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Am Anfang war die Ziege

Die Ziege ist ein altbekanntes und beliebtes Haustier. Ihr
Fleisch und ihre Milch wurden schon im Altertum genutzt, so
besal3en schon die Juden grol3e Herden von Ziegen. Aber auch
die Griechen schéatzten diese Tiere. Heute noch haben vor al-
lem in den Mittelmeerlandern, in der Schweiz und besonders in
Frankreich, Ziegenmilch und Ziegenmilchprodukte einen hohen
Stellenwert.

Aber auch in unseren Breiten entdecken immer mehr Gourmets
den feinen und exquisiten Geschmack der heimischen Kéase-
spezialitaten. Mit diesen erlesenen Delikatessen erfreuen Sie
nicht nur den Gaumen lhrer Familie und Ihrer Gaste, sondern
auch Ihre Gesundheit und Ihr Wohlbefinden werden durch den
hohen ernahrungsphysiologischen Wert positiv beeinflusst. Er-
fahrene Mediziner und Erndahrungswissenschatftler erfreuen sich
der steigenden Beliebtheit der Ziegenhaltung in unseren Brei-
ten.

Milch ist ,ESSenziell“ und ein hochwertiges Nahrungsmittel,
enthéalt viele Vitamine, Mineralstoffe und bioaktive Peptide!

Ziegenkdase — Genuss mit Charakter




Ziegenmilch und
Ziegenmilchprodukte
- die gesunde Alternative

In jlngster Zeit gewinnt die Ziegenmilch auf Grund neuester
Forschungen wieder mehr und mehr an Bedeutung flr die Me-
dizin und die Naturheilkunde. Produkte aus Ziegenmilch zahlen
heute zu den gehobenen Lebensmitteln fiir den gesundheits-
bewussten Konsumenten.

Frisch ermolken hat sie einen leicht sufR3lichen Geschmack und
ist von Kuhmilch kaum zu unterscheiden.

Ernahrungsphysiologischer
Wert der Ziegenmilch

Die Inhaltsstoffe der Ziegenmilch kdnnen in ihrer Konzentration
je nach Rasse oder Ftterung leicht differieren

Zusammensetzung der Milch (Trockenmasse)

0,8 % Mineralsalze 4,5 % Kohlenhydrate
3,0 % Eiweild 12,3 % Trockenmasse
3,3 % Fett 87,7 % Wasser

Der therapeutische Wert der Ziegenmilch war schon im Alter-
tum bekannt. ,Gesundheitsgurus® wie Hippokrates, Paracel-
sus und Hildegard von Bingen bezeichnete die gesauerte
Ziegenmilch als besonders heilwirkend und nutzten auch die
aus Ziegenmilch gewonnene Molke als lebensverlangerndes,
verdauungsforderndes und kraftigendes Heilmittel! Im 18. und
19. Jhdt. wurde frische Ziegenmolke als morgendlicher Ge-
sundheitstrunk in der koniglichen Badeanstalt Wildbad bei Kreut
(Bayern) gereicht. Als Heilmittel fur Lungenerkrankungen gilt
Ziegenmilch und —molke besonders in Asien und in den sudost-
lichen Landern von Europa. Gesauerte Ziegenmilch und -
produkte wurden sehr gern vorbeugend gegen Krankheiten
eingesetzt.



Ziegenmilch im Trend

Ziegenmilch ist ein biologisch besonders wertvolles Nahrungs-
mittel mit hochwertigsten Inhaltsstoffen:

hochwertiges Eiweil3 (starkt das Immunsystem), vor allem
Kasein, Glubulin, Albumine

hoher Gehalt an Linol- und Linolensaure (mehrfach unge-
sattigte Fettsauren) = enthalt viel an CLA (konjugierte Linol-
saure)

o Krebsbekdmpfende Eigenschaften, Antioxidative Wir-
kung, Verhindert Arteriosklerose (Arterienverkalkung)

o Positive Wirkung bei Bluthochdruck, Asthma

o Bekampft Diabetes (Normalisierung des gestorten Zu-
ckerstoffwechsels und Senkung der erhdhten Insulin-
konzentration im Blut)

o Verringerung von Korperfett und Zunahme von Muskel-
und Fleischmasse und: starkt das Immunsystem!

