurtick und gewin
nen den Streit um den Milchzucker.

Dann kdnnen sie ungestort ihre Arbeit verrichten, die Milch in der richtigen
Art und Weise sauern und so die Grundlage fir einen guten Kéase schaffen.

Also erreichen wir durch das Waschen der Hande, dass die Milchsaurebakte
rien den Streit um den Milchzucker gewinnen.
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Richtiges Waschen der Hande

Das Desinfektionsmittel muss sorgféaltig auf den abgetrockneten Handen verteilt und eine Weile verrieben werden,
damit es wirken kann. Und das geht so:

1. Gib Seife auf die Handflachen und reibe 2. Verreibe die Seife auch auf dem Hand- 3. Verreibe die Seife mit verschrankten und
sie gegeneinander. ricken der jeweils anderen Hand. gespreizten Fingern.

4. Verreibe die Seife auch mit verschrankteb. Reibe auch den Daumen mit Seife ein. 6. Reibe auch die Fingerkuppen mit Seife
Fingern. ein.

Spiile die Seife gut mit Wasser ab.
Danach trockne dir die Hande ab.
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Hygienische Kleidung

... beim Kd&semachen in der Schule

Fur die Kaseherstellung in der Schule sollte deine ,Arbeitskleidung” frisch ge
waschen und moglichst weild oder hell sein — so kann man méglichen Schmutz
leichter erkennen. Die Arbeitskleidung ziehst du erst unmittelbar vor Beginn des
Workshops an. So schitzt du dein Milchprodukt vor Verunreinigungen, die auf
der Alltagskleidung vorhanden sind.

... beim Besuch in der Kaserei

Hier musst ihr Plastikiiberschuhe und einen Plastikmantel anziehen und eine
Kopfbedeckung aufsetzen. Das geschieht, damit Besucherinnen und Besucher
mit ihrer Alltagskleidung keinen Schmutz oder Bakterien in die Kaserei mitbrin
gen —es ist derselbe Grund wie bei der Arbeitskleidung in der Schule und bei
der Handehygiene.

Meist sind es diinne, blaue Uberschuhe aus Plastik, die du iiber deine Alltags
schuhe ziehst, und ein dinner Plastikmantel. In manchen Késereien bekommen
Besucher auch einen Kittel aus Baumwolle. Durch die Verwendung von Kitteln
kann man Plastikmill vermeiden.

Die Kopfbedeckung (eine dinne Haube oder ein Képpi) verhindert, dass Haare
und Bakterien in die K&serei gelangen.

... bei der Arbeit in der Kaserei

Auch berufsmaRige Kaserinnen und Késer ziehen saubere Arbeitskleidung an,
die in der Regel weild ist: So erkennen sie schnell, ob die Kleidung noch sauber
ist oder ob neue Sachen angezogen werden missen. Wer in der Kaserei arbeitet,
hat extra Arbeitsschuhe — und eine Kopfbedeckung ist selbstverstandlich!

Hier siehst du eine Kéaserin in ihrer-Arbeits
kleidung an der Kédsewanne arbeiten.
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Hygiene wahrend der Herstellung von
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Fur die Arbeit in der Késerei gelten ein paar wichtige Regeln: Alle, die dort
arbeiten, missen diese Regeln kennen und beachten.

Wann_und wie oft muss ich meine Hande waschen,
wenn ich Kase mache?

e Bevor ich mit dem Kasemachen beginne.

e Wenn ich eine Pause gemacht habe, um etwas zu essen oder zu trinken.

e Wenn ich auf der Toilette war.

e Wenn ich mir die Nase geputzt habe (das Taschentuch kommt nicht etwa
in die Hosentasche — es kommt gleich in den Mullbehélter!).

e Wenn ich mich gekratzt habe — auch wenn es nur ganz kurz war!

e Wenn ich meine Brille geputzt habe usw.

Kurz gesagt: nach jeder Unterbrechung der Arbeit!

Wie ist es mit dem Schmuck und den Fingernageln?

