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• . . .1 h wie Kuhmilch verarbeitet, aber der Teufel Im Prinzip wird Z1egenm1 c . . . 1 
(in dem Fall mit Ziegenbart statt Pferdefuss) steckt ,m Detail. 

Besonderheiten 
der Ziegenmilchverarbeitung 
von Joachim Lenz 

Ziegenmilch ähnelt Kuhmilch in den Fett- und 
Eiweissprozenten, unterscheidet sich aber in 
der Qualität der Inhaltsstoffe erheblich. Das ist 
gut für Allergiker und Menschen mit Kuhmilch­
Unverträglichkeiten, macht aber Anpassungen 
beim Käsen notwendig. Die bessere Verdau­
lichkeit der kürzeren Fettmoleküle hat in der 
Milchverarbeitung einen schnelleren Fettab­
und -umbau zur Folge (Lipase). Das ergibt 
die ziegentypische Aromenbildung oder auch 
Ranzigkeit (die Milch/der Käse «böckelt»). Je 
stärker die Vorreifung respektive je höher die 
Keimzahl, desto mehr Bockgeschmack - sau­
beres Arbeiten in Stall und Käserei ist deshalb 
von zentraler Bedeutung. 
Bedingt durch die erwähnten kurzen Fettmole­
küle, rahmt Ziegenmilch kaum auf. Ein Abrah­
men von Hand ist praktisch nicht möglich. 
Ausgerechnet die alpinen Rassen sowie Saanen­
und Toggenburgerziegen haben genetisch be­
dingt einen niedrigen Gehalt an alpha-sl Ca­
sein, was einen weichen, wässrigen Käsebruch 
zur Folge hat. Die mediterranen und afrikani­
schen Rassen habe~ in dieser Beziehung bes­
sere Veranlagungen, was den europäischen 
Zentralalpen jedoch nicht wirklich weiterhilft. 
Die Unterschiede bei den Eiweissen bewir­
ken in der Regel eine weichere Dickete und 
erf~rdern ein besonders vorsichtiges Arbeiten 
bei der Bruchbereitung (Pausen machen beim 
Sc_hneiden ! ). Höhere Labmengen und längere 
D1cklegungszeiten sind hilfreich. Zuviel Lab 
macht den Käse bitter (max. 25 ml/100. Liter 

Milch, kein mikrobielles Lab bei Schnitt- und 
Hartkäsen, da der erhöhte Pepsingehalt Bitter­
keit zusätzlich fördert). 
Auch bei der Quarkproduktion muss mit viel 
höheren Mengen Lab gearbeitet werden, an 
Stelle eines Tropfens auf fünf Liter Kuhmilch 
braucht es für Ziegenmilch neben der Kultur 
5 bis 10 Tropfen Flüssiglab. 
«Saures Käsen>, also niedriger pH im Käse oder 
hoher SH in der Ausrührsirte, verhindert das 
Nachsäuern und Nachnässen im Keller, hat aber 
einen kurzen, bröckeligen Käseteig zur Folge. 
Deshalb empfiehlt sich das Bruchwaschen bei 
Ziegenschnitt- und Hartkäse (Molke-Entnahme/ 
Wasserzugabe 15 bis 30 %, auf Wasserqualität 
achten!). Oder noch besser: 
Eine Mischmilch Ziege/Kuh verwenden (ab ca. 
30 % Kuhmilch). 
Stichfestes Joghurt aus Ziegenmilch bekommt 
die Sennerln am ehesten durch Aufkochen und 

Heisshalten der Milch für 10 Minuten, Abkühlen 
auf 45 °C 3 % stichfeste (Kuhmilch-)Kultur ein-
rühren, ;ährend 3 bis 4 Stunden wa~~~:nh, 

Z• ew1wC danach sofort kaltstellen. Reine ieg d h . G ..;nnung urc ist wegen ihrer schnelleren euu.u „ ehe 
Säuerung und der beschriebenen Labschvta n­

. hk „ e Eine einr am besten geeignet für Fnsc as • . t die 
fü d. Reifung is fehlenswerte Variante r ie (eißetn 

Zugabe von Weissschimmelkulture; illl pne­
Camembert ähnlich), dann an der La: n iassen, 
gengitterkästchen trockn~n und re _:~hhh ... 
dazu ein leckerer Rotwetn .. • IDfllllll'
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mmmäääähhhh ! 

Uteratur - Brigitte Keng t . 01 L e er· e Bedeutung von Ziegenmilch für die menschliche Ernährung, ,. 
D
lte6raturBrecdherche 2003 für den Arbeitskreis für Ernährungsforschung e.V., NlddastrasSl - 1118 a Vilbel 
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