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Gute Hygiene Praxis in Hofmolkereien

VAM

Das neue EU-Hygienerecht in der betrieblichen Praxis

Am 01.01.2006 ist ein umfangreiches Paket an EU-Verordnungen zur Lebensmittelhygiene in
Kraft getreten. Um Hofkésereien/Hofmolkereien einen méglichst reibungslosen Ubergang in
diese neue Situation zu ermdéglichen, hat der VHM gemeinsam mit der Bioland Beratung GmbH
die Leitlinie “Gute Hygiene Praxis fiir Hofmolkereien” erstellt. Kursteilnehmerinnen erhalten

durch den Praxisworkshop eine intensive Einflihrung in den Umgang mit dieser Leitlinie.

Registrierung oder EU-Zulassung?

Die EU weitet mit dem EU-Hygienepaket ihre
Hygienebestimmungen auf die Erzeugung und
Vermarktung aller Lebensmittel aus und schafft
erstmals ein EU-einheitliches Hygieneregelwerk
unter dem Motto “Vom Acker bis zum Teller”.
Dadurch unterliegen alle Hofkasereien und
Hofmolkereien dem neuen EU-Hygienerecht. Dies
bedeutet, dass Hofkasereien/Hofmolkereien auf
jeden Fall einer Registrierungspflicht unterliegen,
fur die meisten dirfte eine EU-Zulassung erforder-
lich sein.

Leitlinie “Gute Hygiene Praxis fiir Hofmolkereien”
Die vom VHM gemeinsam mit der Bioland
Beratung GmbH erstellte Leitlinie  soll
Hofkasereien/Hofmolkereien als Gerlst fur die
Beantragung der EU-Zulassung und zur
Einhaltung des neuen EU-Hygienerechts dienen.
Wahrend des Seminars wird die Struktur der
Leitlinie erlautert und die praktische Anwendung
der Formulare und Checklisten erprobt. Der
Erwerb der Leitlinie “Gute Hygiene Praxis fir
Hofmolkereien” ist im Seminarbeitrag enthalten.

Hygieneschulung gemiB Lebensmittelhygiene-

Verordnung

Fir die Teilnahme ist eine Anmeldung erforderlich.
Alle Teilnehmerlnnen erhalten ein Zertifikat Gber
die Teilnahme an einer Hygieneschulung nach
Artikel 4 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004.

Info

Termine: s. Anmeldeformular

Ort: verschiedene Hofkasereien
Seminargebuihr: 90,00 € (Nicht-
Mitglieder: 120,00 €) (Im Seminar-
beitrag ist der Erwerb der Leitlinie
"Gute Hygiene Praxis fur Hofmolke-
reien" enthalten.)

Teilnehmerzahl: 10 - 20
Referenten: Marc Albrecht-Seidel
(VHM)

Veranstalter: Verband fir hand-
werkliche Milchverarbeitung im 6ko-
logischen Landbau e.V.

Verband fir handwerkliche Milchverarbeitung im ékologischen Landbau e.V.




VAM

Kursprogramm
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Gute Hygiene Praxis in Hofmolkereien

Marc Albrecht-Seidel (VHM, Haag/Amper)

Begriissungskaffee mit Vorstellungsrunde
Vortrag: Das neue EU-Hygienerecht — Aktuellster Stand

Prasentation: Praktische Einfuhrung in die Leitlinie ,Gute
Hygiene Praxis in Hofkasereien/Hofmolkereien“ — Bauplane,
Checklisten, Sachkundenachweise, Dokumentationen

Vortrag: Gefahr oder Risiko? — Unterschied zwischen
Gefahrenanalyse und Risikoanalyse

Gruppenarbeit: Gefahrenanalyse — Gefahren bestimmen,
erkennen, vorbeugen

Mittagspause

Prasentation: Personalhygiene — Hygiene in der Lebensmit-
telverarbeitung, Schulung und Qualifikation des Personals,
Kontrolle des Gesundheitszustand des Personals

Prasentation: Rohstoffhygiene — Kontrolle der Milch, der
Zutaten, des Trinkwassers

Prasentation: Geratehygiene — Reinigungs- und Desinfek-
tionsplane; Erfolgskontrolle der Reinigung und Desinfektion

Prasentation: Prozesskontrolle — Erstellen eines HACCP-
Konzeptes (Gefahrenanalyse, Steuerungspunkte festlegen
und dokumentieren, Korrekturmanahmen)

Prasentation: Endproduktkontrolle — Die neuen mikrobiologi-

schen Kriterien, Betriebliche Eigenkontrollen, Routineuntersu-
chungsprogramm, Beurteilung der Verkehrsfahigkeit

Diskussionsrunde fir offene Fragen

Betriebsbegehung: Besichtigung der jeweiligen
Hofmolkerei/-kaserei

Ende

Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung im 6kologischen Landbau e.V.



