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Uplander Kasekuchen aus ‘'m Glas

Liebe Kundinnen
| und Kunden,

welchen Beitrag kann der 6kologische Landbau
zur Losung existentieller Fragen leisten? Das
fragen sich immer mehr Menschen angesichts
von Hunger in vielen Regionen der Welt und
gleichzeitigem Bevélkerungswachstum. Kann
Bio die Welt ernghren?

Unter bestimmen Bedingungen kénnte Okoland-
bau - nach neuesten Studien - die Welt durchaus
ernidhren. Aus Sicht der Forscher bietet die Um-
stellung auf Bio zudem einige dkologische Vorteile.
Die konventionelle Nahrungsmiteelproduktion
belaster die Natur und das Klima. Diese negativen
Konsequenzen kénnte man mir einer rein dkolo-
gischen Anbauweise deutlich reduzieren.

In diesem Jahr hat uns der heille Sommer den
Klimawandel deudich spiiren lassen. Wir miis-
sen die Landwirrtschaft insgesamt umwelt- und
klimaverteiiglicher gestalten. Hierbei kann der
Okolandbau zur Lésung beitragen.

Herzliche Griiffe
aus der Uplinder Bauernmolkerei
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Kann Arzt-Steinbnnk, Geschéiftsfiihrerin
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Kann Bio die Welt ernihren?

Okolandbau kionnte durchaus die Welt erniihren.
Allerdings nur dann, wenn sich die Konsumgewohnheiten
der Menschen drastisch indern. Dies bedeutet: weniger
Lebensmittel wegwerfen und weniger Fleisch essen.

Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler des Schweizer
Forschungsinstituts fiir biologischcn Landbau (FiBL)
haben in verschiedenen Modellszenarien errechnet, dass
sich die Welt theoretisch allein mit Nahrungsmitteln aus
okologischer Landwirtschaft erndhren liefe. Die zwei wich-
tigsten MafSnahmen: Lebensmittelverschwendung reduzie-
ren und weniger Fleisch essen. Wenn die Menschheit etwa
ein Drittel weniger Fleisch und andere tierische Produkte
essen und ihre Nahrungsmittelabfille um die Hilfte
reduzieren wiirde, konnte man sogar neun Milliarden
Menschen mit Bio-Produkten versorgen, errechneten die
Wissenschaftler.

,Um die Landwirtschaft bis 2050 komplett auf Bio umzu-
stellen, wiire etwa ein Drittel mehr Fliche nétig als heute®,
sagt Christian Schader, Mitverfasser der Studie und Leiter
der Abteilung Nachhaltigkeit am FiBL. Es kann aber
funktionieren, wenn die Anbauflichen effizienter genutzc
werden. Wenn die Menschen weniger Fleisch essen, geht
weniger Ackerland fiir den Anbau von Tierfutter verlo-
ren. Diese Flichen kénnen stattdessen zum Anbau von
Nahrungsmitteln fiir Menschen genutze werden.

»Wenn man den Anbau von tierischem Kraftfutter und die
Verschwendung von Lebensmitteln um jeweils die Hilfte
reduzieren wiirde, kénnte man die Landwirtschaft weloweit
schon zu 60 Prozent auf Bio umstellen, ohne dafiir wesent-
lich mehr Land zu verbrauchen®, argumentiert Schrader.
Denn je weniger Lebensmittel weggeworfen werden, desto

Hessentag in Korbach

Vom 25. Mai bis zum 3. Juni lag ,Hessens inoffizielle
Hauptstadt® direkt neben dem Upland. In dieser Zeit
richtete die Hansestadt Korbach den Hessentag aus -
Deutschlands iltestes und gréftes Landesfest.

Withrend rund 825.000 Besucher die insgesamt iiber 1.000
Veranstaltungen besuchten und iiber die Hessentagsstrafle
spazierten, prisentierten wir uns gleich doppelt.