Enthalt lebensnotwendige Aminosauren und ist reich an
Spurenelementen und Mineralstoffen (Jod und Zink, Kupfer,
Kalzium, Phosphor, Kalium, Chlorid (wichtig fir den Aufbau
von Knochen, Zahnen, Hormone und Vitaminen, Muskeln
und Schilddrisenfunktion)

die Vitamine: A (doppelt soviel als in Kuhmilch, ist gut fur
Augen, Haut, Immunsystem), B1, B2, B6, C, D (3-4x hoher
als in Kuhmilch), und Vitamin E sowie Niacin (6x mehr als
in Kuhmilch; bewirkt Regeneration der Haut, Muskeln, DNA)
Orotsaure (3-4mal mehr als in Kuhmilch)

wird dem Vitamin B Komplex zugeordnet und bewirkt:

o0 Regeneration der Zellen, speziell im Leber- und Ma-
gen/Darm-Trakt, fordert den Abbau alterbedingter Abla-
gerungen, Bildung krebshemmender Substanzen, Be-
handlung von Migrane, Depression und degenerative
Erkrankungen

8 Enzyme, vor allem in roher/frisch gemolkener Ziegenmilch
Wertvolle Substanzen wie das ,Ubichinon 50“ bzw. Coen-
zym ,, Q10" (Aktivator der Korperenergie!)
insgesamt sehr vertraglich und bekommlich durch kleinere
und gleichmafig verteilte Fett-Kugelchen



Das Zusammenspiel der Inhaltstoffe macht die Ziegenmilch zu
einem ganz speziellen Elixier, das unseren Kdorper jung erhalt,
die einzelnen Zellen kraftigt und gegen Umwelteinfliisse sowie
eine Reihe von Erkrankungen schitzt. Kunden berichten immer
wieder Uber die Vorteile der Ziegenmilch.

e Ziegenmilch ein Naturmedikament flr die Nerven

e regelmaRiger Genuss von Ziegenmilch fiihrt zum Abbau
von nervdsen Stdrungen, Stressfolgen und Angstzu-
stande sowie Konzentrationsstérungen

e Sie bekampft hartnackige Hauterkrankungen erfolgreich

e Nerviose Verdauungsstorungen kdnnen beseitigt werden

e In vielen Féllen ist die Ziegenmilch ein ideales Hausmittel
gegen Neurodermitis.

e Besserungen bei Asthmatikern

Die Ziegenmilch ist innerlich und auf3erlich
angewendet ein Schdnheitsmittel!

Schweizer Erndhrungswissenschafter betonen immer wieder:
,Die Ziegenmilch ist fur Kinder und Erwachsene das ideale
Frihstlcksgetrank, fir die koérperliche, geistige und seelische
Kraft, die man im Alltag braucht.”

Ziegenmilchprodukte
Schmecken gut und sind gesund'

Bei dem groRen Angebot an milchigen Késtlichkeiten aus Osterreich,
ob Kase oder Fruchtmolke ist fur jeden Geschmack etwas dabei.



,In der Struktur
und im Aufbau

ist die Ziegenmilch
der Muttermilch
sehr ahnlich!*

Frische Ziegenmilchprodukte haben's in sich

Ziegenmilch

Die Ziegenmilch ist ein wertvolles, anspruchsvolles Lebensmit-
tel und gewinnt durch die heutigen, neuen Erndhrungstrends,
wie ,naturbelassen“ und ,gesunde Produktion“, wieder an Be-
deutung. Die Ziegenmilch ist durch die zellaufbauende und
zellerneuernde Wirkung auch in der Medizin bedeutend. Sie
verjingt und vitalisiert unsere Organzellen!