Handwerkliche Schnittkiseherstellung

VAM

Handwerkliche Schnittkseherstellung

Schnittkdse ist das umsatzstdrkste Produkt vieler Hofkédsereien. Der klassische
Bauernschnittkése leitet sich meist von traditionellen Sorten, wie Gouda oder Tilsiter ab. Der
Késekurs “Handwerkliche Schnittkdseherstellung” wird allen Teilnehmerinnen die notwendigen
Kenntnisse vermitteln, damit Sie zuklinftig theoretisch wie praktisch einen gelungenen
Schnittkdse herstellen kénnen. Der VHM bietet diesen Késekurs in Zusammenarbeit mit der
Hofkéserei Dottenfelderhof an, die bereits zahlreiche neue Schnittkdsesorten (Mbhrenlaibchen,

Le Rousseaux) entwickelt hat.

Gouda und Mahrenlaibchen - Schnitikiiseherstel-
lung auf dem Dottenfelderhof

Veranstaltungsort fur den praktischen Teil ist die
Hofkaserei Dottenfelderhof. An zwei Vormittagen
werden die Teilnehmerinnen die Herstellung von
Gouda und Mohrenlaibchen (Tilsitertyp mit
Mohrensaft) begleiten. Praxistaugliche Kontroll-
moglichkeiten wie z.B. die Uberpriifung des
Sauerungsverlaufes mittels pH-Meter werden vor-
gestellt. An die Herstellung schlielt sich ein
Rundgang durch die Reifungsraume an. Die
Klimatisierung der Reifungsrdume sowie die
Vorgange beim Reifungsprozess werden ausfiihr-
lich erlautert.

Theorie der Schnittkdseherstellung - vom Kiisekes-

sel bis zum Reifungsraum

Eine erfolgreiche Kaseherstellung setzt eine
Vielzahl theoretischer und praktischer Kenntnisse
voraus. Arnold Liebermann, ehemaliger Leiter der
Lehrkaserei am Bildungszentrum Milchwirtschaft
in Gelnhausen, wird die fur die Praxis relevanten
Kenntnisse der Kaseherstellung und Kasereifung
vermitteln.

Praktische Qualitiitssicherung - Kisefehler erken-

nen, beseitigen und langfristig vermeiden

Unter fachlicher Anleitung werden die
Teilnehmerlnnen in einer Gruppenarbeit einen
Untersuchungsbefund interpretieren, um daraus
sinnvolle Handlungsweisen abzuleiten. Eigene
Untersuchungsbefunde kénnen mitgebracht wer-
den.

Die Teilnehmerlnnen lernen ferner die wichtigsten
Schnittkasefehler anhand fehlerhafter Schaukase
kennen, werden Kése sensorisch testen und kon-
nen eigene Kase zur Beurteilung mitbringen.
Darauf aufbauend wird die Erstellung eines
Sicherheits-Konzeptes in Anlehnung an HACCP-
Kriterien erlautert.

Info

Termin: 12. bis 14. Marz 2007

Ort: Hofkaserei Dottenfelderhof,
61118 Bad Vilbel

Seminargebiihr: 290,00 € (Nicht-
Mitglieder: 330,00 €)
Teilnehmerzahl: 10 - 15
Referenten: Brita  Sternickel
(Dottenfelderhof), Arnold Lieber-
mann (ehemals Bildungszentrum
Milchwirtschaft Gelnhausen) und
Marc Albrecht-Seidel (VHM)
Veranstalter: Verband fur hand-
werkliche Milchverarbeitung im 6ko-
logischen Landbau e.V.

Verband fir handwerkliche Milchverarbeitung im ékologischen Landbau e.V.




VAM

Handwerkliche Schnittkiseherstellung

Unterkuntt & Verpflegung

Die theoretischen Teile des Kurses finden in den
Raumen des Dottenfelderhofes statt. Der
Seminarbeitrag schliet keine Unterkunft und
Verpflegung ein. Um Unterkunft und Verpflegung
mussen sich die Teilnehmerlnnen selber kimmern.
Gerne schicken wir Ihnen Pensionsverzeichnis zu,
aus dem Sie eine Unterbringung lhrer Wahl aussu-
chen konnen. Zu den Essenszeiten (Mittag- und
Abendessen) stehen den Teilnehmerlnnen in der
naheren Umgebung verschiedene Gasthdfe zur
Auswahl.

