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| Prinzib wird Ziegenmilch wie Kuhmilch verarbeitet, aber dler Teufel
m X . -
(in dem Fall mit Ziegenbart statt Pferdefuss) steckt im Detail !

Besonderheiten

der Ziegenmilchverarbeitung

von Joachim Lenz

Ziegenmilch dhnelt Kuhmilch in den Fett- und
Eiweissprozenten, unterscheidet sich aber in
der Qualitit der Inhaltsstoffe erheblich. Das ist
gut fiir Allergiker und Menschen mit Kuhmilch-
Unvertriglichkeiten, macht aber Anpassungen
beim Kdsen notwendig. Die bessere Verdau-
lichkeit der kiirzeren Fettmolekiile hat in der
Milchverarbeitung einen schnelleren Fettab-
und -umbau zur Folge (Lipase). Das ergibt
die ziegentypische Aromenbildung oder auch
Ranzigkeit (die Milch/der Kise <bockelts). Je
stirker die Vorreifung respektive je hoher die
Keimzahl, desto mehr Bockgeschmack — sau-
beres Arbeiten in Stall und Kiserei ist deshalb
von zentraler Bedeutung.

Bedingt durch die erwihnten kurzen Fettmole-
kiile, rahmt Ziegenmilch kaum auf, Ein Abrah-
men von Hand ist praktisch nicht méglich.
Ausgerechnet die alpinen Rassen sowie Saanen-
und Toggenburgerziegen haben genetisch be-
dingt einen niedrigen Gehalt an alpha-s1 Ca-
sein, was einen weichen, wassrigen Kisebruch
zur Folge hat, Die mediterranen und afrikani-
schen Rassen haben in dieser Beziehung bes-
sere Veranlagungen, was dep europdischen
Zentralalpen jedoch nicht wirklich weiterhilft,
Die Unterschiede bej den Eiweissen bewir-
ken in der Regel eine weichere Dickete und
erfordern ein besonders vorsichtiges Arbeiten
bei der Bruchbereitung (Pausen machen beim
Sc.hneiden!). Hohere Labmengen und lingere
Dicklegungszeiten sind hilfrejch, Zuviel Lab
macht den Kise bitter (max. 25 ml/100, Liter

Literatur - Brigitte Kengeter: Die Bedeu
Literaturrecherch

f tung von Ziegenmilch fir die menschliche Ernslzg;g;a
€ 2003 fiir den Arb Gr Erng eV, Nidda
D-61118 Bad Wik rbeitskreis fiir Ernéhrungsforschung ;_

Milch, kein mikrobielles Lab bej Schnitt- ypq
Hartkisen, da der erhohte Pepsingehal
keit zusitzlich fordert).

Auch bei der Quarkproduktion muss mit viel
hoheren Mengen Lab gearbeitet werden, an
Stelle eines Tropfens auf fiinf Liter Kuhmilch
braucht es fiir Ziegenmilch neben der Kulty
5 bis 10 Tropfen Fliissiglab.

«Saures Kisens, also niedriger pH im Kise oder
hoher SH in der Ausriihrsirte, verhindert das
Nachsauern und Nachnissen im Keller, hat aber
einen kurzen, brockeligen Kiseteig zur Folge.
Deshalb empfiehlt sich das Bruchwaschen bei
Ziegenschnitt- und Hartkise (Molke-Entnahme/
Wasserzugabe 15 bis 30 %, auf Wasserqualitit
achten!). Oder noch besser:

Eine Mischmilch Ziege/Kuh verwenden (ab ca.
30 % Kuhmilch).

Stichfestes Joghurt aus Ziegenmilch bekommt
die Sennerln am ehesten durch Aufkocher} und
Heisshalten der Milch fiir 10 Minuten, Akahl_erl
auf 45 °C, 3 % stichfeste (Kuhmilch-)Kultur €
riihren, wihrend 3 bis 4 Stunden Wafmhalt_e;’
danach sofort kaltstellen. Reine Ziegenﬂch
ist wegen ihrer schnelleren Gerinnuig o
Sduerung und der beschriebenen Labs:chwemp'
am besten geeignet fiir Frischkisé Eine ¢ die
fehlenswerte Variante fiir die Reifung (l:inem
Zugabe von Weissschimmelkulturen jm Flie-
Camembert 3hnlich), dann an der I:Uft Jassem
gengitterkistchen trocknen und reifen
dazu ein leckerer Rotwein ...
mmmadizhhhh!

t Bitter.

55€ 14
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