Gemeinsam mit Bioland waren ,unsere” Landwirte bei der
Sonderschau ,Natur auf der Spur” vertreten. Hofgemachte
Bracwurst, Nudeln und Co. erfreuten zusammen mit fri-
schen Wafteln und unseren Bio-Milchgetrinken die zahl-
reichen Besucher.
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weniger Anbauflichen werden fiir Produkee ,verschwen-
det®, die in der Tonne landen. Allein in Deutschland
werden jihrlich 11 Millionen Tonnen Lebensmittel weg-
geworfen. Will man in Zukunft mehr Okolandbau, muss
diese Verschwendung stark reduziert werden, so die FiBL-
Studie.

Die FiBL-Studie in voller Linge ist zu finden auf der
Internetseite des Fachmagazins Nature Communications:
Strategies for feeding the world more sustainably with orga-
nic agricultu re [englisch)

Weitere Infos auch unter: www.fibl.de

Eine Umstellung auf 6kologische Wirtschaftsweise
schont nachweislich die Umwelc und wirke sich
positiv auf das Klima aus. Denn durch kleine-
re Tierbestinde je Fliche und den Verzicht auf
chemisch-synthetische Pflanzenschutzmittel und
leichr lgsliche mineralische Diingemirttel, die sehr
energieaufwiindig produziert werden miissen, wer-
den weniger klimaschidliche Treibhausgase produ-
ziert. Eine ékologisch bewirtschaftete Fliche weist
zudem cinen héheren Humusanteil auf. Humus
ist in der Lage verstirkt CO2 zu binden und mehr
Wasser zu speichern. Allerdings fithre die exten-
sivere Bewirtschaftungsweise zu einem geringeren

Ertrag pro Fliche.

Geschdftsfiihrerin Karin Artzt-
Steinbrink zusammen mit
Landrat Dr. Kubat (re.) und
Kai Vilker vom Hessischen
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Der ,, Handbkise-Burger“

Foto links: Gemeinsam mit

Bioland-Landwirten bei

»Natur auf der Spur* Fortsetzung auf Seite 2



UPLANDER
MILCH MUH

Offnungszeiten

im Molkereiladen

Mo. - Sa.: 08.30 - 13.00 Uhr
Di. - Fr.: 14.00 - 18.00 Uhr

Offnungszeiten im Museum & Café
Di. - Fr.: 10.00 - 17.00 Uhr

Sa., So. und Feiertage: 11.00 - 17.00 Uhr
Montag Ruhetag

Magliche Anderungen der Offnungszeiten
finden Sie auf www.muhseum.de

Fiilrungen inkl. Butterherstellung
Mi. + Fr. um 11.00 Uhr

Preis pro Erwachsener: 4,50 €

Kinder ab 5 Jahre: 4,00 €

Dauer: ca. 1 Stunde

Anmeldungen unter:
Tel. 05632 -92 22 22
www.muhseum.de, info@muhseum.de

Fithrungen fiir Gruppen zwischen 10 un
30 Personen werden nach Termin-
vereinbarung durchgefiihre.

Die literarisch-kulinarische Verkostung umfasst
eine _-_n‘m[h- Auswahl an regionalen Bio-Kiisen,
Bio-Weinen, Bio-Broten sowie Geschichren

rund um Milch, Kise & Wein.

Dauer: ca. 3,5 Stunden
Preis pro Person: 25,00 €

Fiir Gruppen zwischen 18 und 30 Personen

kiénnen individuelle Termine vereinbart werden.

Aktuelle Termine finden Sie auf unserer

Internetseite.

Anmeldungen unter:
Tel.: 05632 - 92 22 22
www.muhseum.de

info@muhseum.de
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Unsere Kiisespezialititen im Weindorf erfreuten sich
grofier Beliebtheit

Der zweite Stand befand sich im Weindorf. Passend zu
den vielen verschiedenen Weinen boten wir dort Kiise-
spezialititen an. Neben bunt gemischten Bechern mit
Kisewiirfeln stand bei uns der Handkise im Mittelpunkt.
Der eigens fiir den Hessentag kreierte Handkiise-Burger
erfreute sich dabei ebenso grofer Beliebtheit wie unser
Upliinder Handkiise-Tartar. Letzteres sorgte sogar fiir den
ein oder anderen neuen Handkise-Fan.

Milch-Wissen Ter! 2

Milch, die im Handel angeboten wird, muss in der Regel
erhitzt sein. Durch die Erhitzung werden vorhandene
Krankheitserreger abgetotet und die Haltbarkeit der Milch
verlingert - wie lange, hiingt vom Verfahren ab.