Kursprogramm

Referenten: (BS) Brita Sternickel (Hofkaserei Dottenfelderhof, Bad Vilbel)
(AL) Arnold Liebermann (ehemals Bildungszentrum Milchwirtschaft,
Gelnhausen)
(MA) Marc Albrecht-Seidel (VHM, Haag/Amper)

12. Marz 13:30 Begrussungskaffee mit Vorstellungsrunde (MA)
14:00 Gruppenarbeit: Bewertung von Untersuchungsergebnissen /
Spezielle Mikrobiologie der Schnittkése (MA)
16.00 Diskussion & Vortrag: Vorstellung und gemeinsame
Bewertung der Ergebnisse der Gruppenarbeit (MA)
18:00 Pause
19:00 Praktische Ubung: Einfilhrung in die Sensorik; Gemeinsame
Beurteilung verschiedener Schnittkase (MA)
13. Marz 07:00 Praktische Kaseherstellung: Gouda mit anschl.
Kellerrundgang (BS)
12:00 Mittagspause
14:00 Praktische Ubung: Sensorische Fehler erkennen und vermei-

den — Sensorik als kostengunstiges Qualitatssicherungsinstru-
ment fur Hofkasereien (MA/AL)

16:00 Vortrag: Kasefehler bei Schnittkdsen — Welche gibt es ? Was
sind die Ursachen ? (AL)
14. Marz 07:00 Praktische Kaseherstellung: Tilsiter/ Mohrenlaibchen (BS)
10:00 Vortrag: Theorie der Schnittkdseherstellung (Einlabungsvor-

gang, Gerinnungszeit, Schnittzeitpunkt, Bruchbereitung und —
bearbeitung) (AL)

12:00 Mittagspause

14:00 Vortrag: Theorie der Schnittkaseherstellung (Bruchwaschen,
Nachwarmen, Formen des Bruches, Theorie der Reifungsvor-
gange, Anforderungen an Reiferaume und Klimatisierung) (AL)

16:00 Ende

Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung im 6kologischen Landbau e.V.



Einfihrung in die hofeigene Milchverarbeitung

VAM

Einfihrung in die hofeigene Milchverarbeitung

Dieser Kurs richtet sich an Anféanger, die keine oder wenig Erfahrung in der Milchverarbeitung
haben. Aber auch Hofkéserlnnen, die ihre theoretischen Grundlagen verbessern wollen, sind
bei diesem Kurs gut aufgehoben. Neben der Herstellung von Schnitt- und Frischkédse in
Theorie und Praxis, werden die rechtlichen, baulichen und technischen Voraussetzungen, die
bei der Aufnahme einer hofeigenen Milchverarbeitung zu erfiillen sind, dargestellt.

Milch, Lab, Kulturen - gleiche Rohstoffe, unter-  Info

schiedliche Kése

Eine erfolgreiche Kaseherstellung setzt eine
Vielzahl theoretischer und praktischer Kenntnisse
voraus. Veranstaltungsort fir den praktischen Teil
ist die Hofkaserei Altenschlirf. Geteilt in zwei
Gruppen werden die Teilnehmerlnnen an zwei
Vormittagen die Unterschiede zwischen der
Frisch- und Labkaseherstellung miterleben. Pierre
Haas, Molkereifachmann und Leiter der Hofkase-
rei Altenschlirf, wird den Teilnehmerinnen aufer-
dem die theoretischen Grundkenntnisse in den
Bereichen Mikrobiologie der Milch, Lab- und
Kultureneinatz, Kaseherstellung und Kasereifung
vermitteln.

Kdsereiplanung - am Anfang steht die

Sortimentsgestaltung

Bei einer Kasereiplanung mussen zahlreiche
Teilaspekte, wie z.B. die rechtlichen Rahmen-
bedingungen, eine betriebswirtschaftliche Kalku-
lation oder eine hygienische Raumplanung
berucksichtigt werden. Unter fachlicher Anleitung
werden die Teilnehmerlnnen diese verschiedenen
Teilaspekte der Kasereiplanung kennenlernen und
in Gruppenarbeiten (z.B. Raumplanung anhand
eigener Bauplane) vertiefen. Dieser Teilblock ist
als Schulung nach Lebensmittelhygiene-
Verordnung anerkannt.

