GENUSS PLUS

QUALITAT,

DIE

MAN SCHMECKT

Gliickliche Kiihe auf der Weide geben gute Milch - das ist un-
bestritten. Eine solche Qualitdtsmilch wird in der Dorfkdserei
Geifertshofen zu hochwertigem Kdse verarbeitet.

Sonnentaler. Der ist mild und fein

im Geschmack", sagt die Verkau-
ferin auf dem Schwibisch Haller Wo-
chenmarkt mit einem Lacheln im Ge-
sicht, schneidet einen feinen Streifen
vom Laib und reicht ihn dem warten-
den Kunden. ,Lecker”, lautet dessen
Urteil, ergénzt um die Frage: ,Haben
Sie auch etwas Wiirziges?* ,Klar", so
die Antwort der Dame im Verkaufswa-

P robieren Sie doch einmal unseren
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gen. ,Wie wire es mit unserem Gei-
fertshofener Schabziger oder unserem
St. Barbara? Der schmeckt [hnen be-
stimmt." Wieder reicht sie dem Herren
vor dem Wagen ein Scheibchen. Der
nickt zufrieden: ,Von jeder Sorte Kise
ein Stiick, bitte."

Keine Frage, der Kése aus Geiferts-
hofen ist eine echte Besonderheit —
eine, die man so nicht mehr iiberall

Kdsen ist ein echtes Handwerk, das jede
Menge Fingerspitzengefiihl erfordert.

Fotos: Dorfkaserei Geifertshofen

bekommt. ,All unsere Sorten werden
ausschlieflich aus Heumilch herge-
stellt”, erklart Nadine Biihler, Vor-
standsvorsitzende der Dorfkéserei.
Das bedeutet, dass bei der Fiitterung
der Kiihe das ganze Jahr iiber ganz-
lich auf Silage verzichtet wird. Das
Futter wird stattdessen den Jahres-
zeiten angepasst: Gras und Krauter
im Sommer, Heu im Winter. Traditio-
neller geht es kaum.

Das ist nicht die einzige Regelung —
oder besser gesagt Besonderheit -,
die die Dorfkéserei ihren Milchbau-
ern vorgibt: Die Tiere sollen ihre
Hérner tragen dirfen. Dafir wird ein
sogenannter Hornerbonus von zwei
Cent bezahlt. ,Wir zahlen bundes-
weit den héchsten Milchpreis, weil
wir uns nicht am Markt orientieren,
sondern an den tatsédchlichen Kosten
der Milchbauern", sagt die 32-Jahri-
ge stolz. Ublich fiir Biomilch seien 48
Cent pro Liter. Die elf Betriebe, die
ihre Milch an die Dorfkdserei Gei-
fertshofen verkaufen, erhalten hin-
gegen zwischen 60 und 64 Cent fiir
einen Liter Milch. ,Das ist ein wich-
tiger Teil unserer Philosophie"”, fasst
die junge Vorstandsvorsitzende zu-
sammen und ergdnzt: ,Wir mochten,
dass bei unseren Bauern auch etwas
héangenbleibt und sie als Produzen-
ten von ihrer Arbeit leben kénnen."
Da wundert es nicht, dass alle Bauern

im Vollerwerb tétig sind: der kleinste
Betrieb mit lediglich 17 Kiihen, der
groBte mit 65 Tieren.

Pro Tag werden in Geifertshofen
10000 Liter Milch verkédst. Alle zwei
Tage wird diese bei den Bauern, die
allesamt aus dem direkten Umland
kommen, abgeholt. ,Die Milch wird
so verarbeitet, wie sie ankommt — mit
ihrem natiirlichen Fettgehalt”, schil-
dert Michael Rebmann, Vertriebs-
leiter der Dorfkéserei. Aufgrund der
hohen Qualitdt der Milch kann auf
jegliche Art von Zusatzmitteln und
Konservierungsstoffe verzichtet wer-
den. ,Unser Kédse wird nach einem
strengen Kisereinheitsgebot herge-
stellt. Wir verwenden ausschlieBlich
Rohmilch, Milchsdurebakterien, Lab
und Salz." Das Kisen ist ein komple-
xes Handwerk. Die Kdsemeister miis-
sen ihren Rohstoff daher sehr gut ken-
nen, denn: ,Jede Milch ist anders",

weiB Rebmann. Es gilt daher, stets
darauf zu achten, bei welcher Tem-
peratur der Kédse gefithrt wird, wie
viele Kulturen man dazugibt oder wie
er geschnitten wird — eine Kunst fiir
sich. Doch: ,Die Produktion ist nicht
abgeschlossen, wenn der Kise als
Laib in die Lagerung kommt. Mindes-
tens genauso wichtig ist die Reifung
des Késes selbst.” Auch hier spielen
zahlreiche Faktoren eine wichtige
Rolle: Luftfeuchtigkeit, Temperatur,
Liegezeit.

Rund 210 Tonnen Kése stellt die Dorf-
kiserei Geifertshofen jedes Jahr her
- zum Vergleich: Eine konventionel-
le Kédserei produziert im Schnitt das
50-fache. Doch auf Absatz und Ge-
winn allein kommt es den Machern
des Hohenloher Kédses nicht an. Hier
soll vor allem die Qualitat im Vorder-
grund stehen - und das schmeckt
man auch. Lydia-Kathrin Hilpert
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