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Kiihe habe ich schen immer lieber gehabt.
Eine Milchbauerin (Jahrgang 1924) erinnert sich.

Die gute alte Zeit gibt es vor allem in Kinderbiichern.
Ein Milchbauer (Jahrgang 1993) schaut in die Zukunft.

Herzerwarmend. Rezepte fiir die kalte Jahreszeit.

Das Schopfen war eine Strafe Gottes.
Stemmers Genusskunde, Teil 2 — Quark & Co.

Kase
aus Bayern
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Duﬁe gegen Bei kalten Fiien, Novemberblues und Fest-

tagsstress empfehlen wir heiBe Gewiirzmilch.

Novemberblues Unser Rezept fiir vier Glaser:

-

- |

. 200 ml Wasser aufkochen.

1
. J\ g ' 2. Die Schale von 1 kleinen, unbehandelten
-

Orange, 2 cm frischen Ingwer in Scheiben,
1/2 Zimtstange und 50 g braunen Zucker
zugeben. 5 Minuten ziehen lassen. 1 TL
Schwarztee zufiigen und weitere 3 bis

4 Minuten ziehen lassen. Durch ein Sieb

gieBen und mit 400 ml Milch noch einmal
aufkochen.

w

Inzwischen 200 ml Sahne mit 1 EL Puderzu-

cker und 1 TL Lebkuchengewiirz halbsteif

schlagen. Gewiirzmilch in Glaser fiillen und
die Sahne darauf verteilen.

EIN STUCK JAMMER, WUNDERBAR.

Kiichenschaitze

Q
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Anne-Katrin Weber und

Sabine Schlimm, Kiichenschétze -
Rezepte fiir die Seele.

GU Themenkochbuch 2015,

19,99 Euro.

UNSER TIPP. FUR ...
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Eine Kindheit in den 70ern. An
Pellkartoffeln lustvoll die Finger
verbrannt (ja, liebe Kinder, Fin-
gerverbrennen an Fingerfood war
damals noch unbeweint moglich).
Die Qualitat eines Tages an der
Frage bemessen, ob es mittags
Linsen und Wienerle geben wiir-
de. Von der GroBgroBgroBtante
gebratene Leber als Schnitzel un-
tergejubelt bekommen und um-
gehend lieben gelernt (die Tante
wie die Leber). Beim Badeausflug
zum See Konigsberger Klopse
aus dem Henkelmann geloffelt:
Dieses aufregend exotische
Kapernaroma, zwischen salzig,
gruselig und sehr erwachsen.
Eines Morgens geht der Hefeteig
nicht auf: So ein Jammer!, ruft
die Omi. Ob es noch ein Stiick
Jammer haben diirfe, fragt nach-
mittags das Kind. Und wieder ist
eine Familienlegende geboren,

die Bauch und Herz ganz eng
verbindet. Jetzt gibt es das Buch,
das Herz und Bauch in die Welt
der Geriliche, Geschmécker und
Geflihle von damals versetzt. Die
Fotos verflechten, liebevoll detail-
liert und puristisch zugleich, das
Einst und Heute. Die Rezepte
machen auch dem Ungeiibten
Mut, so Giberschaubar ist die Zu-
tatenliste, so klar die Anleitung.
Dazwischen Schmokertexte wie
das Loblied auf den Schmorduft,
der aus dem Rindsrouladentopf
direkt ins Langzeitgedéchtnis
zieht. Die Apfelkunde fiir Kuchen,
Bratobst und Kompott (schon mal
von der Goldparmane gehort?).
Und das Pladoyer fiir die selbst
gekochte Briihe. Kein Buch fiir
Entdecker! Sondern fiir Wieder-
entdecker und Endlich-kann-
ich's-selber-Kocher. Zum Glick.
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VERSCHENKEN UND VERNASCHEN.

Leckerméaulchen trifft Augenmenschen, oder besser: Erndhrungswis-
senschaftlerin und Grafikdesignerin tun sich zusammen und kreieren
schone Rezeptbiicher. ,,Weihnachtsgeschenke aus der Kiiche“ heiBt
das jlingste. Wobei man das ,,Weihnachts* auch streichen kénnte, denn
viele der feinen Aufstriche, Chutneys, S6Bchen und Knabbereien sind
nicht an eine Saison gebunden, sondern allein an die Schlemmerlust.

