BAUER

MOLKEREI

Modeger

. Neu rim Vl/f'h‘fer—-DeS@h .

e Ab November ist es wieder soweit: fiir ca. 4 Monate
ist unsere frische Bio-Vollmilch in einer winterlichen
Verpackung im Handel erhiltlich.

Die Kiihe unserer Landwirte diirfen auch im Winter

e an die frische Luft, wie hier bei Familie Lahnert - o [SSig
. Rescheider Hof: ,,Seit 1993 sind wir ein Bio-Betrieb,
da es fiir uns zu Oko keine Alternative gab. Artgerechte
Tierhaltung, Gentechnikfreiheit und umweltschonen-
de Landwirtschaft sind uns besonders wichtig. Auf
der Suche nach einer 6kologischen Milchvermarktung
hatten wir im Oktober 2012 die Moglichkeit Mitglied

e der Uplinder Bauernmolkerei zu werden.
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Mitte August iiberreichte Landwirtschaftsministerin
Priska Hinz einen Forderbescheid iiber 7,5 Millionen
Euro an die Uplinder Bauernmolkerei.

Vielen Dank an Familie

Labhnert, die uns diese
schine Winter-Impression
. zugesendet hat

Mit dem geplanten Neubau wird die Verarbeitungs-
kapazitit auf bis zu 60 Millionen Liter Milch pro Jahr
gesteigert. Damit konnen weitere Milchbauern auf-

genommen werden, die von der Molkerei einen fairen
Preis fiir ihre Milch erhalten. Karin Artzt-Steinbrink,
Geschiftsfithrerin  der Uplinder Bauernmolkerei
(UBM), hat den Bescheid in Empfang genommen:
slch freue mich, dass wir in diesem Jahr mit dem
Neubau unserer Molkerei starten konnen und dabei
auch vom Land Hessen Unterstiitzung bekommen.
Gerade in den letzten Monaten ist die Nachfrage
nach unseren Bio-Milchprodukten deutlich gestiegen.
Das Bewusstsein fiir eine regionale und umweltscho-
nende Land- und Lebensmittelwirtschaft wichst bei
vielen Menschen.“ Sven Lorenz, Vorsitzender der

ﬁbﬁgabe des Forderbescheids auf der Baustelle v.l.n.r.:
Karin Artzt-Steinbrink, Tobias Kleinsorge (Prokurist
der UBM), Heinfried Emden und Sven Lorenz (2. und
1. Vorsitzende der MEG), Priska Hinz, Josef Jacobi
(Aufsichtsratsvorsitzender der UBM)

Milcherzeugergemeinschaft Hessen (MEG), erginz-
te: ,Die Forderung ist nicht nur eine Forderung fiir
die Molkerei und die Region, sondern auch fiir alle
Landwirte, die an die Uplinder Bauernmolkerei liefern
und liefern wollen®.

Fortsetzung auf Seite 2 P



Liebe Kundinnen und Kunden,

vielleicht ist es Thnen schon aufgefal-
len? Unsere neuen Verpackungen tra-
gen alle das FairBio-Logo, das Krite-
rien wie z. B, Fairness, Transparenz
ohne Konzernstrukturen und regionale Verant-
wortung besiegelt. Wir sind stolz darauf, die erste
FairBio-zertifizierte Molkerei zu sein.

Mit unserer Standorterweiterung tragen wir
maflgeblich zur Stirkung der regionalen Wert-
schopfung bei. Wir erhéhen unsere Verarbeitungs-
kapazititen und ermoglichen somit die Aufnahme
von weiteren Milchbauern, die einen fairen
Milchpreis erhalten. Wir planen zukiinftig die
Abfiillung in Mehrweg-Glas, um auch bei unseren
Verpackungen noch nachhaltiger zu werden.

Wir mochten uns an dieser Stelle fiir das entgegen-

gebrachte Vertrauen bedanken und freuen uns auf
das kommende Jahr, das fiir uns ein ganz besonde-
res sein wird; im nichsten Jahr feiern wir 25 Jahre
Uplinder Bauernmolkerei. Wir wiinschen Thnen
bis dahin eine schone Weihnachrtszeit.

Herzliche Griifle,

Kol NFd-Sts L4

Karin Arwzt-Steinbrink, Geschiftsfithrerin

» Neben dem Forderbescheid wurde der Uplinder
Bauernmolkerei auch eine Urkunde der Marketing-
gesellschaft Gutes aus Hessen (MGH) iiberreicht. Da
unsere Bio-Weidemilch ausschlieflich von hessischen
Hofen stammt, darf sie das Siegel ,Bio aus Hessen®
tragen. Die Urkunde iiberreichte Julia Kraushaar,
Geschiftsfiithrerin der MGH.