Unterkunft & Verpflegung

Die theoretischen Teile des Kurses sowie
Unterkunft und Verpflegung finden im Kolping-
Familienferienwerk in Herbstein statt. Unterkunft
(Doppelzimmer) und Verpflegung sind im
Seminarbeitrag enthalten. Einzelzimmer k&nnen
gegen Aufpreis reserviert werden.

Termin: 12. bis 16. Marz 2007

Ort: Kolping-Familienferienwerk,
36358 Herbstein, Hofkaserei Alten-
schlirf

Seminargebiihr: 410,00 € (Nicht-
Mitglieder: 450,00 €)
Teilnehmerzahl: 15 - 25
Referenten: Marc Albrecht-Seidel
(VHM), Pierre Haas und Bianca Zinn
(Hofkaserei Altenschlirf)
Veranstalter: Verband fir hand-
werkliche Milchverarbeitung im 6ko-
logischen Landbau e.V.

Verband fir handwerkliche Milchverarbeitung im ékologischen Landbau e.V.




VHM

Einfihrung in die hofeigene Milchverarbeitung

Kursprogramm
(PH) Pierre Haas Hofkaserei Altenschlirf, Herbstein
(BZ) Bianca Zinn (Hofkaserei Altenschlirf, Herbstein)
(MA) Marc Albrecht-Seidel (VHM, Haag/Amper)

Referenten:

12. Marz

13. Méarz

14. Marz

15. Méarz

16. Marz

19:30
20:00
8:00

14:00

8:00
14:00

16:00

19:30

8:00

10:00

14:00
16:00

8:00

ca. 14:00

Begriissung mit Vorstellungsrunde (PH)
Gruppenarbeit: Formen der Kasevermarktung (PH)

Vortrag: Einfihrung in die Lebensmittelmikrobiologie und -che-
mie der Milch (Zusammensetzung der Milch, Wachstumsvor-
aussetzungen fur Mikroorganismen, Gefahrdung durch Ver-
derbniskeime und Krankheitserreger) (PH)

Vortrag: Theorie der Kéaseherstellung (Gerinnungsarten,
Einlabungsvorgang, Gerinnungszeit, Schnittzeitpunkt, Bruch-
bereitung und —bearbeitung, Formen des Bruches, Saureflih-
rung) (PH)

Praktische Kaseherstellung: Schnittkdse (BZ & PH)

Praktische Kaseherstellung: Kasereifung (Kellerrundgang),
Theorie der Reifungsvorgange, Anforderungen an Reiferdaume
(PH)

Praktische Ubung: Schnellmethoden fiir die Kontrolle der
Milchqualitat sowie der Reinigung und Desinfektion (Garprobe,
Labgarprobe, Sauregradbestimmung, Bakteriologische
Schnell-tests, Abklatschproben) (MA)

Gruppenarbeit: Raumplanung unter produktionshygienischen
Gesichtspunkten (MA)

Vorstellung der Gruppenarbeit vom Vortag: Raumplanung
(MA)

Vortrag: Planungsschritte bei der Aufnahme der hofeigenen
Milchverarbeitung (MA)

Dia-Vortrag: Bauliche Gestaltung einer Hofkaserei (MA)

Dia-Vortrag: Technische Einrichtung einer Hofkaserei (MA)

Praktische Kaseherstellung: Frischkase, Joghurt, Dickmilch
(BZ & PH)

Ende

Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung im kologischen Landbau e.V.



Handwerkliche Weichkiseherstellung

VAM

Handwerkliche Weichkiseherstellung

Weichkése gibt es in einer enormen Sortenvielfalt. Mit Camembert und Miinster lernen Sie im
Rahmen des Késekurses die zwei bedeutendsten Weichkédsesorten kennen. Késeliebhaber
schétzen die ungeheure Sortenvielfalt von Weichkésen. Flir Késereien sind Weichkdse auch
betriebswirtschaftlich interessant, da sie eine hohe Ausbeute versprechen und sich zudem
hochpreisig vermarkten lassen. Der Kédsekurs ,Handwerkliche Weichkéseherstellung” wird
allen Teilnehmerlnnen die notwendigen Kenntnisse vermitteln, damit Sie zuklinftig theoretisch
wie praktisch einen gelungenen Weichkédse herstellen kénnen. Der VHM bietet diesen
Késekurs in Zusammenarbeit mit der Hofkédserei Lehenhof an.