Der Clou: Jedes Rezept listet nicht nur Zutaten und Zubereitung der
Leckereien, sondern auch fiir die hiibsche Verpackung und fiir selbst
gemachte Geschenkanhédnger auf. Kopiervorlagen fir Etiketten finden
sich im Schlussteil des Buchs; auBerdem kann man sie auf der Verlags-
Website herunterladen. Ein weiteres Plus: Etliche der Mitbringsel
lassen sich fast noch auf dem Sprung zur Einladung mixen, einkochen
oder backen, so schnell und unkompliziert funktionieren die Rezepte.
Vermisst haben wir einzig Hinweise, ..

wozu Kostlichkeiten wie Mangoket- UNSER TIPP FUR ...
chup, Korianderpesto und Zwiebel-

Entdecker % % % %

pikinachts”
Weilpiach ke

Sabine Fuchs, Susanne
Heindl: Weihnachtsge-
schenke aus der Kiiche.
Jan Thorbecke Verlag 2015,
ca. 14,99 Euro.

Cranberry-Chutney passen kénnten.
Aber da hilft: einfach der Nase nach —
und ausprobieren.

>

* Apfel-Blaukraut
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WO WARTET DIE ZUKUNFT?
AN DER (MILCH-)BAR!

Wére ein Milchberuf nach meinem
Geschmack? Antworten auf diese Fra-
ge finden Jugendliche auf der Messe
Berufsbildung am Gemeinschafts-
stand fiir die , griinen Berufe” — zum
Beispiel im Gesprach mit Lehrkréaften,
Schiilerinnen und Schiilern der Milch-
wirtschaftlichen Lehr-, Versuchs- und
Fachzentren Triesdorf und Kempten.
Zur Starkung ladt die Milchbar der
bayerischen Milchwirtschaft ein.

BERUFSBILDUNG 2015,

7. bis 10. Dezember, Messezentrum
Niirnberg, Halle 7, Stand 7-103.
Messeinfos: www.bbk.bayern.de
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ESSEN & LEBEN.

Von Rohmilch bis Reifekeller: Gemeinsam mit
Brauern und Winzern stellen bayerische Molkereien
und Késereien ihre Handwerkskunst auf der Messe
Food & Life vor. Am Stand der Landesvereinigung
der Bayerischen Milchwirtschaft kénnen Sie ge-
schitzte Kasespezialitdten wie Allgduer Bergkase,
Allgduer Emmentaler und WeiBlacker verkosten.

FOOD & LIFE,

25. bis 29. November 2015, Messegeldnde
Miinchen, Halle C3 (Gemeinschaftsstand
des Landwirtschaftsministeriums).
Messeinfos: www.food-life.de



Unterwegs

»KUHE MOCHTE ICH
SCHON IMMER LIEBER.

Als sich Josef und Resi Pellmeyer 2002
endgultig zur Ruhe setzten, mied die alte
Milchbéauerin lange Zeit den Melkstand. ,Ich
hatte so Zeitlang, dass ich gar nicht hingehen

konnte." Wenn sie heute Uiber den Hof spaziert,

schaut sie immer bei den Kalbern vorbei und
manchmal auch bei den Milchkiihen. Fiir uns
Mhat sie eine Zeitreise unternommen.

Weit weg.

Resi Pellmeyer kam 1924 auf dem Omerhof
in Allershausen (Oberbayern) zur Welt.
1952 heiratete sie auf den 15 Kilometer
entfernten Eggertshof in der Ndhe von
Pulling ein. Als die junge Frau im Braut-
kleid den elterlichen Hof verlief3, weinte
ihr Vater: ,Warum musst Du so weit weg-
gehen?“ Doch der Kontakt blieb eng, beide
Familien wuchsen zusammen.

Der Eggertshof wurde 1418 erstmals
urkundlich erwdhnt; seit dem 18. Jahrhun-
dert ist er in Familienbesitz. Heute ist der
Hof breit aufgestellt: Die Milcherzeugung
ist das Herz der Landwirtschaft. Weitere
Betriebe widmen sich der Verwertung von
organischen Abfillen; sie produzieren
Kompost und Biogas, unter anderem fiir
Haushalte in Freising und Miinchen.

e

HEUTE GEHE ICH NICHT IN DEN STALL ...

,Kiihe mochte ich schon immer lieber als Schweine. Die kann
man auch mal in den Arm nehmen. Als ich nach der Hochzeit auf
den Eggertshof kam, gab es Kiihe und Schweine. Wenn ich etwas
fir Schweine ibriggehabt hatte, waren mehr dazugekommen.
Aber so hat mein Schwiegervater sich starker auf die Milchwirt-
schaft verlegt. Der Melkstand wurde und blieb mein Reich; mein
Mann war lieber in der Werkstatt.

