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AM ENDE DER KASEHERSTELLUNG steht das regelméBige Einreiben mit Salzwasser unter gleichzeitigem Wen

Gebhard und Sandra Nielebock den Besuchern der Schéferei Golderer vorfiihrten.

Bei der Kiseherstellung viel Geduld notig

Demonstration von Naturerlebnispidagoge Philipp May bei der Schéiferei Golderer

Von unserer Mitarbeiterin
Ana Kugli

»Eine wichtige Zutat beim Késen ist das War-
ten.* Philipp May lachelt, wihrend sich 15 neu-
gierige Augenpaare auf ihn richten. Der Natur-
erlebnispadagoge zeigt den Interessierten auf
dem Hof der Schéiferei Golderer am Wolfsberg,
wie man Kise selbst herstellen kann. Viel be-
notigt man dazu nicht: pasteurisierte Milch,
Kalziumchlorid, Milchsdaurebakterien, Lab —
und eben eine gehorige Portion Geduld.

Um 16 Uhr am vergangenen Freitag trafen
sich elf Erwachsene und vier Kinder, um in die
Geheimnisse des Kisens eingeweiht zu wer-
den. Der leckere Caciotta-Kase sollte am Ende
der Bemithungen stehen, ein schmackhafter
Weichkise aus Schafsmilch.

In einem Kessel hatte May noch vor Eintref-
fen der Teilnehmer pasteurisierte Milch auf 33
Grad erhitzt. Die Temperatur wurde iiberpriift,
bevor der zweite Schritt folgte: der Zusatz von
Kalziumchlorid und Milchsaurebakterien. ,,Im
Grunde wird Milch ja ohnehin sauer, wenn man
sie stehen ldsst, aber das wiirde zu lange dau-
ern”, erlduterte May. So lief} sich die erste War-
tephase auf rund 45 Minuten verkiirzen.

Diese nutzten die Interessierten, um sich die
Kaserei anzuschauen, in der neben dem ,,Ca-

ciotta® auch der ,,Wolfsberger” und der , Enz-
taler” entstehen. Verkést wird hier ausschlief3-
lich die Milch der hofeigenen Schafe. ,,Uber
200 Liter Milch passen in den groBen Kessel, in
dem der Kise hier gemacht wird", sagte May.
Die Herstellung von Hartkése sei besonders
aufwendig, erlauterte er, weil die Rinde von
jungem Kise, solange er sich im Reiferaum be-
findet, tdglich geschmiert werden muss, um
Schimmelbildung zu vermeiden.

Am Ende konnte jeder Besucher
eigenen Caciotta-Kase probieren

Nach der Fithrung durch die Kiserei galt es,
wieder einen Blick in den eigenen Kessel zu
werfen. Erneut iiberpriifte May die Tempera-

tur und fiigte der Milch nun noch Kilberlab .

hinzu. ,Das sind Enzyme, die das EiweiB in
der Milch zum Gerinnen bringen. Jetzt nicht
mehr rithren!“, betonte der Naturerlebnispi-
dagoge.

Und wieder war Warten angesagt — rund ein-
einhalb Stunden dieses Mal. Wolfram Golderer
nutzte die Gelegenheit, den Besuchern seinen
Hof nidherzubringen. Vor zehn Jahren iiber-
nahmen Golderer und seine Frau Uta den el-

r's

den der Késelaiber, das hier (von links) Bettine
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terlichen Hof und stellten den Betrieb auf
»Bio“ um. Neben den 130 Milchschafen, die die
wichtigste Zutat fiir den Kéise liefern, sind hier
etwa 350 Fuchsschafe zu Hause, die vorrangig
in der Landschaftspflege eingesetzt werden.

,Milchschafe liefern von Marz bis Oktober
Mileh®, erlauterte May. Mit Ende der soge-
nannten Laktationszeit kénne dann auch kein
Kise mehr hergestellt werden. Das ist erst ab
dem Friithjahr méglich, wenn es wieder Lim-
mer gibt.

Im Kessel hatte sich aus der Milch inzwi-
schen eine festere Masse, der sogenannte Kiase-
bruch, gebildet. May priifte mit einem Messer
am Rand des Kessels vorsichtig die Konsistenz.
Mit einem Gitter brach er den Kése dann in
gleichgroBe Stiicke. Die Teilnehmer konnten
mit Messbechern anschlieBend ,ihren”“ Kise
aus dem Kessel in eine runde Form schépfen.

»Da tritt noch Molke aus“, sagte May. Des-
halb miisse der Kise wieder und wieder ge-
wendet werden. ,Machen Sie das noch ein
paarmal heute Abend“, gab er den Teilneh-
mern auf den Nachhauseweg mit. ,Morgen
friih sollten Sie den Kise dann salzen.*

Infos

Niheres zur Schiferei Golderer im Internet
unter www.schaeferei-golderer.de.