Eine Ausnahme gilr fiir direkt ab Hof verkaufte Rohmilch.
Da diese jedoch krankmachende Keime enthalten kann,
ist sie fiir Schwangere und Kinder nicht zu empfehlen und
sollte vor dem Verzehr abgekocht werden.

Je hiher die Milch erhitzt wird, desto mehr Vitamine gehen
verloren und eine Anderung des Geschmacks trite ein.
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Milehtanks in der Produktion

In der Uplinder Bauernmolkerei pasteurisieren
wir unsere Milch durch Kurzzeiterhitzung. Vor
der Erhitzung setzen wir die Tiefenfiltration ein.
Bei diesem schonenden mechanischen Verfahren
durchliuft die Magermilch bei 55°C ohne Druck
feine Filter, die einen Grofiteil der Keime aus der
Milch filtern. Im Anschluss wird die Milch dann
eingestellt (Zusammenfiihrung von Rahm und
Magermilch entsprechend des Fettgehaltes) und
anschliefend pasteurisiert. Dadurch behilt unsere
Milch bei einer Haltbarkeit von 10 Tagen ihren
natiirlich frischen Geschmack.

Jens Kaolker vom HR
versucht sich angelei-
tet von Betriebsleiter
Andreas Siegert im
Butter schiitteln

2 | & v -' \
Bio-Landwirt Reinhard Nagel und Jens Kolker
probieren die selbst hergestellte Butter

Wir haben uns sehr gefreut, ein Teil des Hessentags in
Korbach gewesen zu sein.

P.S.: Die Rezepte zum Handkdise-Burger und Handkdse-
Tartar sind in Ausgabe 44 des Molkerei-Magazins auf
unserer Internetseite unter ,, Aktuelles* zu finden.

Milchsorten (Einteilungnach der Wirmebehandlung)

Pasteurisierung

Bei der Pasteurisierung der Milch kénnen verschiedene
Erhitzungsverfahren angewendet werden, die entweder
nach der Einstellung des Fettgehaltes durchgefiihrt wer-
den oder zusitzlich auch wihrend der Trennungsphase
von Rahm und Magermilch:

* Kurzzeiterhitzung: Die Milch wird fiir 15 - 30 Sekunden
auf 72 - 75°C erhitzt und danach sofort abgekiihlr.
Dadurch ist die frische Milch gekiihlt etwa 7 Tage haltbar.

* ESL-Milch (extended shelf life = lingere Haltbarkeit
im Kiihlregal): Die Milch wird entweder fir 1 - 4 Sekun-
den auf 127°C erhitzt (Hocherhitzung) und danach
sofort abgekiihlt oder durch Kurzzeiterhitzung mit vor-
heriger Mikrofiltration haltbar gemacht. Bei der Mikro-
filtration wird die Magermilch in einer Mikrofilcrations-
anlage mit Druck durch eine keramische Membran mit
kleinsten Poren geleiter und so entkeimt, parallel
dazu wird der Rahm fiir 1- 4 Sckunden auf 104 -108°C
erhitzt. ESL-Milch ist gekiihlt ca. 3 Wochen haltbar.

Ultrahocherhitzung

Die Milch wird fiir 1 - 4 Sekunden auf 135 - 150°C erhirzr,
danach schnell abgekiihlt und unter sterilen Bedingungen
abgefiille. Dadurch ist die H-Milch ungekiihlt mindestens
6 - 8 Wochen haltbar.

Sterilisieren

Die Milch wird in der geschlossenen Verpackung fiir 20
- 30 Minuten auf 110 - 120°C erhitzt. Dadurch ist die
Sterilmilch ungekiihlt bis zu einem Jahr haltbar.

Die lingere Haltbarkeit gilt nur fiir geschlossene
Packungen. Einmal angebrochen, verdirbt die ,ESL-
Milch® genauso schnell wie gedffnete H-Milch
oder Frischmilch. Gedffnete Milchpackungen sind
gekiihle bis zu 3 Tage haltbar.

Foros: Kacharina Minczlaff

Quellen: Landesvereinigung Milch Hessen, Milchindustrie-Verband e.V.