Wegen den Kihen war ich immer die Erste, die aufgestanden ist.
Nur als mein erstes Kind zur Welt kam, bin ich liegen geblieben.
Als mein Mann aufwachte und mich neben sich sah, war er ganz
erstaunt. Da sagte ich ihm: Heute gehe ich nicht in den Stall,
heute fahren wir ins Krankenhaus.

QUALITATSSICHERUNG MIT DEM SEIHTUCH

Unsere Kiihe sind im Sommer auf der Weide gestanden und ha-
ben nur Griinfutter gefressen. Im Winter haben wir Heu, Weizen
und Maissilage gefuttert. In der Herde standen die Kilhe eng
zusammen, die miteinander groR geworden sind. Wenn wir eine
von ihnen verkauft haben, waren die anderen ganz unruhig.

») MILCHPRELS, DEN REST PELLMEYERS VATER 1928
NOTLERTE: 15 PEENNIG PRO LITER. DURCHSCHNITTLICHER
MILCHPRELS IN BAYERN TM SEPTEMBER 2015: 30 CENT. (€

Jeden Morgen bin ich als Erstes zur Weide gegangen und habe
die Kiihe zum Stall getrieben. Am Anfang haben wir noch im Stall
mit der Hand gemolken. Spater haben wir eine Melkmaschine
angeschafft; 1960 wurden unser Melkstand und der Laufstall ge-
baut. Die Kalber durften vier Wochen lang bei der Mutter saufen.
Wir mussten griindlich nachmelken, bis das Euter ganz leer war;
sonst konnten die Kiihe eine Euterentziindung bekommen. Als
ich neu auf dem Hof war, hat mein Schwiegervater das immer
kontrolliert. Aber ich hatte ja schon Erfahrung von daheim. Nach
dem Melken haben wir das Seihtuch in den Seiher gelegt und
die frische Milch durchgeschiittet. Das Tuch wurde jeden Tag
gewaschen. Die Hygiene und die Milchqualitat wurden schon
damals Uberprift. An unserer alten Melkstandtir hangen heute
noch Priifplaketten, die bis in die Sechzigerjahre zuriickreichen ...
Wenn wir eine kranke Kuh hatten, kam der Tierarzt aus Freising
in den ersten Jahren noch mit dem Pferd.

Austrag: Altenteil, Ausgedinge

Gestdckelte Milch: Milch, die
sauer wird und gerinnt

Reichsnéhrstand: In der NS-Zeit
Organisation der Landwirtschaft
mit dem Ziel, die Produktivitdt zu
steigern und Markt und Preise zu
kontrollieren

Schmarrn: Sif3speise aus Mehl,
Grief oder altbackenen Semmeln,
vermengt mit Milch, Eiern, etwas
Zucker und einer Prise Salz, in der
Pfanne gebacken und dabei zerteilt
Schweizer/in: Knecht/Magd, der/die
fir das Milchvieh verantwortlich war
Seiher: Sieb

Seihtuch: Passiertuch zum Sieben

Zeitlang: Heimweh, Langeweile,
Sehnsucht

LEXIKON.
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Unterwegs

DIE SCHONE LONI

An eine Kuh aus meinen Jugendtagen er-
innere ich mich noch besonders: die Loni.
Sie war so schon, dass sie 1939 auf der
Ausstellung des Reichsnahrstands in Leip-
zig gezeigt werden sollte. Unsere Schwei-
zerin Zenta ist mit Loni vorausgereist

und hat sie zwei Wochen lang betreut.

Ich bekam extra schulfrei und durfte mit
meinen Eltern mit dem Auto hinfahren.
Die Reise nach Leipzig dauerte mehrere
Tage, ich weill noch, an einem Tag sind wir
100 Kilometer gefahren. So weit waren wir
noch nie von daheim fort. Es war unsere
erste und letzte Reise mit dem Auto; im
September begann schon der Krieg.

Frither hat man von der Milch ganz gut
leben kdnnen, zusammen mit dem Rind-
fleisch und der Schweinemast. Schon in
den Finfzigerjahren kam jeden Tag der
Milchwagen. Meist haben die Knechte die
schweren Milcheimer zur Stralle gebracht
und in den Tank geleert. Lange Zeit haben
wir auch Rohmilch ab Hof verkauft. Ich
habe immer etwas Milch stockeln lassen —
in der Kiiche, denn zum Stdckeln braucht
sie Warme. Damit es schneller ging,
konnte man etwas saure Milch vom Vortag
dazugeben. Zum Friihstlick haben wir
gerne Schmarrn gegessen, auch mit Obst,
aber oft mit gestdckelter Milch. Die Milch
war eben immer da und immer gut.