Camembert und Miinster - Weichkdseherstellung

in der Hofkiiserei Lehenhof Info
VeraTstaItgngson fir den prak.tischer? Teil ist die Termin: 17. bis 19. April 2007
Hofkaserei Lehenhof. An zwei Vormittagen wer- Ort: Hofkaserei Lehenhof, 88693

den die Teilnehmerinnen die Herstellung von
Camembert und Mdinster begleiten. Praxistaug-
liche Kontrollméglichkeiten wie z.B. die Uberpri-
fung des Sauerungsverlaufes werden in einer pH-
Meter-Schulung vorgestellt. An die Herstellung

Deggenhausertal

Seminargebiihr: 290,00 € (Nicht-
Mitglieder: 330,00 €)
Teilnehmerzahl: 10 - 15

schliet sich ein Rundgang durch die Reifungs- Referenten: Stefan Eschmann
raume an. Die Klimatisierung der Reifungsrdume (Hofkaserei  Lehenhof), ~ Arnold
sowie die Vorgange beim Reifungsprozess wer- Liebermann (ehemals Bildungszen-
den ausflhrlich erlautert. trum Milchwirtschaft Gelnhausen),
Theorie der Weichkiseherstellung - vom Kiisekes- Marc Albrecht-Seidel (VHM)

sel bis zum Reifungsmum Veranstalter: Verband fur hand-
Eine erfolgreiche Kaseherstellung setzt eine We'_'k"Che Milchverarbeitung im oko-
Vielzahl theoretischer und praktischer Kenntnisse logischen Landbau e.V.

voraus. Arnold Liebermann, ehemaliger Leiter der
Lehrkaserei am Bildungszentrum Milchwirtschaft
in Gelnhausen, wird die fir die Praxis relevanten
Kenntnisse der Kaseherstellung und Kasereifung
vermitteln.

Praktische Qualitditssicherung - Kisefehler erken-

nen, beseitigen und langfristig vermeiden

Unter fachlicher Anleitung werden die
Teilnehmerlnnen in einer Gruppenarbeit einen
Untersuchungsbefund interpretieren, um daraus
sinnvolle Handlungsweisen abzuleiten. Eigene
Untersuchungsbefunde kénnen mitgebracht wer-
den.

Die Teilnehmerlnnen lernen ferner die wichtigsten
Schnittkasefehler anhand fehlerhafter Schaukase
kennen, werden Kése sensorisch testen und kon-
nen eigene Kase zur Beurteilung mitbringen.
Darauf aufbauend wird die Erstellung eines
Sicherheits-Konzeptes in Anlehnung an HACCP-
Kriterien erlautert.

Verband fir handwerkliche Milchverarbeitung im ékologischen Landbau e.V.



VAM

Handwerkliche Weichkiseherstellung

Unterkuntt & Verpflegung

Die theoretischen Teile des Kurses finden in den

Raumen des Lehenhofs

statt. Der Seminarbeitrag

schliel3t keine Unterkunft und Verpflegung ein. Um
Unterkunft und Verpflegung missen sich die
Teilnehmerlnnen selber kimmern. Gerne schicke

wir Ihnen Pensionsverzeichnis zu, aus dem Sie eine
Unterbringung Ihrer Wahl aussuchen kénnen. Zu
den Essenszeiten (Mittag- und Abendessen) stehen

den Teilnehmerlnnen in

der ndheren Umgebung

verschiedene Gasthofe zur Auswahl.

Kursprogramm

Referenten:

17. April 13:30

14:00
16.00

18:00
19:00

18. April 07:00

12:00
14:00

16:00

19. April 07:00
10:00

12:00

14:00

16:00

(SE) Stefan Eschmann (Hofkaserei Lehenhof, Deggenhausertal),
(AL) Arnold Liebermann (ehemals Bildungszentrum Milchwirtschaft
Gelnhausen),

(MA) Marc Albrecht-Seidel (VHM, Haag/Amper)

Begriissungskaffee mit Vorstellungsrunde (MA)

Gruppenarbeit: Bewertung von Untersuchungsergebnissen /
Spezielle Mikrobiologie der Weichkase (MA)

Diskussion & Vortrag: Vorstellung und gemeinsame
Bewertung der Ergebnisse der Gruppenarbeit (MA)