Wahrend der Arbeit in der Késerei ist jede Art von Schmuck verboten. Unter

einem Ring konnen sich Bakterien aufhalten, die ich beim Handewaschen nicht
erreicht habe. Und ein loser Ohrring kann schon mal in den Kasekessel fallen.
Die Fingernagel missen kurz und sauber sein — und jede Art von Nagellack ist
verboten.

Was tue ich, wenn ich eine Verletzung an der Hand habe?

Bei einer kleinen oder gro3en Verletzung an den Handen muss ich die Wunde
mit einem Pflaster abkleben, das grof3 genug ist, um die gesamte Verletzung zu

bedecken. Danach ziehe ich fur die Arbeit einen diinnen Plastikhandschuh an.

Der Plastikhandschuh sollte mdglichst gut passen — wenn er zu klein ist, ist es
unangenehm an der Hand, wenn er zu grol} ist, kann ich ihn verlieren, oder es

lauft Flissigkeit (Molke oder Wasser) in den Handschuh.

Wenn ich eine kleine Wunde am Finger habe, kann ich auch einen Fingerling
Uber den Finger streifen, nachdem ich die Wunde mit einem Pflaster abgedeckt
habe.
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Wie verhalte ich mich, wenn ich Schnupfen habe?

Bei leichtem Schnupfen gilt:

e besondere Aufmerksamkeit fur die Handehygiene

e Naseputzen nicht in der N&he der Verarbeitung

e benutzte Taschentiicher sofort in den Mullbehalter werfen

e nach jedem Naseputzen Handehygiene vollstandig durchfiihren

Bei starkem Schnupfen gilt:
keine Arbeit in der Kaserei

Wie verhalte ich mich, wenn ich Durchfall habe?
Die einfache und immer gultige Grundregel ist:

Bei Durchfall keine Arbeit in der Kéaserei. Das ist sogar gesetzlich vorgeschrieben.
Dadurch wird verhindert, dass sich ansteckende Krankheiten verbreiten kdnnen.
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1.6 Vorbereitungsbogen flr die Schulerinnen und Sch
,Elgene Fragen formulieren®

Uberlege: Was findest du rund um das Thema ,Kaseherstellung” besonders spannend?

Hier findest du Stichworte als kleine ,Erinnerung*“. Schreibe deine Fragen auf — so kannst du dich auf den Workshop
vorbereiten und hier deine Fragen besprechen.

Ihr kénnt Eure Fragen aber auch in der Klasse sammeln und sie als Fragebogen — zum Beispiel tUber eure Lehrerin
oder euren Lehrer per E-Ma# rechtzeitig an die Workshopleitung schicken. Dann weil3 die Hofk&serin oder der Hof
késer, was euch besonders interessiert.

Stichworte rund um das Thema:

. Gesundheitswert / Inhaltsstoffe der Milch
. Tierhaltung / Wiederkauer / Tierarten

. Kase / Hofkase

. Bio-Landwirtschaft

. Haltbarkeit / Lagerung von Milchprodukten
. Leckere Rezepte mit Milchprodukten

LSOO PRUR PP (mein Stichwort)

Meine Frage:
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1.7 Selber machen:
Beobachtungen, Versuche und Rezepte

Beobachtungen auf der Kuhweide..............c..eviiiiiiiiiii 18.....
Der MOZZArEIIA-TESL . ....ceieiiiiiiieii et e e 26........
Quark selber MACKEN...........oii e 32........
DI MIICR-TESE ..ot e e e e e e e e 48.........
Butter selber Machen...........oo i 51........
Ayran Selber MACNEN...........uiii e h2........
LasSi SEIDEI MACKENL. ..o 52........
Krauterquark selber machen........ ... 53......
KasespielRchen selber machen...........cccoiiiiiiiii e 54......
Molke-Drinks selber machen.............oooi i 55......
Mein eigenes MOIKE-MIXIEZEPL.......c.oi i 56......
Erdbeer-Fruchteis selber machen..........ccouvve 57.....
Himbeer-Joghurt-Eis selber machen.............ccoeciiiiiiiic e 51.....
1YL 10 | = PRSP 60..........
Versuch: Lab- und SAUregerinnUNG..........eeiiei e e e e e e e e e e e eeeeaananns 64.....
Vorbereitungsbogen: Eigene Fragen formulieren..........cccoooovvvieeiiiiiiieieeiiiicceenn, 78..
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www.oekosystem-erde.de/html/agrarzeitalter.html
www.kinder-tierlexikon.de