Links: Stolze Eltern: Resi und Josef Pellmeyer mit
ihrem ersten Sohn Josef im groooBen Kinderwagen.
Seit 1983 leitet Josef Pellmeyer jr. den Betrieb. Unten:
Beim téaglichen Rundgang schaut Resi Pellmeyer
immer beim Nachwuchs vorbei.

SUDFRUCHTE STATT
SMARTPHONE.

Wie die zehnjéhrige Resi Pellmeyer 1934 das
Weihnachtsfest erlebte, schrieb sie in einem
Schulaufsatz: ,Am Heiligen Abend warteten wir
hart auf die Bescherung. Als um Viertel nach acht
ein feines Glocklein ldutete, stiirmten wir sofort
in das Wohnzimmer. Vor uns stand ein
gldnzender Weihnachtsbaum, behangen mit
silbernen Glaskugeln, bunten Ketten, Engelein
und funkelnden Sternen. Unter dem
Weihnachtsbaum lagen die Geschenke, eine
Puppe, ein Teddybdr mit einer Jacke, Stidfriichte
und sifSes Backwerk.”

VON DER MAGD ZUM LEHRLING

Wir hatten mehrere Knechte und Magde.
Der alteste Knecht war der erste Knecht,
dann gab es noch den zweiten Knecht und
den Fuhrknecht. Der war nur fir die Pfer-
de verantwortlich. Auch als sich die Trak-
toren verbreitet haben, wurde oft noch
mit Pferden geackert. Viele Fuhrknechte
hatten ja keinen Fiihrerschein. Der Uber-
gang vom Pferd zur Maschine ging ganz
allmahlich voran. Die Stallmagd nannte
man Schweizerin. Einmal hatten wir eine
Magd aus Norddeutschland. Sie legte
Wert darauf, alles Gber die Milchwirtschaft
zu lernen. So hatten wir unseren ersten
Lehrling. Weil ich die dreijahrige Hauswirt-
schaftliche Fortbildungsschule in Altotting
besucht hatte, durfte ich ausbilden. An der
Schule hatten wir viele Facher, von Haus-
wirtschaft bis Gartenbau und von Deutsch
Uber Buchfiihrung bis zum Anstandsun-
terricht! Am Anfang kamen viele Lehrlinge
aus dem Norden. Damals waren dort die
Hofe oft so klein, dass es sich fir die Fa-
milien nicht rentiert hat, auszubilden — es
gab also einfach nicht genug Lehrfrauen.

RUMSTEHEN IST NICHT GLEICH
RUMSTEHEN!

Ich habe die Arbeit mit den Tieren sehr
gemocht. Aber auch den Haushalt habe

WLE DTE ZETTEN STCH ANDERN: 1960 SCHAFFTEN
DIE PELLMEYERS DIE ANBINDEHALTUNG AB UND
BAUTEN FUR DIE KALTE JANRESZELT ELNEN MODERNEN
LAUFSTALL. PROMPT WURDEN STE WEGEN TIERQUALERET
ANGEZETGT. DER ERSTATTER DER ANZETGE FAND
ES HOCHST BEDENKLICH, DASS DIE KUHE EINEN AUSLAUF
INS FRETE NUTZEN KONNTEN.

ich gerne gefiihrt, gern gekocht und ge-
backen. Doch das war damals wie heute:
Die Arbeit im Haus war nicht so angese-
hen. Frauen, die drauRen mitgearbeitet
haben, waren mehr anerkannt. Meine
Mutter hat immer gesagt: "Wenn man
drauRen rumsteht, dann macht das nichts.
Wenn man drinnen rumsteht, dann gilt
man als faul.” Die weiblichen Lehrlinge
hatten eigentlich eine doppelte Ausbil-
dung: in der Hauswirtschaft und in der
Landwirtschaft. Friher waren wir fur die
Lehrlinge wie Ersatzeltern. Viele kamen
von weiter her, manche hatten gar keine
Familien mehr. Heute haben sie alle Autos
und fahren auch mal unter der Woche
heim. Was geblieben ist: die Liebe zu den
Tieren. Und es pragt junge Menschen,
wenn sie Verantwortung tragen fur andere
Lebewesen.”
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Rezepte & Ideen

200 g Perlzwiebeln

80 g geschalte Esskastanien (vorgegart)
1% Bund Schnittlauch

140 g bayerische Butter

Salz, Pfeffer

400 g orange StBkartoffeln

Ofen auf 180 Grad vorheizen. Fleisch salzen, pfeffern
und mit dem Ol im Schmortopf im Ofen von allen Sei-
ten anbraten. 100 ml Bier angieRen, zudecken und 1,5
bis 2 Stunden schmoren. Nach und nach das restliche
Bier zugeben und den Braten ab und zu wenden. Perl-
zwiebeln schélen und nach etwa 45 Min. zusammen
mit den Esskastanien zur Rinderschulter geben. Das
Fleisch ist fertig, wenn eine Rouladennadel sich leicht
einstechen und wieder herausziehen lasst.