Sauermilchprodukte

Dazu zahlen Naturjoghurt, Fruchtjoghurt, Sauermilch. Diese
zeichnen sich durch die gute Vertraglichkeit und den erfri-
schend sauerlichen Geschmack aus.

Topfen

Als Basis flr schlanke Aufstriche uns verfiihrerische Desserts
ist Ziegentopfen besonders vielseitig einsetzbar. Ziegentopfen
werden in verschiedenen Geschmacksrichtungen angeboten:
Krauter-, Pfeffer-, Knoblauch-, Barlauchtopfen.

Fruchtmolke

Dieser beliebte Durstléscher punktet durch zahlreiche Vitamine,
Mineralstoffe und Spurenelemente. Besonders fiir sportlich Ak-
tive gibt es kaum ein besseres Getrank, um verloren gegange-
ne Nahrstoffe effizient nachzutanken.

Kase

Das Angebot Osterreichischer Spitzenk&sesorten wachst un-
aufhaltsam. Ob Weich-, Schnitt-, Hart- oder Frischkdse — bei
der heutigen Vielfalt heimischer Ziegen-Kasekdostlichkeiten
lohnt sich das Gustieren an der Kase-Theke in jedem fall.



Rund um den Ziegenkase

Besonderes Merkmal von Ziegenkase
o weil3e Farbe (Vit. A) e sehr cremig
e feine Struktur e besonderes Aroma

Fur ein Kilogramm Ziegenkéase werden ca. 8-13 Liter Zie-
genmilch gebraucht (je nach Kasesorte). Kase ist ,konzentrier-
te Milch* und wurde deshalb schon zu Zeiten der RGmer als gut
lagerfahiges, wertvolles Lebensmittel geschétzt und im Mittelal-
ter sogar zur Zahlung von Steuern zugelassen. Er vereint einen
grofRen Teil der Milchinhaltsstoffe in sich. Besonders wichtig ist
der hohe Gehalt an Eiweil3 und dem Mineralstoff Kalzium. Zu
beachten ist die teilweise hohe Fett- und Salzkonzentration.

Besonderheiten der Ziegenmilch
,Zlegenhaltung im Wandel®

Mdoglichst naturbelassene Rohstoffe

Keine industrielle Verarbeitung

Traditionell, handwerkliche Ver-/Bearbeitung auf dem Hof
Weitgehender Verzicht auf Zusatzstoffe

Rohstoffe bleiben nahezu in ihrem natlrlichen Zustand
Uberwiegende Vermarktung ab Hof

und/oder Wochenmarkten

Artgerechte Ziegenhaltung und —fltterung

Im Sommer Weidegang mit gesundem Grunfutter

Im Winter geraumige Stallhaltung mit gutem Heu
Zwischendurch kraftspendendes Getreide
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Die Ziege ist ein wahrer
Feinschmecker, nur feinste
Graser und Krauter oder

Zweige sind ihr willkommen.
Gourmets schatzen diese Tugend,
denn sie kommt der gesunden
Ziegenmilch zugute!

... und das schmeckt man auch!




Das Angebot oberdsterreichischer
Spitzenkasesorten wachst unaufhaltsam...

Ob Weich-, Schnitt-, Hart- oder Frischkase — bei der heutigen
Vielfalt heimischer Ziegen-Kasekdstlichkeiten lohnt sich das
Gustieren an der Kéase-Theke in jedem fall.

Ziegen-Frischkéase: Fir diese vorzlgliche Art von Kase eignet
sich die Ziegenmilch am besten fiir die Herstellung, und ist ne-
ben der feinen Struktur besonders gut verdaulich. Schnittfester
Frischk&se wird ahnlich wie Weichkase hergestellt, nur dass er
nach der Produktion keinen Reifeprozess absolviert.