www.milch-guide.de

www.hofkaese.info/rezepte

www.lid.ch/schulen

www.milchhandwerk.info

www.oekolandbau.de

Fortlaufend aktuelle Informationen rund um das Projekt ,Hofkése-Schule” wie aktuelle Videos, Rezept -

vorschlage, Bilder, etc. finden Sie unter: www.hofkaese.info/hofkaeseschule

© Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung e.V. - www.hofkaese.info

80



HOFKASE-SCHUI

2. Materialien fur den Workshc

Begleitende Arbeitsblattet
fur die praktische Kaseherstellur
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2.1 Kulturzugabe und Einlaben

Als Erstes musst du dir nattrlich die Hande waschen
und abtrocknen. Jetzt geht es los: Vor dir steht jetzt
dein Kasekessel mit Milch.

Kultur zugeben

Die Hofkaserin oder der Hofkaser haben die Milch bereits auf etwa 31 Grac
32 Grad erwarmt, damit sich die Bakterien ,wohlfihlen“. Dann wurde die Kt
tur eingerihrt — sie ist also schon in der Milch drin.

Erinnerst du dich?

~Kultur‘nennt man die Milchséaurebakterien, die dafir sorgen, dass die Milch
sauer wird. Die Milch ist mit der eingeriihrten Kultur eine ganze Weile stehen
geblieben — mindestens eine halbe Stunde.

Messen der Temperatur

Nimm das Thermometer und halte die Spitze in die Milch.

e Sind es genau 32 Grad?

e Reicht die Temperatur oder muss die Milch noch mit dem Kocher er
werden? (Dabei hilft dir ein Erwachsener)

e Du solltest mdglichst genau 32 Grad eralaherwird der Kocher
ausgeschaltet.

Einlaben

Das Lab steht bereit: Du kannst es nun zur Milch geben und mi dem Schr~~
besen grindlich einrihren.

Erinnerst du dich?

.Lab" ist der Stoff, der beim Kalb im Labmagen gebildet wird. Durch das Lz
kann das Kalb die Milch gut verdauen. Im Késekessel bewirkt das Lab, das
gesauerte Milch dick wird. Das wird etwa 20 Minutensialagge musst

du abwarten, dann kommt der nédchste Schritt:

Die Gallerte
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2.2 Die (EGallertee

Was du jetzt im Kéasekessel siehst, ist die Gallerte. Erinnerst du dich an das
Wort ,Gallerte"? Es bedeutet ,dick gelegte Milch“.

Beurteilen der Gallerte

€ Mit dem Messer
Nimm das bereit liegende Messer und stich damit in die Gallerte. Bewege
das Messer ganz langsam, sehr vorsichtig und nur ein wenig hin
und heKannst du das Messer leicht hin und her bewe
oder spurst du einen Widerstand? Was meinst du: Ist ¢
Gallerte fest oder noch flissig? Oder etwas dazwischen?

€ Mit der Hand
Deine Hande sind grindlich gewaschen und desinfiziert. Falls du dir nicl
sicher bist, desinfiziere sie zur Sicherheit noch einmal 1'nd lass
das Desinfektionsmittel eine halbe Minute einwirken. . darfst
du mit deiner Hand vorsichtig in die Gallerte fassen, a sten
mit einem einzelnen Finger.
Wie fuhlt sich die Gallerte an? Warm? Kalt? Flussig oder fest?
Ganz Mutige kénnen mit einem Loffel etwas von der Gallerte probieren.
Danach muss der Loffel in den Abwasch — er darf nicht mehr beim Kése
machen verwendet werden.

Wenn die Gallerte sich stichfest anfiihlt, kommt der nachste Schritt:
Das Schneiden
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2.3 Das Schneiden

Du hast die Gallerte mit dem Messer und mit deiner Hand geprift und ge
merkt, dass sie fest geworden ist. Seit du das Lab eingerihrt hast, sind bis
zum Festwerden etwa 20 Minuten vergangen. Je langer du mit dem Schneic
wartest, desto fester wird die Gallerte.