Pause
Praktische Ubung: Einfiihrung in die Sensorik; Gemeinsame
Beurteilung verschiedener Weichkase (MA)

Praktische Kaseherstellung: Camembert mit anschl.
Kellerrundgang (SE)

Mittagspause
Praktische Ubung: Sensorische Fehler erkennen und vermei-

den — Sensorik als kostengunstiges Qualitatssicherungsinstru-
ment fir Hofkasereien (MA/AL)

Vortrag: Kasefehler bei Weichkasen — Welche gibt es ? Was
sind die Ursachen ? (AL)

Praktische Kaseherstellung: Miinster (SE)

Vortrag: Theorie der Weichkaseherstellung (Einlabungsvor-
gang, Gerinnungszeit, Schnittzeitpunkt, Bruchbereitung und —
bearbeitung) (AL)

Mittagspause

Vortrag: Theorie der Weichkaseherstellung (Bruchwaschen,
Nachwarmen, Formen des Bruches, Theorie der Reifungsvor-
gange, Anforderungen an Reiferaume und Klimatisierung) (AL)

Ende

Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung im 6kologischen Landbau e.V.



Handwerkliche Schafkiseherstellung

VAM

Handwerkliche Schatkiseherstellung

Schafmilchprodukte erfreuen sich zunehmender Beliebtheit, auch wenn viele traditionelle
Késesorten wie z.B. Feta heute haufiger aus Kuhmilch denn aus Schafmilch hergestellt wer-
den. Der Késekurs “Handwerkliche Schafkéseherstellung” wird allen Teilnehmerinnen einen
Eindruck in die Besonderheiten der Schafmilchverarbeitung vermitteln, damit Sie zuklinftig
theoretisch wie praktisch gelungene Schafkdse herstellen kénnen. Der VHM bietet diesen
Késekurs in Zusammenarbeit mit der Forschungs- und Lehrmolkerei der Universitat
Hohenheim an, die mit Giovanni Migliore und Luc Mertz liber zwei ausgewiesene Fachleute der
Schafmilchverarbeitung verfligt.

Kaisespezialititen aus Schafmilch Info
Veranstaltungsort flr den praktischen Teil ist die Termin: 20. bis 22. April 2007
Forschungs- und Lehrmolkerei der Universitat

: : _ _ Ort: Forschungs- und Lehrmolkerei
Hohenheim. An einem Vormittag werden die der Universitit Hohenheim, 70599

Teilnehmerlnnen die Herstellung verschiedener .
N . : ) Stuttgart-Hohenheim
Schafkase (Feta, Pecorino u.a.) begleiten. Die be- ; . ,
. e . . Seminargebiihr: 220,00 € (Nicht-
grenzte Teilnehmerlnnenzahl erméglicht eine akti- o :
ve Teilnahme an der praktischen Késeherstellung. Mitgllader:260,00€)
Teilnehmerzahl: 10

Theorie der Schafkiiseherstellung - vom Kiisekes- Referenten: Giovanni Migliore und
sel bis zum Reifungsruum Luc Mertz (Universitadt Hohenheim)

Eine erfolgreiche Kaseherstellung setzt eine Veranstalter: Verband filr hz.;\.nd-
Vielzahl theoretischer und praktischer Kenntnisse werkliche Milchverarbeitung im oko-
voraus. Giovanni Migliore und Luc Mertz werden logischen Landbau e.V.

besonders auf individuelle Probleme aus der
Praxis eingehen. Die besonderen Verarbeitungs-
eigenschaften von Schafmilch werden erlautert
und die fir die Praxis relevanten Kenntnisse der
Kaseherstellung und Kasereifung werden vermit-
telt. Die Teilnehmerlnnen lernen ferner die wichtig-
sten Schafkase-Fehler anhand fehlerhafter
Schaukase kennen, werden Kase sensorisch
testen und sollten mdglichst eigene Kase zur
Beurteilung mitbringen.

Unterkunft & Verpflegung

Die theoretischen Teile des Kurses finden in den
Raumen der Universitdt Hohenheim statt. Um
Unterkunft und Verpflegung muissen sich die
Teilnehmerlnnen selber kiimmern. Wir schicken
Ihnen gerne ein Pensionsverzeichnis zu, aus dem
Sie eine Unterbringung lhrer Wahl aussuchen kdn-
nen. Zu den Essenszeiten (Mittag- und
Abendessen) stehen den Teilnehmerlnnen in der
naheren Umgebung verschiedene Gasthéfe zur
Auswahl.