Im Anschluss an die Bescheidiibergabe iiberzeugte
sich Ministerin Hinz von der Milcherzeugung vor Ort
auf dem Biolandhof der Familie Gobel in Deisfeld.
Dort berichtete Harald Gébel iiber die Geschichte des
Hofs, den er vor Kurzem in siebter Generation von
seinen Eltern iibernommen hat. 2005 hat die Familie
ihren Betrieb auf 6kologische Landwirtschaft umge-
stelle und beliefert die Upliander Bauernmolkerei seit
2006 mit Bio-Milch. ,,Die Nihe zur Molkerei und die
Moglichkeit, iiber das Geschehen mitzubestimmen,
macht die Uplinder Bauernmolkerei fiir uns zum
idealen Partner, berichtet Harald Gébel, der seit 2019
zum Vorstand der MEG Hessen gehort. Insgesamt

Auf dem Hof Gibel: Hans-Jiirgen Miiller (MdL Hessen,
Griine), Josef Jacobi, Julia Kraushaar (Geschiiftsfiibrerin
MGH), Heinfried Emden, Karin-Artzt-Steinbrink,
Harald Gobel Priska Hinz, Hartmut Gobel, Sven
Lorenz

leben auf dem Hof 60 Milchkiihe, die in einem Stall
auflerhalb des Dorfes untergebracht sind. Von dort
haben sie direkten und freien Zugang zur grofziigigen
Weidefliche. ,Mit der okologischen Landwirtschaft
kénnen Landwirtinnen und Landwirte einen wichti-
gen Beitrag fiir mehr Tierwohl und den Klimaschutz
leisten. Ich freue mich, dass die Familie Gobel diese
Form der Bewirtschaftung gewihlt hat und sich fiir
eine nachhaltige Landwirtschaft einsetzt. Unser Ziel in
Hessen ist es, dass bis 2025 25 Prozent der landwirt-
schaftlichen Fliche dkologisch bewirtschaftet werden.
Wir sind auf einem guten Weg!®, so Hinz abschliefend.
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Uplinder Bio-SiifSrahmbutterwird ausfrischem
Rahm gewonnen und ohne Zusatz von
Milchsiurebakterien hergestellt. Sie eignet
sich hervorragend fiir siifle Speisen und
lisst sich ebenfalls gut mit Baguette
oder einer kriftigen Brotsorte kombinie-
ren. Sie ist besonders streichzart, cremig
und sahnig. Uplinder Bio-Siifrahmbutter eignet
sich besonders gut zum Kochen, da sie beim Erhitzen
nicht flockt und hervorragend bindet.

Ausgangsprodukt fiir unsere Uplinder
Bio-Schlagsahne ist frische Bio-Milch.
In der Molkerei erfolgt die Trennung
von Rahm und Magermilch mittels
Zentrifuge. Im Anschluss wird der
Fettgehalt auf 32 % eingestellt und der
Rahm erhitzt bevor er zur Abfiillung
bereit steht. Danach werden die
entsprechenden Becher in
die Maschine eingelegt,

befiillt und anschlieffend

auf Paletten verpackt.

Unsere neue Butterverpackung lisst sich durch die
neue Bodenfaltung jetzt noch besser 6ffnen.

Frobreren Sre es auns!

Das Ausgangsmaterial fiir die Bio-Butter ist der Rahm.
Nach der Trennung von Rahm und Magermilch
wird der Rahm erhitzt und im Betriebsraum in
grofle Behilter, die Rahmtanks, abgefiillt. Zu diesem
Zeitpunkt hat der Rahm einen Fettgehalt von ca.
40 %. In den Tanks reift der Rahm fiir 6-8 Stunden
und steht anschliefend zur Butterung bereit. In der
Trommel der Butterungsmaschine wird der Rahm mit
1.800 Umdrehungen pro Minute geschlagen, dadurch
bildet sich das Butterkorn. Durch kleine Lécher in der
Trommel kann die dabei entstehende Buttermilch ab-
flielen und gelangt iiber einen Kiihler in den Butter-
milchtank zur Weiterverarbeitung. Das Butterkorn
fillc aus der Trommel der Butterungsmaschine in
einen sogenannten ,Kneter und wird dort geknetet.
Bei diesem Vorgang wird nochmals Buttermilch aus-
gepresst, sodass die Butter schliefflich nur noch
einen Wassergehalt von hochstens 16 % und einen
Fettgehalt von 82 % hat. Danach gelangt die Butter
in das sogenannte Buttersilo und wird von dort wei-
ter durch ein Rohr zu den Ausformungsmaschinen
gepumpt. Hier wird die Butter schlieflich aus-
geformt, eingepackt und in Kartons verpackt.
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Uplinder Bio-Schlagsahne hat einen lieblich-cre-
migen Geschmack. Sie eignet sich ideal fiir die
Zubereitung von Siifispeisen, aber auch in der herz-
haften Kiiche wird sie gerne zur Verfeinerung von
Suppen und Soflen verwendet. Als siifle Sahne auf
einem frischen Obstkuchen ist sie unschlagbar! Sie
hat eine optimale Schlagfihigkeit ohne den Einsatz
von Stabilisatoren.

MOLKEREI

Uplinder Schokotraum

100 g Edelbitter- oder Vollmilch-Schokolade
500 ml Upliinder Weidemilch eh
35 g Stiirke for 4 Persor

Die Schokolade in Stiicke brechen und in einem Topf mit
450 ml Milch schmelzen lassen. Die Stirke mit der rest-
lichen Milch verriihren. Die Schokomilch aufkochen und
die angeriihrte Stirke zugeben. Unter stindigem Riihren
noch einmal aufkochen und anschlieflend in eine Schale
umfiillen.