Du kannst jetzt den nachsten Schritt durchfiihren und die Gallerte schnei

e Schneide die Gallerte mit dem langen Messer mehrmals senkrecht \
oben nach unten.

. Dann schneidest du ebenfalls mehrmals senkrecht von links nach re
so dass ein Gitter entsteht.

. Warte einen Moment und beobachte die Oberflache.

¢ Nach 1-2 Minuten kannst du sehen, dass sich Flussigkeit an den Schnitt-
linien bildet.

Erinnerst du dich?

Diese Flussigkeit nennt Maike" — sie ist der Wasseranteil der Milch.

Molke enthalt auRer Wasser auch etwas von den anderen Inhaltsstoffen der
Milch, zum Beispiel Fett, Eiweil3, und Milchzucker. Der Wasser- beziehungsweise
der Molkeanteil der Milch ist besonders grol3 — deshalb wird bald noch mehr
Molke zu sehen sein.

Wenn du gut sehen kannst, dass Molke austritt, kommt der nachste Schritt:
Das Rihren
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2.4 Das Ruhren

Nun kannst du anfangen zu rihren: Nimm den Schneebesen und rihre damit

vorsichtig kreisformig im Kasekessel. Jetzt siehst du weil3e Stiickchen, die de

festen Anteil der Milch enthalten, aber auch noch sdte.Digtdd@las

Rihren erreichst du, dass weitere Molke austritt und die weil3en Stlicke immer
fester und dadurch kleiner werden — man nennt sie den ,Bruch®.

Erinnerst du dich?
.Bruch“ nennt man die festen Anteile der Milch — sie ergeben spéater den K

Anwarmen

Wahrend des Ruhrens wird dein Bruch-Molke-Gemisch mit dem kleinen B
ner unter dem Kasekessel weiter angewarmt. Dabei musst du den Bruch s
dig umrthren, weil er sonst zusammenklebt. Der Bruch-381Gxafi3

erhitzt werden — mit dem Thermometer kannst du die Temperatur messen.

Die Bruchpriufung

Du kannst mit einem Loffel etwas von dem Bruch aus dem Késekessel nehmen.
Lege den Bruch auf deine Handflache, lass die Molke etwas ablaufen unc

cke den Bruch mit deiner Hand leicht zusammen: Kommt noch Molke her
Kannst du die einzelnen Bruchkérner voneinander unterscheiden? Oder i

ein Brei? Wenn du mochtest, kannst du den Bruch auch probieren:

*  Schmeckt der Bruch suf3? Oder sauer? Bitter? Oder salzig?
Vielleicht kannst du eine ganz feine SufRe schmecken: den Milchzucker.

Wenn die Temperatur erreicht ist, kannst du der Hofkaserin oder dem Hofkaser
Bescheid sagen — sie oder er wird mit dir zusammen den Bruch prifen.

Wenn die richtige Festigkeit erreicht ist, kommt der nachste Schritt:
Das Abfiillen
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2.5 Das Abflllen

Jetzt stellst du die Kéaseform auf dem Abtropfsieb bereit und fillst den Bruch
mit der Kelle in die Kaseform — dabei kommt jedesmal auch etwas Molke mit in
die Form. Flle die Form ganz voll, bis zum oberen Rand.

Warte kurz ab und beobachte, was in der Kaseform passiert:

Du wirst sehen, dass der Bruch etwas absinkt. Dann kannst du noch ahn=ae
mehr Bruch in die Form fiiga mehr Bruch in die Form kommt, dest

héher wird dein Kaselaib.

Ruhre mehrmals mit der Kelle in dem Kessel, bis du sicher bist, da
ganzen Bruch heraus geholt hast.

Wenn nur noch Molke im Kasekessel ist, kommt der nachste Schritt:
Das Abtropfen
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2.6 Das Abtropfen

Beim Abtropfen musst du eigentlich gar nichts tun — nur abwarten, dass die
Molkedie noch in dem Késelaib ist, heraustropft. Das dauert eine Weile — zu
sammen mit der Workshopleitung wird entschieden, wie lange. Wenn keine
Molke mehr austritt, ist dein Kase fertig. Er ist ein ,ungereifter* Kase und kann
gleich gegessen werden.