Ziegen-Weichkase: Diese Sorten haben den hochsten Was-
sergehalt und sind deshalb nicht sehr lange haltbar. Ganz im
Gegensatz zu anderen Kasesorten reifen Weichkase von au-
3en nach innen.

Eine groRe Vielfalt an Ziegenkasespezialitaten aus OO!

Ziegen-Schnittkase: Ein geschmeidiger ,Teig“, mild im Ge-
schmack und weist Blauschimmel in den Bruchléchern auf.

Ziegen-Hartkase: Wird der Hartkdse ohne Propionsaurekultu-
ren hergestellt und bei 12 bis 14 Grad Celsius im Reiferaum
gekunhlt, bleibt die Lochbildung und der Kése erreicht seine Rei-
fe erst in sechs bis sieben Monaten.



Tipps und Tricks rund um
den Ziegenkase

Auf die richtige Lagerung kommt es an....

Ziegenkase ist ein empfindliches Nahrungsmittel und verliert
durch schlechte Lagerung rasch an Qualitat. Darum gilt fur die-
se Delikatesse folgender Grundsatz:

Kase soll kihl, verpackt und lichtgeschiitzt aufbewahrt werden!

e Weich- und Frischkase moglichst in der Originalverpackung
im Kiuhlschrank lagern, oder in Klarsichtfolie.

e \WWenn Ziegenkase unter der Kaseglocke gelagert wird, kann
die optimale Feuchtigkeit erreicht werden, indem ein Glas
Wasser dazugestellt wird.

Leichte Jause von der Ziege

Woirziger Ziegenkaseaufstrich

350 g Ziegenfrischkase, 100 g Butter, 1 EL Paprikapulver, 4 EL
Bier, 1 feingeschnittener Zwiebel, Knoblauch, Salz, Senf, ev. 40
g Sardellenpaste. Die Butter schaumig rihren und die restli-
chen Zutaten untermischen, abschmecken. Mit Brot servieren.

Ziegenkasesalat

30 dag Ziegenfrischkase, 1 roten und 1 grinen Paprika, 1
Zwiebel, ¥2 Gurke, Blattsalate der Saison, 2 Tomaten, etwas
Knoblauch, Salz, Pfeffer, Ol, Essig, Schnittlauch, Thymian, Pe-
tersilie, Basilikum.

Das Gemduse in kleine Wiurfel und Zwiebel fein hacken. Eine
wurzige Marinade bereiten und Salatgemtse kurz ziehen las-
sen. Mit wiurfelig geschnittenem Ziegenkase bestreuen, mit ge-
hackten Krautern garnieren und abschmecken.



Radieschensalat mit Ziegenfrischkase

3 Bund Radieschen, 1 kleine Zwiebel, 2 Bund glatte Petersilie,
4 EL Weil3weinessig, 8 EL Klrbiskernol, Salz frisch gemahlener
Pfeffer, etwas Kummel - Ziegenkaseballchen: 300g Ziegen-
frischkase, 2 Bund Schnittlauch

Flr den Salat Radieschen putzen, abspullen und vierteln. Zwie-
bel abziehen und wirfeln. Petersilie fein hacken. Fir die Salat-
sofRRe Essig, Ol, Salz, Pfeffer und etwas Kimmel verriihren. Fur
die Ziegenkase Ballchen Frischkdse und Ziegenkase mit einer
Gabel zerdriicken. Zwolf kleine Ballchen formen und in Schnitt-
lauch walzen. Radieschen, Petersilie, Zwiebelwrfel und Sol3e
mischen. Mit den Ziegenkase-Ballchen anrichten.

Streichkase nach Liptauer-Art
509 Butter, 200g Topfen, 1 kleine Zwiebel, Salz, Kimmel, Pap-
rika, Senf, 5 Kapern, 1 Essiggirkchen, 1 Sardelle

Gurkchen, Zwiebel, Kapern, Kimmel, Sardelle fein hacken, mit
der schaumig gerthrten Butter und dem Topfen vermischen,
mit Salz, Pfeffer, Senf und Paprika abschmecken.