SuRkartoffeln schalen und in groBRe Stiicke schneiden,

in einem Topf mit Salzwasser weich kochen. AbgieRen,
im Mixer mit Butter fein plrieren und mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Braten auf eine Platte legen, die Sauce aus
dem Brater in einen Topf gieRen. Kalte Butter in klei-
nen Stiicken in die Sauce rihren, Schnittlauch zugeben
und abschmecken. Das Fleisch in Scheiben schneiden
und mit Schnittlauch-Sauce und SuRkartoffel-Puffern
servieren.

Beide Rezepte sind fiir vier Portionen berechnet.

Viele weitere Rezepte finden Sie im Internet:
www.meister-der-vielfalt.de/rezepte

BAYERISCHES KASEFONDUE

pro Person einige kleine gedampfte Kartoffeln
40 g Zwiebelwiirfel

40 g bayerische Butter

0,4 1 WeiBwein

2 TL Zitronensaft

2 EL Speisestérke

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

WeiBbrotwriirfel

Den Kase reiben. Die Pilze saubern und in Stiicke
schneiden. Butter erhitzen, Zwiebelwiirfel anschwitzen
(ohne dass sie Farbe annehmen). Pilze hinzufiigen und
kurz darin diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Fonduetopf mit der halbierten Knoblauchzehe
ausreiben. Den Kase mit Wein, Zitronensaft und
Speisestarke unter standigem Rihren darin erwdrmen,
bis die Masse schon cremig ist. Dann die Pilze unter-
riihren.

Das Fondue auf einem brennenden Rechaud (Stévchen,
Speisewdrmer) servieren. Dazu: Weilbrot.

Tipps zum Thema ...

S
SEay

Schichtkdse gehort zur vielsei-
tigen Familie der Quarkprodukte.
Frankenland Schichtkdse mit
zehn Prozent Fett i. Tr. (500 g)
wird nach alter Tradition schicht-
weise geschopft. Beim Genuss
spurt man die schone, lockere
Schichtkase-Struktur. Und weil
das Eiweil} in seinem nattirlichen
Aufbau erhalten bleibt, eignet er
sich besonders gut zum Backen.
www.bmi-eg.com

Grand Noir von Cambozola ist
ein besonders lange gereifter
Weichkase, verfeinert mit
blauen Edelkulturen. Gemein-
sam mit einem besonderen
Kaltreifeverfahren im versiegel-
ten schwarzen Wachsmantel
sorgen sie fur den wiirzigen
Geschmack und die unverwech-
selbar geschmeidige Konsistenz,
die auf der Zunge zergeht.
www.champignon.de

» FEINES

(NICHT NUR)
ZUM FEST.

News und Saison-Spezialitaten

Kein Wunder, dass Gletschertaler
so wiirzig schmeckt: Die Spezialitat
wird aus naturlicher, silagefreier
Heumilch gekast; anschlieBend
reift sie 24 Monate lang in den
Naturreife-Kellern der Schonegger
Kase-Alm. Im geschmeidigen
Kaseteig mit 50 Prozent Fett i. Tr.
bilden sich wahrend der langen
Reife Salzkristalle. Ein besonderer
Genuss, den Sie auch online
bestellen kdnnen.
www.schoenegger.com

Bulgarischer Joghurt ist fur seine
einzigartigen Bakterienkulturen
bertihmt. Bulgara Joghurt wird aus
frischer, bayerischer Landmilch mit
original bulgarischen Reinkulturen
hergestellt. So erhélt er seinen ein-
zigartigen vollmundigen Geschmack
und wirkt sich gleichzeitig positiv auf
die Darmflora aus. Bulgara Joghurt
mit 3,5 Prozent Fett gibt es im 175-
und im 500-Gramm-Becher.
www.bayernland.de



Nachgefragt

»Hier gehore ich hin.”

Johannes Maurer, 22, ist
Milchbauer in Mittelfranken.
Seine Stationen: Mittlere

Reife, Ausbildung zum Landwirt,
Praxisjahr, drei Semester an

der Meisterschule, Abschluss

als Klassenbester. Als Ndchstes
mdchte er die Ausbildung zum
Agrarbetriebswirt machen, noch
mehr lernen liber Management
und Mitarbeiterfiihrung. Parallel
arbeitet er gemeinsam mit seinen
Eltern und Grofeltern auf dem

Familienbetrieb.