Erinnerst du dich?
Manche Kase missen in Kasekellern oder Reifungsrasifie@nHange
einige Wochen, Monate oder sogar Jahre!

Dein kleiner Kase ist jetzt zwar fertig, aber er schmeckt noch reeht mild — des

halb kommt als néachster Schritt:
Das Wirzen
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7.7 Das Wiirzen

Wie fuhlt sich der kleine Kaselaib in deinen Handen an?

Weich? Hart? Mittel? Fallt er auseinander oder behélt er die Form, auch
nachdem du ihn heraus genommen Aattlle Falle kannst du ihn jetzt

wirzen und mit Salz und Krautern bestreuen oder einreiben — die Workshop-
leitung hilft dir dabei!

Nun konnt ihr euren ersten selbst gemachten ,Schulkése* entweder gleich
aufessen oder gut verpackt mit nach Hause nehmen. Und zu Hause kommt ¢

Kéase gleich...

...na klar: in den Kuhlschrank!
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2.8 Auswertung des Workshops

Hier kannst du aufschreiben, was dir an dem Workshop besonders gut :n hat.

Wurden deine mitgebrachten Fragen beantwortet? ..........coooiiiiii it e e e e
Wenn nicht, dann kannst du deine Frage auch noch einmal mundlich stellen.

Hast du vielleicht eine neue Frage, die du spannend findest? ... ... e e

Wie lautet deine neue Frage? Du kannst sie hier aufschreiben.
Oder du kannst sie stellen, bevor der Workshop zu Ende ist.

Super, dass du so toll mitgemacht hast!
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Die wichtigsten Informationer
zur Vorbereitung der praktischen Kéaseherstel
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3.1 Checklisteviir Lenhrer:innen
zur Vorbereitung des Workshales Schule

Absprachen mit der Hofkaserin oder dem Hofkaser,
die den Workshop halten (telefonisch oder per Mail)

e Ort, Datum, Uhrzeit und Bezahlung des Workshops ausmachen.

e Dauer des Workshops (wir empfehlen 2,5 Stunden fur den Workshop
Aufbau und Abbau fallen zuséatzlich an).

e Anzahl der teilnehmenden Schulerinnen und Schiler mitteilen.

e Bei Workshop in der Schule die Ausstattung der Schulkiiche und die
notwendigen Vorbereitungen besprechen.

e Fragebogen mit Fragen der Schilerinnen und Schiiler an die Workshop-
leitung schicken.

e Vortag des Workshops:
evtl. Vorbereitungen nétig? (Absprache)

e Tag des Workshops:
Wann beginnt die Workshopleitung in der Schule mit den
Vorbereitungen?

e Tag des Workshops:
Ab wann kommen die Schulerinnen und Schiler dazu?

Absprachen mit den Schulerinnen und Schilern
e Kleidung mitbringen, die erst beim Kdsemachen angezogen wird:

Frisch gewaschene Hose und T-shirt und saubere Kopfbedeckung wie
Kopftuch oder Kappe.
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3.2 Checklistefiir Lehrer:innen
zur Vorbereitung des Worksh@pser Hofkaserei

Absprachen mit der Hofkaserin oder dem Hofkaser,
die den Workshop halten (telefonisch oder per Mail)

e Ort, Datum, Uhrzeit und Bezahlung des Workshops ausmachen.

e Anzahl der teilnehmenden Schulerinnen und Schuler mitteilen.

e Genauen Ablauf festlegen mit Ankunfts- und Abfahrtszeiten der
Schilerinnen und Schiler.

e Klaren, ob es einen Umkleideraum und einen Raum fir die Brotzeitpause
gibt.

e Fragebogen mit Fragen der Schilerinnen und Schiler an die Workshop-
leitung schicken.