Tipp: Fiir einen zarten Schmelz 100 g geschlagene
Upliinder Sahne unter den abgekiihlten Pudding heben.

Weitere Rezepte finden Sie unter
www.bauernmolkerei.de

Die sehr frische und
schonende Rahmver-
arbeitung mit weniger
Hitze macht sie so
besonders urspriinglich
und aromatisch.

066)’280153&\ Sre
sich selbst!

Uplinder Zitronenbutter

250 g Upliinder Butter

1 Bio-Zitrone

2 EL frische Zitronenmelisse oder Dill
1 Msp. Zucker

Salz

Pfer

Fiir die Zitronen-Butter die Butter zwei Stunden vor der
Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen. Anschliefend
die Butter cremig rithren. Die Zitrone heiff abwaschen
und die Schale mit einer feinen Reibe abreiben. Den
Saft der Zitrone auspressen und mit der gehackten
Zitronenmelisse oder Dillspitzen, Zitronenzesten und
Gewiirzen unter die Butter rithren. Die Zitronen-Butter
bis zum Verzehr im Kiihlschrank kalt stellen.

Tipp: Besonders lecker zu Fischgerichten.

Weitere Rezepte finden Sie unter
www.bauernmolkerei.de
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- dafiir steht die Uplinder Bauernmolkerei

Im Laufe des Jahres haben wir unser
@ Verpackungsdesign komplett iiber-
S \I:E[0F arbeitet. Neuaufallen Verpackungen:
das FairBio-Siegel.

Das Besondere: wir sind die einzige FairBio-zertifizierte
Molkerei. Bio muss fair sein - dies wird nach strengen
Kriterien gepriift und besiegelt:

* 100 % Bio

* Fairness: faire Preisbildung

* Transparenz: keine Konzernstruktur

* Soziale Verantwortung

» Nachhaltigkeit: Bezug von 100 % Okostrom

Weitere Infos unter www.fairbio.bio
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PAUL-ZIMMERMANN-SCHUL

Jabhresrickblick :
AkCrornen m 2020

Mal-Aktion fiir Kinder

Passend zu den Sommerferien haben wir ,,unsere Kuh“
in einer Mal-Aktion auf Abenteuerreise geschickt. Wir
haben kleine Kiinstler dazu aufgefordert ihrer Fantasie

freien Lauf zu lassen und uns ein Bild unserer Kuh zu Schulleiterin Nina Jonescu (stehend 1. v.l.), Karin Artzt-
malen. Wir haben viele kreative Kunstwerke zugesen- Steinbrink (stehend 2. v.l), Marius Lahme (UBM),
det bekommen und zeigen hier eine kleine Auswahl! Christian Breindl und Reinhard Kubat (ganz rechts)
Vielen Dank an dieser Stelle nochmal an alle, die mit- gemeinsam mit den Erstklisslern und Lehrerinnen der

gemacht haben! Paul-Zimmermann-Schule

Bio-Brotbox-Initiative seit 10 Jahren

Auch in diesem Jahr haben wir zu Beginn des neuen
Schuljahres Bio-Brotboxen an die neuen Erstklissler ver-
teilt. Gefiillt mit Vollkornbrot, Tomaten, Mini-Mett-
enden, Vollmilch und weiteren hochwertigen Bio-
Produkten sorgt sie fiir ein gesundes und ausgewoge-
nes Friihstiick. Die wiederverwendbare Box soll Eltern
und Kinder tiglich daran erinnern, mit einem gesun-
den Friihstiick fiir die Schulpause gefiillt zu werden.

Die offizielle Ubergabe fand an der Paul-Zimmermann-
Schule in Korbach statt. Diese ist eine Ganztagsschule
mit dem Forderschwerpunke geistige Entwicklung. Bei
der Verteilung half Landrat Dr. Reinhard Kubat ge-
meinsam mit Karin Artzt-Steinbrink und Christoph
Breindl, Betriebsleiter vom Bio-Garten Flechtdorf.
slch freue mich besonders iiber die Kontinuitit der
Aktion, denn sie findet dank der Sponsoren rund um
die Uplinder Bauernmolkerei als Initiator bereits im
zehnten Jahr in Folge statt®, freute sich Landrat Dr.
Kubat, der seit Beginn als Schirmherr der Aktion dabei
ist. Die heimische Siebenkimpferin Carolin Schifer
unterstiitzte die diesjihrige Aktion.

Eroffnung des Milch-Erlebnispfades

Bei traumhaftem Wetter fand Ende Juli die offizielle
Eroffnung des Milch-Erlebnispfades Usseln statt. Entlang
des 6 km langen Weges warten 9 Mitmach-Stationen
sowie viel Wissenswertes zu den Themen Landwirtschaft
und Milch auf grofle und kleine Wanderer. Wir freuen
uns als einer der Sponsoren Teil des Projektes zu sein.

Weitere Infos unter: www.milchpfad-usseln.de

Foto: B. Gébel/marketingwilke
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