IE.GUTE ALTE ZEIT
3T ES VOR ALLEM
IKINDERBUCHERN.

Johannes Maurer liebt das Leben auf dem Land, seinem Land.
,Ich bin gerne daheim, hier gehore ich hin.” Dass Milchbauern
keinen Feiertag kennen, macht ihm nichts aus. Freitags mit
Freundin und Freunden ausgehen und am nachsten Morgen um
sechs Uhr im Stall stehen? Johannes Maurer lacht. , Das geht
schon, wenn man jung ist.”

Oft kommen Familien auf dem Hof vorbei, um mal nachzusehen,
wer die Milch gibt. Und seit sich Johannes Maurers Mutter zur
Erlebnisbduerin weitergebildet hat, besuchen regelmaRig Schul-
klassen den Hof. Dann werden auch kritische Fragen gestellt.
,Wir Landwirte missen heute erklaren, was wir wie und warum
tun”, sagt Johannes Maurer. ,Offentlichkeitsarbeit ist wichtig.
Besonders, wenn es ums Tierwohl geht. Unsere 120 Milchkiihe
halten wir im Laufstall. Die Tiere haben viel Platz, Licht und Luft,
strohgedeckte Liegebereiche und Kuhbiirsten, sie kdnnen sich
bewegen und fressen, wann sie wollen. Die gute alte Zeit gibt es
vor allem in Bilderbiichern. Tatsache ist: Friiher standen Milchkii-
he oft in einem finsteren Eck im Anbindestall.”

Zur modernen Viehhaltung gehort auch,
nicht mit dem Stock zu regieren. In seiner
Ausbildung hat Johannes Maurer gelernt,
wie er den ,,Kuhkomfort” steigern, das
Vertrauen der Tiere gewinnen und so
Stress im Stall vermeiden kann. Larm,
hektische Bewegung, Schubser und StoRe
beunruhigen die Kuh. Wer ruhig auftritt
und den ,toten Winkel” des Kuhauges
beachtet, besanftigt das Tier. Und auch
kleine Belohnungen starken die Freund-
schaft.

Mit Augen, Nase und Handen stellt ein
Milchbauer fest, ob es seiner Herde gut
geht. Die Familie Maurer nutzt Hightech
zur Unterstltzung. Jede Milchkuh tragt
einen Transponder am Ful, ein kleines
Gerat, das Daten aufnimmt und per
Funk an einen Computer ibertragt. Der
Transponder misst die Aktivitat der Kuh.
Erhohen sich die Werte deutlich (weil die
Kuh zum Beispiel ihre Herdengenossinnen
bespringt), ist der beste Zeitpunkt fiir die
Besamung.

Qualitatssicherung ist neben dem Tier-
wohl das zweite groRRe Verbraucherthema.
Johannes Maurer findet die vielfaltigen
Kontrollen vom Futtermittel tGber die
Eutergesundheit und den blitzblanken
Melkstand bis hin zur Milchqualitat richtig
und wichtig.

,WIR NEHEMEN AM QM-PROGRAMM TEIL, WEIL
QUALTTATSSICHERUNGSSYSTEME MEINER MEINUNG
NACH WICHTIG SIND, DAMIT SICH DER VERBRAUCHER
AUEDIE QUALLTAT DER LEBENSMITTEL VERLASSEN KANN.
DIES STARKT DAS VERTRAUEN DER VERBRAUCHER

1 DEN PRODUZENTEN.”

Der junge Landwirt hat drei Geschwister.
Seine beiden Schwestern haben sich fir
ganz andere Laufbahnen entschieden, der
jungere Bruder geht noch zur Schule. Dass
Johannes den elterlichen Hof ibernehmen
wird, ist fir ihn eine Frage der Tradition
und der Uberzeugung. ,Ich hatte schon
immer Freude an der Arbeit in der Natur
und am Rhythmus der Jahreszeiten. Es
macht auch Spal}, wenn man am Abend
die Friichte der Arbeit sieht. Und ich kann
mich immer weiterbilden, lerne nie aus.
Landwirt war und ist mein Traumberuf.”

Gemeinsam mit seinem Teampartner
Johannes Bayer holte Maurer 2015 den
zweiten Preis beim Berufswettbewerb der
Deutschen Landjugend. Neben Fachwissen
und praktischem Kénnen mussten die
jungen Milchbauern auch ihr Talent in der
Offentlichkeitsarbeit beweisen. In einem
Rollenspiel gaben sie Experteninterviews.
,Transparenz und Kommunikation“, sagt
Johannes Maurer, ,,auch das gehort zur
Zukunft der Milchwirtschaft.”

MITMISCHEN!