Verband fir handwerkliche Milchverarbeitung im ékologischen Landbau e.V.



VAM

Kursprogramm
Referenten:
20. April 15:00
15:30
18.00
21. April 08:00
12:00
14:00
18:00
22. April 08:00
12:00

Handwerkliche Schafkseherstellung

(GM) Giovanni Migliore (Forschungs- und Lehrmolkerei der Universitat
Hohenheim, Stuttgart)

(LM) Luc Mertz (Forschungs- und Lehrmolkerei der Universitat Hohen-
heim, Stuttgart)

Begriissungskaffee mit Vorstellungsrunde (GM)

Vortrag: Theorie der Schafmilchverarbeitung

Hygiene in der Milchgewinnung, Zusammensetzung der Schaf-
milch, Klassische Schafkase, Anforderungen an die Kessel-
milch, Qualitatsbeurteilung der Kesselmilch (GM)

Ende

Praktische Kaseherstellung: Herstellung von Frisch-, Weich-
und Schnittkédse aus Schafmilch (GM & LM)

Mittagspause

Vortrag: Theorie der Schafmilchverarbeitung
Reifungs- und Sauerungskulturen, Besonderheiten beim
Verkasen von Schafmilch, Kasereifung / Kasepflege (LM)

Ende

Praktische Ubung & Diskussion: Gemeinsame Beurteilung
verschiedener Schafkdse mit Fehleransprache (Eigene Kase-
proben, gelungene sowie fehlerhafte, unbedingt mitbringen)
(GM & LM)

Ende

Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung im 6kologischen Landbau e.V.
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Handwerkliche Ziegenkiseherstellung

Handwerkliche Ziegenkiiseherstellung

Wer kennt sie nicht, die vielen Ziegenkésespezialitdten aus Frankreich. Der Ké&sekurs
“Handwerkliche Ziegenkéseherstellung” wird allen Teilnehmerinnen einen Eindruck in die
Besonderheiten der Ziegenmilchverarbeitung vermitteln, damit Sie zuklinftig theoretisch wie
praktisch gelungene Ziegenkése herstellen kénnen. Der VHM bietet diesen Késekurs in
Zusammenarbeit mit der Forschungs- und Lehrmolkerei der Universitdt Hohenheim an, die mit
Giovanni Migliore und Luc Mertz liber zwei ausgewiesene Fachleute der Ziegenmilchverarbei-

tung verfiigt.

Kasespezialitiiten aus Ziegenmilch
Veranstaltungsort fur den praktischen Teil ist die
Forschungs- und Lehrmolkerei der Universitat
Hohenheim. An einem Vormittag werden die
Teilnehmerlnnen die Herstellung verschiedener
Ziegenkase (Tomme de chévre, Chévre boite,
Ricotta) begleiten. Die begrenzte Teilnehmer-
Innenzahl ermdglicht eine aktive Teilnahme an der
praktischen Késeherstellung.

Theorie der Ziegenkiiseherstellung - vom Kiisekes-

sel bis zum Reifungsraum

Eine erfolgreiche Kaseherstellung setzt eine
Vielzahl theoretischer und praktischer Kenntnisse
voraus. Giovanni Migliore und Luc Mertz werden
besonders auf individuelle Probleme aus der
Praxis eingehen. Die besonderen Verarbeitungs-
eigenschaften von Ziegenmilch werden erlautert
und die fir die Praxis relevanten Kenntnisse der
Kaseherstellung und Kasereifung werden vermit-
telt. Die Teilnehmerlnnen lernen ferner die wichtig-
sten Ziegenkadsefehler anhand fehlerhafter
Schaukéase kennen, werden Ké&se sensorisch
testen und sollten maoglichst eigene Kase zur
Beurteilung mitbringen.

Unterkunft & Verpflegung

Die theoretischen Teile des Kurses finden in den
Raumen der Universitat Hohenheim statt. Um
Unterkunft und Verpflegung missen sich die
Teilnehmerlnnen selber kiimmern. Wir schicken
Ihnen gerne ein Pensionsverzeichnis zu, aus dem
Sie eine Unterbringung lhrer Wahl aussuchen kon-
nen. Zu den Essenszeiten (Mittag- und
Abendessen) stehen den Teilnehmerlnnen in der
naheren Umgebung verschiedene Gasthéfe zur
Auswahl.