Absprachen mit den Schulerinnen und Schilern
¢ Kleidung mitbringen, die erst beim Késemachen angezogen wird:

Frisch gewaschene Hose und T-shirt und saubere Kopfbedeckung wie
Kopftuch oder Kappe.
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3.3 Informationsblatt fur Teilnehmer:innen
Grundregeln der Lebensmittelhygiene

1 Hygiene
€ Keinen Schmuck an den Handen (Ringe, Armbander, Uhren etc.) tragen.

€ Die Hande grundlich mit warmem Wasser und Seife reinigen
(Fingerzwischenrdume, Fingerkuppen und Fingernagel nicht vergessen!)

€ Die Hande abtrocknen.
€ Vermeiden Sie es, sich nach der Reinigung bspw. in lhr Gesicht zu fassen.

€ Beijeglichen ... auch kleinen Verletzungen und Wunden an den Handen missen Einmalhandschuhe getrag
wasserabweisende, atmungsaktive P"aster in einer auffélligen Farbe verwendet werden.

€ Die Anleitung zum griindlichen Handewaschen “nden Sie im Lehrmodul auf Seite74.

2. | Ausschluss von der Veranstaltung bei:

€ Durchfall und Erbrechen
€ Starker Erkéaltung

3. | Verzehr und Lagerung der produzierten Produkte

Die Produkte sind zum baldigen Verzehr gedacht. Eine Lagerung im Kihlschrank in einer produktgerechten
offen, wird fir maximal 1 Tag empfohlen.

m

4. | Weitergabe an Dritte

Die Weitergabe der wahrend des Workshops hergestellten Produkte an Dritte ist strengstens untersagt! Wir b
Haftung bei Zuwiderhandlung.

5. | Verpackung
Geschlossener Kunststoffbehalter mit fest schlieendem Deckel

6. Bestatigung
Hiermit bestétige ich, dass ich die 0.a. Punkte gelesen und verstanden habe.

Datum/Ort: Unterschrift:
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3.4 Adressverzeichnis fur Hofkaseschulen

Deutschland

1. | Kéasemacherei Stolpen | Vorwerk 10 Tel.: +49 - (0)35973 - 294 41| E-Mail: stolpnerkaesemacherei@gma
Petra Grafe 01833 Stolpen Web: www.stolpner-kasemacherei.de

2. | Sonnengut GersteGbR | Dietrichsroda 16 Tel.: +49 - (0)34465 - 210 05| E-Mail: sonnengut-dietrichsroda@t-onlil
Claudia & Gerhard Gers@$632 Balgstadt OT Web: www.sonnengut-gerster.de

Dietrichroda

3. | Bemm Gusto Am Schulberg 3 Tel.: +49 - (0)36628 - 98 88 OE-Mail: kontakt@bemm-gusto.de

Michael Bemm 07937 Langenwolschenddvfobil: +49 - (0)1578 - 889 88 Web: www.bemm-gusto.de
90

4. | Hofk&serei Bittner Oststralie 2 Mobil: +49 - (0)172 - 357 85 64 E-Mail: kaeserei@gmx.de
Andreas Buttner 07958 Hohenleuben Web: www.hofkésereibuttner.de

5. | Schafhofkaserei Clodramiihle 2 Tel.: +49 - (0)36623 - 216 52 E-Mail: peersalden@web.de
Clodramiihle 07980 Berga/Elster Web: www.clodrahammer.de

6. | natURsprung - General-Barby-StralRe 127el.: +49 - (0)30 - 20 88 96 34 E-Mail: achimfreitag@gmx.de
Késespezialitaten ... 13403 Berlin Web: www.natursprung-freitag.de
Berlin
Achim Freitag

7. | Hof Kaserei EAlter SchulstralRe 12 Tel.: +49 - E-Mail: alterpfarrhof@t-online.de
Pfarrhof EImenhorste | 18510 ElImenhorst (0)38327 - 800 90 (Ho"aden)| Web: www.alter-pfarrhof-elmenhorst.
Claudia Resthoft (0)38327 - 50 501 (Cafe)

8. | Bauckhof Triangel 2 Tel.: +49 - (0)4132-939 06 60  E-Mail: n.mannhardt@bauckhof
Amelinghausen 21385 Amelinghausen Web: www.bauckhof.de