IMMER WIEDER TOLLE
GEWINNSPIELE AUF:
www.meister-der-vielfalt.de
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Ausprobiert

Josef Stemmer ist ein Milch-
mensch durch und durch:
Landwirtssohn, Molkerei-
meister, DLG-Qualitatspriifer,
Marketingleiter der Landes-
vereinigung der Bayerischen
Milchwirtschaft. Seit 2015 ist
er im Ruhestand. Endlich hat er
viel Zeit — zum Beispiel, um uns
das GenieBen beizubringen.

STEMMERS
GENUSSKUNDE

TEIL 2: QUARK & CO.

DAS SCHOPFE l‘
EINE STRAFE:

Frischkase nennt man alle Kase, die nicht
reifen: Quark und Schichtkase, Gppigen
Doppelrahm- oder Rahm-Frischkadse und
den kornigen Hittenkase. Frischkase
kann man pur und in ungezahlten siiRen
und herzhaften Variationen vernaschen:
mit Friichten, Gemusen, Krautern und
Knoblauch, als Zutat zu Desserts oder als
Strudelfiillung. Magerquark ist auch als
Sportlernahrung spitze. Er liefert enorm
viel Eiweil, ist fettarm und sattigt lange.

AUCH RAHMQUARK HAT MAL
MAGER ANGEFANGEN

Doch wie wird die Milch zum Quark? ,,Um
Quark herzustellen, verwendet man heute
meist Magermilch. lhr gibt man Milchs&u-
rebakterien zu, damit sie eindickt. Deshalb
nennt man das Verfahren Dicklegen®,
erklart Josef Stemmer. ,,Nach zwolf bis
achtzehn Stunden ist sie richtig schén

dick und milchsauer. Jeder Hersteller

verwendet andere Bakterien, aromatische,

JOSEF STEMMERS TIPP- PROBIER
VERSCHIEDENEN FETTSTUFEN PUR UND.EREORSCHEN
- SIE, WIE SICH"MUNDGEFUHL™ UND GESCHMACK
4 VERAND ERN. DAS IST GENAUSO SPANNEND, WIE
" KASE 1U VERKOSTEN,, UND STE WERDEN GARANTIERT
KUNFTIG QUARK ANDERS EINKAUFEN.”

milde oder solche, die mehr Saure bilden.
Der Bakterienanteil am Quark betragt
weniger als 0,1 Prozent. Doch dieser mi-
nimale Anteil ist ausschlaggebend fiir den
Geschmack.”

Je nach gewiinschter Fettstufe wird dem

Magerquark schlieflich Sahne zugegeben.

Die Angabe zum Fettgehalt bezieht sich
beim Quark wie beim Kase auf die Tro-
ckenmasse. Quark besteht zu 80 Prozent
aus Wasser. Quark der Rahmstufe mit 40
Prozent Fett in der Trockenmasse (i. Tr.)
hat also absolut nur einen Fettanteil von
10 Prozent. Man unterscheidet acht Fett-
gehaltsstufen, von der Magerstufe tiber
die Viertel-, Halb- und Dreiviertelfett- bis
zur Rahm- und Doppelrahmstufe.

N SIEQUARKCIN

TP
l v (‘Y

VOM LEINENSACK ZUR
ZENTRIFUGE

Josef Stemmer hat noch die traditionelle
Quarkherstellung von der Pike auf gelernt.
,Die dickgelegte Milch wurde in ausge-
kochte Leinenséacke gefiillt; ein Teil der
Molke lief von selbst ab, den Rest konnte
man auspressen. So wurde der Quark
schon trocken”, erinnert sich Stemmer.
»Heute verwendet man meist Zentrifugen
oder Ultra-Filtrationsanlagen, um die Mol-
ke vom Quark abzutrennen. Naturkasereien
setzen noch auf handwerkliche Verfahren.”

Magerquark ist am trockensten; im Mund
fahlt er sich etwas stumpf und rau an. Man
kann mitunter seine Kiigelchenstruktur
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erkennen. Sie entstehen, wenn sich das
EiweiR in der Milch zusammenzieht. Weil
Magerquark nicht durch Diisen gepresst
wird, bleibt seine EiweiRstruktur erhalten
und er bewahrt seine typische Konsistenz.
Halbfetter Quark bewegt sich an der Gren-
ze zwischen trocken und cremig; je hoher
der Fettgehalt, desto glatter und sahniger
der Genuss. Doch auch Magerquark wird
schon cremig, wenn man ihn mit Sprudel-
wasser glattrihrt!

») WUSSTEN SIE, DASS BAKTERTEN DIt
FLEISSIGSTEN ARBELTER DER WELT SIND!