Info

Termin: 04. bis 06. Mai 2007

Ort: Forschungs- und Lehrmolkerei
der Universitat Hohenheim, 70599
Stuttgart-Hohenheim
Seminargebiihr: 220,00 € (Nicht-
Mitglieder: 260,00 €)
Teilnehmerzahl: 10

Referenten: Giovanni Migliore und
Luc Mertz (Universitadt Hohenheim)
Veranstalter: Verband fir hand-
werkliche Milchverarbeitung im oko-
logischen Landbau e.V.

= =
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Kursprogramm
Referenten:
04. Mai 15:00
15:30
18.00
05. Mai 08:00
12:00
14:00
18:00
06. Mai 08:00
12:00

Handwerkliche Ziegenkiseherstellung

(GM) Giovanni Migliore (Forschungs- und Lehrmolkerei der Universitat

Hohenheim, Stuttgart)
(LM) Luc Mertz (Forschungs- und Lehrmolkerei der Universitat
Hohenheim, Stuttgart)

Begriissungskaffee mit Vorstellungsrunde (GM)

Vortrag: Theorie der Ziegenmilchverarbeitung

Hygiene in der Milchgewinnung, Zusammensetzung der
Ziegenmilch, Klassische Ziegenkase, Anforderungen an die
Kesselmilch, Qualitatsbeurteilung der Kesselmilch (GM)

Ende

Praktische Kaseherstellung: Herstellung von Frisch-, Weich-
und Schnittkédse aus Ziegenmilch (GM & LM)

Mittagspause

Vortrag: Theorie der Ziegenmilchverarbeitung
Reifungs- und Sauerungskulturen, Besonderheiten beim
Verkasen von Ziegenmilch, Kasereifung / Kasepflege (LM)

Ende

Praktische Ubung & Diskussion: Gemeinsame Beurteilung
verschiedener Ziegenkase mit Fehleransprache (Eigene Kase-
proben, gelungene sowie fehlerhafte, unbedingt mitbringen)
(GM & LM)

Ende

Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung im 6kologischen Landbau e.V.
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Seminarprogramm Frishjohr 2007

An

Verband fir Tel.: +49 (0)8167 / 9896-21
handwerkliche Milchverarbeitung Fax: +49 (0)8167 / 9896-81
im O0kologischen Landbau e.V. E-Mail: info@milchhandwerk.info
In der Stockwiese 18 Internet: www.milchhandwerk.info

D - 85410 Haag an der Amper

Anmeldung

Bitte kreuzen Sie den von Ihnen gewlinschten Termin unten an!

Praxisworkshop - Gute Hygiene Praxis in Hofmolkereien
O Termin: 06.02.2007
Ort: Hofkaserei Hausenhof, 91463 Dietersheim

Praxisworkshop - Gute Hygiene Praxis in Hofmolkereien
(O Termin: 12.02.2007
Ort: Hofgemeinschaft Marienhdhe, 15526 Bad Saarow

Handwerkliche Schnittkdseherstellung
O Termin: 12.03.-14.03.2007
Ort: Hofkaserei Dottenfelderhof, 61118 Bad Vilbel

Einfiihrung in die hofeigene Milchverarbeitung
O Termin: 12.03.-16.03.2007 Zimmerwunsch: O Doppel O Einzel (7€ Aufpreis/
Ort: Kolping Familienferienwerk, 36358 Herbstein Nacht)

Handwerkliche Weichkaseherstellung
Termin: 17.04.-19.04.2007
Ort: Hofkaserei Lehenhof, 88693 Deggenhausertal

Handwerkliche Schafkaseherstellung
O Termin: 20.04.-22.04.2007
Ort: Forschungs- und Lehrmolkerei Hohenheim, 70599 Stuttgart

Handwerkliche Ziegenkaseherstellung
Termin: 04.05.-06.05.2007
Ort: Forschungs- und Lehrmolkerei Hohenheim, 70599 Stuttgart

Hiermit melde ich mich verbindlich zu dem oben angekreuzten Seminar an.
Erfolgt mein Rucktritt spater als 4 Wochen vor Seminarbeginn mul} der gesamte Seminarbei-
trag bezahlt werden.

Name: E-Mail:
Strale: Telefon:
PLZ, Ort: Fax:

Der Eingang meiner Anmeldung wird mir per E-Mail oder Fax bestatigt. Vor Seminarbeginn
erhalte ich eine Teilnahmebestatigung und weitere wichtige Informationen (Wegbeschreibung,
Teilnehmerlnnenliste etc.).

Datum/ Ort, Unterschrift:







