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Als Feta oder in Scheiben -
Schafskasesaison im Norden

Montag, 07.04.2014, 13:32

VergroBern
Teilen und Details

dpa/Carsten Rehder Eine handvoll Betriebe erzeugt im Norden Schafskase. Die Saison geht dabei von
Friihjahr bis Herbst, da die Muttertiere nur in dieser Zeit Milch geben.

Die meisten der 350 000 Schafe im Norden Deutschlands werden zur Fleischerzeugung gehalten. Nur
eine Handvoll Betriebe hat sich auf die Produktion von Kise spezialisiert. Ein Hof in Nordfriesland
geht dabei besonders traditionell vor.

Monika und Redlef Volquardsen machen Kise, Schafskise. Jedes Jahr verlassen rund 12 000
Kéase-Laibe ihre kleine Manufaktur im nordfriesischen Tetenbiill. Es ist ein ganz besonderer Kise,
erklart Monika Volquardsen: Denn ,,unsere 130 Schafe sind fiir uns keine anonymen Milchlieferanten,
sondern Teil unseres Lebens®. Daher diirfen die Limmer bei ihren Miittern aufwachsen - ,fiir einen
Melkbetrieb absolut uniiblich, sagt die 43-Jahrige.

»Schafmutter bedeutet namlich nicht nur Milch, sondern auch Geborgenheit: In der Regel haben wir
sehr miitterliche Schafe, die sich den ganzen Tag liebevoll um ihren Nachwuchs kiimmern®, erzahlt
die Betriebsleiterin. Die Limmer wiirden bis zu eineinhalb Monaten gesaugt, dann sind sie gro3
genug, um von dem normalen Futter leben zu konnen. ,,Die Muttertiere geben uns dann bis zum
Herbst noch Milch® - das sind im Schnitt pro Schaf wiahrend der Saison tiglich eineinhalb Liter -
insgesamt 25 000 Liter Milch pro Jahr. ,Die komplette Milch, die uns die Limmer gelassen haben,
verarbeiten wir auf traditionelle Art zu Kése“, sagt die Betriebsleiterin.

Monika und Redlef Volquardsen miissen die frische Rohmilch der Schafe zunachst pasteurisieren: In
einem Edelstahlbottich eine halbe Stunde auf 63 Grad erwdrmen. Dann kommen Milchsdurebakterien
dazu und Lab - ein Enzym, das aus dem Magen geschlachteter Wiederkauer kommt. Das Lab macht
die Milch dick, sie hat dann eine Konsistenz wie ein empfindlicher Wackelpudding. Die Masse wird
mit einer sogenannten Kaseharfe in kirschgroBe Wiirfel zerschnitten, von der gelblichen Molke
getrennt und in Formen geschopft. Zum Teil mit verschiedenen Krautern gewiirzt, muss der Kise
anschlieBend je nach Sorte mehrere Wochen im jahrhundertealten Gewolbekeller unter dem



Bauernhaus ,in aller Ruhe® reifen. Dann ist jeder einzelne Liter Schafsmilch in 200 Gramm
Feta-artigen Kése oder 150 Gramm Schnittkise verwandelt.

Menschen haben nach Erkenntnissen von Wissenschaftlern am Dresdner Max-Planck-Institut fiir
molekulare Zellbiologie schon vor 4000 Jahren in China Kise genossen, wie Kiasebrockchen als
Grabbeigabe einer mumifizierten Frauenleiche vermuten lassen. Anfangs machten unsere Vorfahren
ihn nur aus der Milch von Ziegen und Schafen. Erst im neuzeitlichen Mitteleuropa wurde das Rind
zum wichtigsten Milchtier und degradierte die Schafs- und Ziegenmilch zur ,zweiten Wahl“. Dabei ist
die Milch der Schafe gehaltvoller als Kuh- oder Ziegenmilch. Thr Fettgehalt liegt bei sieben, der
EiweiBgehalt bei fiinf bis sechs Prozent. Auch die Mengen der Vitamine A, B1, B2 und B13 (Orotsiure)
sind nach Angaben der Landwirtschaftskammer deutlich héher.

Bei aller Liebe zur traditionellen Kdsezubereitung haben die Volquardsens ihre Rezepte den
modernen Hygienevorschriften angepasst. So wird zum Beispiel der mit echtem Schafsmist
geschmacklich angereicherte ,,Griinkase” in der Tetenbiiller Manufaktur nicht mehr produziert. Fiir
die 200 Jahre alte Spezialitat wurden vier Kannen frischer Schafsmist in zehn Kannen heiBer Milch
aufgelost und durch eine Leinwand gepresst. Die griine Jauche goss man dann in die fiir den Kése
vorgesehene Milch, bevor das Lab zum Gerinnen hineinkam. Wenn dieser Kise zwei Monate gereift
war, hatte er eine ,schone gelb-griine Farbe“ und schmeckte viel besser als normaler, weiBer Kase,
heiBt es in einem alten Bericht.
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