SIE ARBEITEN IMMER! <<

Eine Variante des Quarks ist der Schicht-
kase. In seiner Lehrzeit musste Josef
Stemmer ihn regelmalig herstellen —
oder besser gesagt: von Hand schopfen.
,Zunachst haben wir Milch auf den
gewdlinschten Fettgehalt eingestellt und
dann dickgelegt. Diese Dickete, also die
eingedickte Milch, wurde geschnitten. Da-
bei trat die fliissige Molke aus. Ubrig blieb
eine relativ feste, trockene Masse. In eine
eckige Form schopfte man eine Schicht
von dieser Masse. Wenn die Oberflache
leicht angetrocknet war, wurde die nachs-
te Schicht aufgeschopft. Und so weiter, bis

AHA!

Milchsédurebakterien sind lebende Mikro-
organismen. Sie werden verwendet, um Lebens-
mittel haltbar zu machen (Sauerkraut) oder um

2. B. Roggenmehl zu verbacken (Sauerteig). Gibt
man sie zur Milch, wandeln sie den Milchzucker
(Laktose) teilweise in Milchséure um. So entstehen

Sauermilchprodukte wie Kefir oder Joghurt.

Milchsdurebakterien werden in Milch gezogen und
anschlieffend gefriergetrocknet. Im menschlichen
Kérper unterstiitzen sie die Aufnahme von Kalzium
aus der Milch und férdern die Verdauung.

vier Schichten aufeinander lagen —immer
abwechselnd mit vollem Fettgehalt bzw.
in der Magerstufe. AnschlieRend ruhte die
Masse; dabei lief noch einmal Molke ab.”

GENUSS AUS SCHICHTARBEIT

Josef Stemmer nimmt eine Packung
handgeschopften Bio-Schichtkase, reillt
den Deckel ab und stiilpt den Becher
vorsichtig auf einen Teller. ,,Schauen Sie
mal: Beim handwerklich hergestellten
Schichtkdse kann man die verschiedenen
Schichten erkennen. Friiher unterschieden
sie sich auch in der Farbe; die fettere war
leicht gelblich, die magere ganz weil.” Als
Lehrbub musste Josef Stemmer Schicht-
kase schopfen, bis sein Arm erlahmte.
,Einmal wollte ich absolut nicht schopfen
und habe alles auf einmal in die Wanne
gegossen, 600 Kilogramm. Da habe ich
dann eins hinter die Loffel bekommen und
musste wieder schopfen. Also wirklich:
Das Schopfen war eine Strafe Gottes.”
Der Schichtkdse hat einen feinen
milchsauren Geschmack. Weil er etwas
,kerniger” und trockener ist als Quark,
wird er gern fuir Kdsekuchen verwendet.
Nach dem Backen sollte man Kasekuchen
Ubrigens sieben bis acht Stunden ruhen
lassen, dann entfalten sich seine Aromen
aufs Feinste. Auch der frankische Matte-
plootz wird in der siiRen Variante traditio-
nell mit Schichtkase hergestellt.

DIE EU TRAGT ,,OBAZDA“ ALS
GESCHUTZTE GEOGRAFISCHE
ANGABE (G.G.A.) EIN

Seit mehr als 150 Jahren schmiert man
sich in Bayern Obazdn aufs Brot (auch
mit Brezen oder Salzstangen schmeckt
er Ubrigens hervorragend). Jetzt wurde
seine kulinarische Bedeutung hoch
offiziell von der EU anerkannt. ,Obaz-
da“ und , Obatzter” sind seit 2015 als
geografische Angaben geschiitzt.

Das bedeutet: Nur der Kult-Kéaseauf-
strich, dessen samtliche Zutaten in Bay-
ern vermengt und verknetet wurden,
darf als ,,Obazda“ bzw. , Obatzter” in
den Handel gebracht und serviert wer-
den. Und dem nicht genug.

Der solcherart europaweit ausgezeich-
nete und geschitzte Gaumenschmaus
muss mindestens 40 Prozent Camem-
bert und/oder Brie und insgesamt
mindestens 50 Prozent Kdse enthalten.
Er muss erkennbare Késestiicke auf-
weisen und wiurzig-aromatisch duften
und schmecken.

Dartber hinaus gilt: Leben und leben
lassen. Jeder pflegt das liberlieferte Re-
zept ... auf seine Weise! Und genau das
macht den Obazdn in jedem Wirtshaus
und jedem GenieBer-Haushalt zu etwas
ganz Besonderem.

MITMISCHEN!

IMMER WIEDER TOLLE
GEWINNSPIELE AUF:
www.meister-der-vielfalt.de