Uplinder
Kartoffelsuppe

1 Zuwiebel For 4 FPersonéeh

1 Stange Lauch
1-2 Méhren
750 g Kartoffeln (mehlig kochend)
3 EL O

1 Liter Gemiisebriibe

200 g Upliinder Schlagsabne

Salz und Pfeffer

Muskat

Petersilie

Die Zwicbel abzichen und wiirfeln. Das Gemiise put-
zen bzw. schilen. Lauch in Ringe und die Méhren und
Kartoffeln in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwicbeln in
Ol andiinsten, das Gemiise zufiigen und kurz mic diin-
sten. Die Gemiisebriihe angieflen und alles mit Deckel ca.
20 Min. weich kacheln.

Die Hilfte der Suppe abnehmen und piirieren.
Anschliefend zusammen mit der Sahne (100 g) wieder
zufiigen und heifd werden lassen. Kriiftig mit Salz, Pleffer
und Muskat wiirzen. Die restliche Sahne steif schlagen
und die Suppe vor dem Servieren mit einem Klecks Sahne
und gehackrer Petersilie garnieren.
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Uplinder Kisekuchen
aus’m Glas

150 g Upléiinder Siifsralbmbutter
200 g Robrobrzucker

1 Bourbon Vanilleschote

4 Eier

6 EL weichen Grief

500 g Magerquark

500 g Uplinder Schmand
200 g Uplinder Schlagsahne

. A0
P ser

Die zimmerwarme Butter mit dem Zucker schaumig
schlagen. Vanilleschote der Linge nach halbieren und
das Mark mit einem Messer herauskratzen und zufiigen.
Anschlieflend die weiteren Zutaten hinzugeben und zu
einem Teig verriihren.

Einmachgliser ausfetten und evil. den Boden mit einem
Backpapier auslegen. Die Gliser nur zur Hiilfte mit Teig
befiillen und ohne Deckel bei 160°C fiir ca. 30 Min.
backen.

Nach dem Backen die Gliser mit Deckeln verschliefien
(Kuchen FEillt beim Auskiihlen ein, sodass der Deckel
drauf passt). Der Kuchen hilc sich mehrere Tage im
Kiihlschrank und bleibe saftig. Zum Servieren auf Teller
stiirzen und mit geschlagener Sahne garnieren.

Tipp: Einfach im Glas mit zum niichsten Picknick
oder ins Biiro nehmen.
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Der Unterschied zwischen Sabne und
Fettgehalt.

Salme: 10 - 29 % Fett
Schlagsahne: mindestens 30 % Fett




Molkerei-Magazin
im PDF-Format

Sie kinnen das Molkerei-Magazin gern

abonnieren:

Senden Sie uns eine E-Mail an:

magazi n@bavernmolkerei.de

Jederzeit kénnen Sie unsere Molkerei-
Magazine auch auf der Homepage
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CRISPR/Cas & Co
ist Gentechnik

Viele Verbraucher lehnen gr;:ntc:{;lmis{;h
verinderte Lebensmirtrel ab und befiir=
worten eine klare Ki:nn;u:.i{;hnung gen-
technisch verinderter Produkre.

Der Europiische Gerichtshof  stiir-
ke mit seinem Urteil vom 25. Juli
2018 jetzt die Wahlfreiheit der
Verbraucher, denn ,,Durch Mutagenese
gewonnene Organismen sind gene-
tisch verinderte Organismen (GVO)
und unterliegen grundsitzlich den in
der GVO-Richtlinie vorgeschenen
Verpflichtungen®  (Gerichtshof der
Europiischen Union), Damit unter-
liegen auch die neuen gentechnischen
Verfahren wie das sogenannte Genome
Editing, zu dem auch die Methade
CRISPR/Cas gehirt, dem europiischen
Gentechnikrecht und Pflanzen, die auf
diese Weise hergestellt werden, miissen
im Anbau registriert und gekennzeich-
net werden.

Weitere Informationen unter:
www. bioland.de wund www.europaeu

Quellen: Bioland e.V., Europiische Union
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Eine Bio-Brotbox zum
Schulstart

Zu Beginn des neuen Schuljahres Anfang August war es
wieder so weit. 420 Erstklissler in der Region Nordhessen
erhielten eine Bio-Brotbox gefiillt mit einem gesunden
und leckeren Friihstiick aus vorwiegend regionalen Bio-
Produkten.

Ziel der Bio-Brotbox-Aktion ist es, den Kindern und ihren
Eltern das Thema gesunde Ernihrung niher zu bringen.
Denn Kinder, die ein gesundes Friihstiick dabei haben,
sind konzentrierter und haben es beim Lernen einfach
leichter. In diesem Jahr gibt es in ganz Deutschland iiber
70 chrenamtliche Bio-Brotbox-Initiativen, die rund ein
Viertel aller Schulanfinger mit einer Bio-Brotbox versor-

gen.

YA
Landrat Dr. Reinhard Kubat half beim

verteilen der Brotboxen

Wir stellen uns vor:
Hessische Staatsdomine

Gladbacherhof

In Villmar im Landkreis Limburg-Weilburg bewirtschaf-
ten wir, Andreas Schmid-Eisert (Betriebsleiter) sowie die
Mitarbeiter des Betricbes und der Versuchsstation, den
Gladbacherhof seit 1981 nach Bioland-Richtlinien. In
den ersten Jahren unter der Regie der hessischen Agrar-
verwaltung und seit 1990 als Lehr- und Versuchsbetrieb
der Justus-Liebig-Universitit-Giefen. Seit 1997 sind wir
Lieferant der Upliinder Bauernmolkerei.

Gemeinsam mit unseren 4 Auszubildenden kiimmern wir
uns um 90 Kiihe, 90 Stiick Jungvieh, 60 Hiihner, 2 Esel
und einige Kawzen. Wir bewirtschaften eine Fliche von
184 ha, davon 74 ha Griinland.

» Wir michten Landwirtschaft im Einklang mit der Natur,
Forschung und Lehre im dkologischen Landbau miteinan-
der verkniipfen.

Hauptaufgabe des Gladbacherhofes ist die Lehre und
Forschung im 6kologischen Landbau. Hierzu werden mei-
stens auf den Feldern, aber auch im Milchviehstall wissen-
schaftliche Untersuchungen durchgefithre. Schwerpunkte

Erstklissler der Karl-Preising-Schule freuen sich
gemeinsam mit Schulleiter Michael Birner (2, v.1.),
Bernd Kramer vom Aufsichtsrat der Molkerei (3. v.r.),
Landrat Dr. Reinhard Kubat (ganz rechts) und

dem Team der Schule iiber die Boxen

Bundesweit iibernimmt Dr, Franziska Giffey, Bundes-
ministerin fiir Familie, Senioren, Frauen und Jugend, die
Schirmherrschaft fiir die diesjihrige Bio-Brotbox-Aktion.

Die Aktion wird jihrlich von sozial engagierten Unter-
nehmen der Naturkostbranche finanziert. Dazu gehéren
bei dieser Initiative: Uplinder Bauernmolkerei, Biickerei
von der Heide, Hofgut Rocklinghausen, Bio-
Garten Flechtdorf, Kleeblatt Regio-
nalwarenladen (Korbach),
Bohlsener Miihle,
Lebensbaum und -
=

Sonnentor.

Weitere

Iuﬁ;-mmtfanm tnter: '
www. bio-brotbox.de b
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Das Team vom Gladbacherhof

in der Produktion des Lehr- und Versuchsbetriebes sind die
Erzeugung von Saatgut aller wichtigen Getreidearten sowie
die Pflanzkartoffelerzeugung. Derzeit wird ein Milchvieh-
Stallneubau geplant, in dem u.a. die Klimarelevanz der
Milchviehhhaltung untersucht werden soll.

Einen Teil unserer Bio-Produkte vermarketen wir im
eigenen Hofladen. Wir sind Mitglied im Netzwerk
Demonstrationsbetriebe Okologischer Landbau und zci-
gen allen Interessierten, wie moderner Okolandbau funk-
TIONIErT.

Offnungszeiten Gladbacher Hofladen:
Diensrag:15.30 -18.30 Uhr

Freitag : 15.30-18.30 Uhr

Samstag: 10.00-13.00 Uhr