9. | Késeschule Heidetal | Wetzener Weg 5 Tel.: +49 - (0)4132 - 93 31 13 E-Mail: info@kaeseschule-heide
Bernd und Ulla Clodius| 21385 Oldendorf/Luhe Web: www.kaeseschule-heidetal.de

10.  Mobile Kaserei Alte Dorfstral3e 4 Mobil: +49(0)17634 86 22 94 E-Mail: mobilekaesereistade@gme
Elena Martens 21684 Stade Web: www.mobilekéserei.de

11. Hofgemeinschaft Gut | Gut Rothenhausen 4 Tel.: +49 - (0)4508 - 414 E-Mail: karoline.czynski@gmx.de
RothenhauserGbR 23860 Grof? Schenkenberg Web: www.gutrothenhausen.de
Kéaserei
Karoline Czynski

12. | Ferienhof Ratjen Homfelderstral3e 5 Tel.: +49 - (0)4873 - 90 16 70 E-Mail: info@ferienhofratjen.de
Harder Ratjen 24613 Aukrug Web: www.ferienhofratjen.de

13. | Esel- und Ziegenhof | Staffhorster Stralle 51 | Tel.: +49 - (0)4272 - 95 96 09 E-Mail: eselhofbult@gmail.com
Bult 27249 Mellinghausen Web: www.resthof-bult.de
Regine Hildebrand

14. | Eilter Késeschule Am Walde 10 Tel.: +49 - (0)5164 - 28 65 E-Mail: eilter-kaeseschule@gm
Bernd Deneke 29693 Ahlden Web: www.eilter-kaeseschule.de

15. | Hof im GrethGbR Im Greth 1 Tel.: +49 - (0)5129 - 978 59 44  E-Mail: hallo@hof-im-greth.de
Sibylle Himstedt 31185 Sohlde Web: www.hof-im-greth.de

16. | Klostergut Heiningen | 38312 Heiningen Tel.: +49 - (0)5334 - 67 92 E-Mail: kaese@klosterguter.d
Gutshof Web: www.klostergut-heiningen.infc
Theodor Degener
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17.

Glinder Ziegenhof
Familie Kutschbach

DorfstralRe 80
39249 Glinde

Tel.: +49 - (0)39298 / 39 30

E-Mail: glinderziegenhof@aol.c
Web: www.glinderziegenhof.de

om

bac

v

Caroline Rinn

64289 Darmstadt

18. | Kaseglick IdastralRe 46 Tel.: +49 - (0)221 - 7900 36 42  E-Mail: info@kaese-glueck.de
51069 KoIn-Dellbriick Web: www.kaese-glueck.de
19. | Vulkanhof VulkanstraRe 29 Tel.: +49 - (0)6573 - 91 48 E-Mail: info@vulkanhof.de
Manuela Holtmann 54558 Gillenfeld Web: www.vulkanhof.de
20. | Qulibri Hof Schwarzenbach 271 Mobil: +49(0)15161 49 80 89 E-Mail: post@qulibri.de
Matthias Hang 78144 Schramberg-Tennen- Web: www.qulibri.de
bronn
21. | Haus am Schwollbach | HuRBweilerstrae 37 Tel.: +49 - (0)6787 - 97 15 00 E-Mail: mail@haus-am-schwoll
Hofschule & Kasewerk- 55767 Wilzenberg-HulR- Web: www.haus-am-schwollbach.d
statt weiler
Meike Jaschok
22. | Biohof Lammerberg Feldmark 1 Tel.: +49 - (0)2982 - 920 50 E-Mail: raimund@eder.nrw
Raimund Eder 59964 Medebach
23. | Berghof Im Langenborn 8a Tel.: +49 - (0)6024 - 92 33 E-Mail: info@derberghof.de
Familie Schudt 63825 Schollkrippen Web: www.derberghof.de
24. | Fromage Fromage Schuknechtstralle 1 Tel.: +49 - (0)6151 - 97388 40  E-Mail: info@fromagefromage.

