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HOF & KUCHE
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was man isst

Eine Hofgemeinschaft in der frankischen Alb schwort auf
Ziegenhaltung. -> Alles auf Kdse: eine Erfolgsstory
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en Ziegen geht es gut. Das zeigt ein Blick in den
D lichtdurchfluteten Stall. Zwischen den Pfeilern und

Gattern aus massivem Holz haben die Tiere mehr
als genug Platz. Obendrein kénnen sie auf breiten Kletter-
regalen liegen oder stehen. ,,Sie brauchen es, zu klettern und
von oben herunterschauen zu konnen, sonst langweilen sie
sich®, sagt Tanja Beyer, eine der Betreiberinnen des Reime-
hofs in Mittelfranken.

Auch draufien finden die rund 100 Ziegen optimale Be-
dingungen: saftige Wiesen, Luft und Sonne sowie einen Par-
cours aus Baumstdmmen und Felsen. Morgens nach dem
Melken und Fiittern liegen sie satt am Waldesrand auf den
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Melkstand: Die ersten zwei bis

Fiir den Rohmilchkdse ist es

Baumwurzeln — und schauen zu, wie die Menschen ihr Tagwerk
verrichten. ,,Da kann man schon neidisch werden®, erzahlt
Tanja Beyer lachend.

Sie selbst steht dann schon in der Késerei, nachdem sie ihre
beiden Kinder, Zora (10) und Noah (12), fiir den Schulbus
fertiggemacht hat. Gemeinsam mit einer Praktikantin stellt
Tanja Beyer dort zehn bis flinfzehn Sorten her: Frischkise,
Camembert, Kdse mit franzosischer Holzasche oder Edelschim-
mel-, Blauschimmel-, Miinster- oder Salzlakenkise. Einen Teil
davon verkaufen sie im Hofladen, das meiste an kleine Bioldden
der Region und auf Wochenmarkten, in Bayreuth, Hersbruck
oder Niirnberg. Einmal die Woche fihrt die 42-Jdhrige selbst
auf den Markt. ,,Die Kunden erfahren gern direkt, wie die
Tiere leben und was das Besondere an unserem Kése ist —
schlie3lich stellen wir den von Hand her.” Mittlerweile sei
Ziegenkise salonfihig geworden. Und die Menschen sind bereit,
einen einigermaflen angemessenen Preis dafiir zu bezahlen. Als
zusitzliche Einnahmequelle verkauft die Hofgemeinschaft etwa
200 Lammer pro Jahr oder ldsst sie in einer Landschlachterei
schlachten, um neben dem Kése auch Fleisch zu vermarkten.

DEN{ZIEGENIWIRDIEBENSOJVIELIZEITIGEWIDNET. IWIE
DEMIKASE,IDERIAUSIIHRERINILCHIENTSTEHT

Eine Ziege gibt nur zwei bis drei Liter Milch pro Tag — je nach
Jahreszeit. Der von Bioland zertifizierte Reimehof arbeitet
extensiv (siche auch ,,Farm-Wiki“ auf Seite 69) und kommt
ohne Kraftfutter oder Lichtprogramme aus. Wenn die Mutter-
ziegen im Herbst gedeckt werden und trichtig sind, geht die
Milchleistung fiir acht Wochen im Winter sogar auf null. In
dieser Zeit geht es auch fiir die Menschen auf dem Hof etwas
gemdchlicher zu. Tanja Beyer treibt dann mit den Kindern in
den kleinen Skigebieten der Umgebung Sport oder reitet mit
ihrer Tochter mit den Pferden aus.
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Tanja Beyer am riickenschonenden

drei Spritzer der Milch kommen in
einen Eimer fiir die Katzen. Dann
ibernehmen die Melkmaschinen.

besonders wichtig, die Milch nach
strengen Hygieneregeln zu melken.



Mit Jahrespraktikantin Jule beim Kasen.
Die Konsistenz vom Bruch muss stimmen,
der durch Ansduern und Labzugabe
entsteht. Der Bruch wird klein geschnitten
und in Formen gefiillt, aus denen die Molke
herausflieRen kann. Durch pressen und
drehen wird der Kdse immer fester. Abends
salzen die Frauen den Kaselaib. Alle zwei
Tage biirsten sie ihn mit Salzlake ab, damit
sich Rinde bildet. Bei Bergkdse kann das
bis zu einem halben Jahr so gehen.

Der Kasestapel von oben nach unten:
Frischkdse mit franzésischer Holz-
asche, Weichkdse mit Rotschmiere,
Camembert mit Edelschimmel.
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Idylle fiir Mensch und Tier. Der Reimehof mit seinen mehr als 20 Hektar Griinland liegt am Waldesrand
in der Hersbrucker Alb. Den groRen Holzstall haben die Betreiber selbst gebaut. Neben den Ziegen und ihren
Lammern hélt die Hofgemeinschaft zusatzlich noch zwdlf Milchschafe.