Streichkéase auf Wachauer Art

250g Topfen, 250 ml Rahm, 120 g Butter, 1 feingehackte Zwie-
bel, 3 zerdrickte Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer, Paprika,
Kimmel, Schnittlauch

Butter schaumig rtihren und mit den ubrigen Zutaten vermen-
gen, mit Schnittlauch bestreuen

Gemischter Bauernsalat

150 g Chinakohl, 150 g Salatgurken, 150 g Karotten, 150 g Sel-
lerie oder Paprikaschoten, 150 g WeilRkraut, 400 g Krauter-
hauskase (= leicht gesalzener mit Krautern gewdurzter Ziegen-
kase), Dressing: 1 Zwiebel, 6 EL Obers, 6El Ol, 6 EL Weines-
sig, Salz, Weilker Pfeffer



Chinakohl, Gurken, Karotten, Sellerie, Weil3kraut und Paprika
schneiden gut vermengen und portionsweise auf Tellern anrich-
ten. Mit Dressing ubergieRen. Den Krauterkdse wirfelig
schneiden und darauf verteilen. Fir das Dressing Zwiebel fein
hacken, Obers, Ol, Weinessig dazugeben und dickschaumig
schlagen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Milch-Mix Getranke — frisch und kostlich

Ziegenmilch-Krafttrunk
Y4 Liter Ziegenmilch wird mit 2 EL Bienenhonig vermischt.
Langsam und schluckweise trinken.

Bananen Mix (3-4 Port.)

Y% | Ziegenmilch, 3 Bananen, 2 Dotter, 1/8 | Kaffeeobers, Zimt,
Rum und Vanillezucker mixen, Bananenscheiben am Glasrand
als Dekor.

Himbeer Frappe (3-4 Port.)
Y% | Ziegenmilch, 50 dag. Himbeeren und 4 EL Zucker mixen, in
Glaser flullen und in jedes Glas eine Kugel Himbeereis geben.

Ziegenmilch ist ein biologisch besonders wertvoller Heiltrunk,
der unseren Kdorper mit wichtigen Inhaltsstoffen versorgt!

Sufl3es von der Ziege

Topfenknodel
250 g Ziegentopfen passiert, 100 g Griel3, 100 g Mehl, 1 Ei,
1 Prise Salz

Die Zutaten gut vermischen, %2 Stunde rasten lassen, dann
kleine Knodel formen, die man in kochendes Wasser gibt und
15 Minuten leicht kochen lasst (bis sie hochsteigen). Vorsichtig
mit einem Siebl6ffel herausheben und mit flissiger oder mit in
Butter gerdsteten Brdsel servieren. Nach belieben zuckern.



Tipps rund um die Ziegenmilch
und Ziegenmilchprodukte

e FUr Vorspeisen (Terrinen, Mousse, Aufstriche,...)

e Pasta-Gerichte (Ziegenkaseravioli, Sol3e mit Ziegenkase,...)

Fur Suppen (Cremesuppe, klare Suppe mit Ziegenkéase-

Rdstschnitten,....)

Als Zwischenmahlzeit (Molkegetrank, Sorbet’s,...)

Ziegenkase als Hauptgericht (als Fullung, Knodel,....)

Als feines Dessert (pikant oder sufR)

Als erfrischendes Eis oder edles Parfait

Fur Grillpartys (Ziegenkése im Speckmantel,...)

Fur die ,gesunde Schuljause* (Milchmixgetranke, Brote,

Topfen, Jogurt,...)

e Alternatives Buffet bei Vortragen, Veranstaltungen,
Vernissagen, Events,....

¢ In der Diatktiche fur kalorienarme Nachspeisen ohne
Zucker jedoch mit viel Geschmack

e Kulinarium: ,Most und Ziegenkase-Spezialitaten®

e und vieles mehr

,Ab-Hof* Verkauf bei ihrem persdnlichen Ziegenhof:




