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Kase, seine Geschichte und seine Herstellung Teil 2
Um Kd&se herstellen zu kbnnen, braucht man, wie jeder eh weil3, Milch - viel Milch. FOr 1 kg
Hartkase sind 13 | Milch notwendig. Als Beispiel sei hier Emmentaler erwdhnt: ein Lailb mit
75 — 80 kg entsteht aus 1000 (!) | Kuhmilch.

Aber bis Milch flieBt, braucht es einiges an Kenntnis, Arbeit und vor allem das richtige Tier.
Sowohl bei Rindern, Ziegen als auch Schafen gibt es milchbetonte Rassen, die im Laufe
der Jahrhunderte gezUchtet wurden. Diese geben deutlich mehr Milch als z. B. Fleischras-
sen. Nun nehmen wir einmal an, wir hatten ein weibliches Kalb der Rasse Holstein, namens
Nelli, und mdchten dieses Tier einmal melken. Jetzt muss Nelli erstmal viel essen und trinken
und es muss einiges an Mist weggekarrt werden, bis Nelli bereit ist, mit 17 — 18 Monaten,
gedeckt zu werden. Im besten Fall nimmt sie beim ersten Besamungsversuch auf, und wird
trachtig. Aber wir mUssen wahrend der Dauer der Trachtigkeit, ca 9 Monate, noch immer
auf Milch warten. Wir gehen auch wieder davon aus, dass die Geburt ohne Komplikatio-
nen verlduft und Kalb und Mutter wohlauf sind. Jetzt kénnen wir schon melken, aber Nelli
kennt das noch nicht, und muss erst daran gewdhnt werden. Nun beginnt die Laktations-
periode. Das ist der Zeitraum in dem Nelli gemolken werden kann. Ca. 2 Monate nach der
Geburt des Kalbes wird Nelli wieder besamt und ca. 2 Monate vor dem ndchsten Abkal-
betermin wird sie trockengestellt, d.h. nicht mehr gemolken bis nach der Geburt ihres 2.
Kalbes. Daher ergibt sich ein Rhythmus von 9 Monaten in denen Nelli 2x taglich gemolken
wird, und 2 Monaten in denen sie nicht gemolken wird um die Entwicklung des Kalbes
nicht zu gefdhrden. Dahinter steckt viel Arbeit, die taglich geleistet werden muss, um Nelli
gesund zu erhalten: futtern, melken, Stall putzen, Kuh putzen, auf die Weide raus lassen,
wieder rein lassen, wieder fUttern, wieder melken,..Im Sommer kommt die Heuarbeit, Ge-

treideernte und die Strohgewinnung hinzu, da werden die Arbeitstage schon mal sehr
lang. N&chste Woche kommt Teil 3, bis dahin....... A

mit Dankbarkeit Kase genielen!!
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Der Fenchel ist eine zweijahrige bis ausdauernde krautige Pflanze, die
Wuchshdhen von 40 bis 200 cm erreicht und wirzig (anisdhnlich) riecht. Der
stielrunde Stangel ist kahl und bldulich bereift. Die Planze bildet mit ihren
Speicherblattern knollendhnliche Zwiebeln. Die zwei- bis dreifach gefieder-
ten Laubblatter sind haarférmig geschlitzt. Die Blattstiele besitzen 2 bis 2,5
cm lange, kapuzenformig geformte Blattscheiden. Die Blattstiele der unteren
Blatter sind 5 bis 15 cm lang.

Weiterverarbeitet und genossen werden einerseits die Knollen (v. a. in Sa-
laten, Gemusegerichten und als Beilage zu gedunsteten Fischgerichten),
andererseits die ,,Fenchelsamen® (FrUchte des Fenchels), die mit dem Anis
vergleichbar sind. Letztere werden manchmal als GewUrz in Schwarzbrot mit-
gebacken oder zu einem Tee aufgegossen, der beruhigend bei Magen- und
Darmbeschwerden, wie beispielsweise Vollegefuhl, wirkt. Fencheltee gehort
neben Pfefferminz- und Kamillentee zu den meistgeschdatzten Krdutertees.

[8] Oft wird er als Mischung in Kombination mit Anis und KUmmel angeboten.
Neben Verdauungsbeschwerden kdnnen die in den Frichten enthaltenen
&therischen Ole durch ihre antibakterielle Eigenschaft auch Atemwegsbe-
schwerden lindern.

Fenchelsalat mit Orangen

400g Fenchel

1 StUck rote Zwiebel

2 Orangen

Ca 3 EL Olivendl

Ca 3 EL Orangensaft

Salz

wenig Essig

Fenchel waschen, das GrUn zur Seite le-
gen, in schmale Streifen schneiden. Oran-
gen schdlen, in kleine StUcke schneiden,
mit dem Fenchel vermischen. FUr die Ma-
rinade Olivendl, Orangensaft mit Salz und
Essig abschmecken und daruber gieBen.
Gut umrUhren und mit dem geschnittenen
Fenchelgrin bestreuen. Nach Belieben
kdnnen gerdstete Sonnenblumenkerne,
WalnUsse, getrocknete Cranberries,....
darUber gestreut werden
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