Trotz niedriger Ertrdge erndhrt der Reimehof seine Be-
wohner. Neben Tanja Beyer arbeiten und leben hier weitere
neun Erwachsene, unter anderem ein Melker, eine Auszubil-
dende und eine Biirokraft. Dazu kommen fiinf Kinder und
eine wechselnde Anzahl Praktikanten, junge Menschen aus
aller Herren Linder. Viel Geld verdient die Hofgemeinschaft
allerdings nicht. ,,Unser Luxus ist das L.eben, das wir fiihren.*
Tanja Beyer liebt es, abends vorm knackenden Holzofen in
dem grofien Gemeinschaftsraum mit dem Dielenfufboden zu
sitzen und tiber denTag zu sprechen, mit allen zusammen gut
zu essen oder die Natur der Hersbrucker Alb zu geniefien.

Von so etwas hat sie getrdumt, als sie in Witzenhausen bei
Kassel 6kologische Agrarwissenschaften studierte. Vorgesehen
war nach dem Abitur eigentlich ein anderer Weg. Doch das
Jurastudium in Erlangen schmiss Tanja Beyer nach sechs
Semestern. Das Stadtleben hat sie zwar eine Zeit lang sehr
genossen, aber sie besann sich auf ihre Kindheit auf dem Dorf,
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,,die gliicklichste Zeit meines Lebens“. An der Uni fiir Agrar-
wissenschaften traf sie die Menschen, mit denen sie 2003
begann, den alten Landgasthof in viel Eigenarbeit zu Wohn-
haus, Stall und Késerei umzubauen. Tanja Beyer lief3 sich zur
Hofkéserin ausbilden, mit Praktika in Frankreich und Italien
sowie vielen Experimenten. ,,Man hat viel Ubung, die Ziegen
geben ja jeden Tag Milch®, sagt sie schmunzelnd.

Damit ihre Rohmilchkése so schmecken wie sie schmecken,
bekommen die Tiere liberwiegend Gras und Heu von der
eigenen Wiese. Zudem knabbern sie mineralstoffhaltige
Tannenzweige und anderen Baumschnitt. Ein Teil der Tiere
frisst sich auch bei der Landschaftspflege satt, die der Reime-
hof in der Umgebung betreibt. Dabei finden sie Gestriipp,
Schlehen, Weifidorn oder Kriuter. Die Landschaft der Alb ist
karg und steil, mit moosbewachsenen Felsen, Mischwildern
und einer kleinteiligen Landwirtschaft. Die richtige Gegend
fiir Ziegen, denen es gut gehen soll.

.|1_] “'r



TIPPY 5o ainfach is! das: Frischkiise selber machen

Am besten ist Ziegenmilch direkt vem Hef, es gibt sie inzwischen
aber auch in ausgewdhlten Supermarkten. Wer keine findet, greift
zu Kuhmilch - eder legt sich ein paar Ziegen zu.

Zutaten fir 250 g Frischkase:

1 Liter Milch [mind. 3,5 Prozent Fett), 20 Tropfen Labessenz aus dem Reformhaus (Zubereitungszeit: 30 Minuten + 6 bis 8 Stunden Ruhezeit].

1. Labessenz zufiligen 2. Ruhen lassen 3. Molke abtropfen

Milch im Topf langsam auf 30 Grad erhitzen. Topf vom Herd nehmen, die Milch mit dem Lab Masse Uber einem Sieb in ein Leinen- oder
Temperatur mit dem Thermometer Gberprifen. grindlich umrihren. An einem warmen Ort ab- Baumwolltuch geben. Die Molke abtropfen
Labessenz zufligen, damit die Milch dick wird. gedeckt etwa 4 bis 6 Stunden ausfallen lassen. lassen, lbrig bleibt der Bruch.
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Liegen hallen?

FOOD & FARM fragte nach bei
Tanja Beyer:

L,Eine Ziege allein ist einsam,
fangen Sie daher mit mindestens
zwei Ziegen an, die genug Platz
zum Grasen haben und einen Stall
(pro Tier etwa 3,5 Quadratmeter

4. Leicht ausdriicken 5. Form stiirzen Baxenfiachel. Die Tiere kann man
Bruch tber einem Sieb nochmals leicht aus- Restliche Molke bei Bedarf abgieen und den gut von Hand melken, der Kase
driicken, in eine Kdseform (Plastikkdrbchen) Frischkdse aus der Form stiirzen. Guten Appetit! lasst sich problemlos in der eigenen
fillen und im Kiihlschrank fest werden lassen. Im Kihlschrank etwa 3 bis 5 Tage haltbar. Kiiche herstellen. Fiir alles, was

uber Frischkdse hinausgeht, muss
als Reife- und Lagerraum zur Not
der Keller herhalten. Besser ist
- natlrlich eine Kammer, deren Klima
man kontrollieren kann.”
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Weitere Infos unter reimehof.de

Mit seinem feinwiirzigen Aroma bereichert
Ziegenfrischkase viele Gerichte, etwa Salat
und Vorspeisen. Kostlich ist er auch schlicht
mit Schnittlauch auf kraftigem Brot.

FOTOS: STOCKFOOD (5), SHUTTERSTOCK
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