Web: www.fromagefromage.de

de

Adrian Hofmann

25. | Marienhof ... Organic | Marienhof 1a Tel.: +49 - (0)6483 - 60 02 | E-Mail: kraemer@iron-creek.de
Farming 65618 Selters Mobil: +49 - (0)171 - 22047 84Neb: www.ic-marienhof.de
26. | Késewerkstatt Maximilianstraf3e 3 Mobil: +49 - (0)179 - 818 01 46  Web: www.kaeserleben.de
Barbara Kuhn 67480 Edenkoben
Deutschland
27. | Genussmeisterei ElvirastraRe 7 Tel.: +49 - (0)8046 - 187 98 28  Welw.genussmeisterei-neuhaus
Neuhausen 80636 Munchen de

28.

Anderlbauere. K.

HauptstraBe 2
83112 Frasdorf

Tel.: +49 - (0)8052 - 847
Mobil: +49 - (0)171 - 520 09

Web: www.anderlbauer.de
58

29.

Tolzer KasladerGmbH

Letten 1
83670 Bad Heilbrunn

Tel.: +49 - (0)8046 - 187 98 2

&-Mail: veranstaltung@toelzer-kasladel

Web: www.toelzer-kasladen.de

30. | Késeschule Bad Télz | Ludwigstral3e 18 E-Mail: info@toelzer-kasladen.de
83646 Bad Tolz Web: www.toelzer-kasladen.de
31. | Langerbauernhof Berg 4 Tel.: +49 - (0)8043 - 373 E-Mail: kontakt@langerbauer.com
Josef Orterer 83676 Jachenau Mobil: +49(0)16093 82 37 51 Web: www.langerbauer.com

32.

Hofkéserei Stroblberg
Leonhard Neuner

Stroblberg 1
85625 Baiern

Tel.: +49 - (0)8093 - 10 15

E-Mail: info@stroblberg.de
Web: www.stroblberg.de

© Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung e.V. -

www.hofkaese.info

95



HOFKASE-SCHUI

Checklisten und Formulare fiir den Workshc
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ere

de

33. | Taisersdorfer Schafhof | Steinweg 3 Tel.: +49 - (0)7557 15 33 E-Mail: info@lippner.de
Anna und David 88696 Taisersdorf Web: www.lippner.de
Lippner GbR Owingen
34. | Waldziegenhof SchloRstralRe 19 Tel.: +49 - (0)9076 - 95 87 37 E-Mail: waldziegenhof@gmx.de
Monika Mareth 89446 Ziertheim Web: www.waldziegenhof.de
35. | Talhof Talhof 1 Tel.: +49 - (0)7321 - 428 26 E-Mail: ho"aden@talhofhdh.de
Rudiger Spiegel 89522 Heidenheim Web: www.talhof-hdh.de
36. | Kerstins Kédsemacherei| Aha 38 Mobil: +49 - (0)173 - 400 95 85 E-Mail: kerstin@diekaesemach
Kerstin Loy 91710 Gunzenhausen am Web: www.diekaesemacherei.de
Altmihlsee
37. | Baueshofkéaserei Baueshof 3 Tel.: +49 - (0)36925 - 2756 40  E-Mail: philate@posteo.de
Beate Brand 99834 Gerstungen OT Web: www.baueshofkaeserei.com
Marksuhl
38. | Hofkaserei Burgmuhle | Zur Burgmihle 1 Tel.: +49 - (0)36254 - 780 24 E-Mail: mail@hofkaesereihaina.
99869 Haina Gem. Nessetal Web: www.hofkaesereihaina.de
Osterreich
39. | Hofk&serei Paget Kirchenweg 6 Tel.: +43 - (0)2735-52 76 | E-Mail: paget.robert@netway.at
Robert Paget 3492 Diendorf am Kamp| Mobil: +43 - (0)664 - 154 02 18/eb: www.bufala-connection.at
40. | Georg Manzeneder Brandgraben 4 Mobil: +43 - (0)664 - 211 26 98 E-Mail: manzeneder@yahoo.de
4400 Steyr

Diese Liste wird laufend erganzt und erweitert.

Die aktuelle Version steht untewwww.hofkaese.info/hofkaeseschule

© Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung e.V. -

www.hofkaese.info

zum Download bereit.

96



