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HEIMAT UND GENUSS

Kurzer Weg von

Auf dem Familienbetrieb
Vulkanhof in Gillenfeld
wird alles unter einem
‘Dach produziert. Verkauft
wird der Kése im eigenen
Hofladen, aber auch in
der Region und sogar im
Kaufhaus des Westens in
Berlin.

VON NORA JOHN

GILLENFELD Farbenfroh prisentie-
ren sich die verschiedenen Frisch-
kisesorten, die fein sduberlich ne-
beneinander angerichtet sind.
Ummantelt mit unterschiedlichen
Krautern, Korn- und Ringelblu-
men oder in der etwas stiflichen
Variante als Walnuss-Krokant ma-
chen die , Eifelfrischen®, wie sie im
Hofladen des Vulkanhofs in Gillen-
feld genannt werden, nicht nur ge-
schmacklich, sondern auch optisch
richtig was her. Neben den Frisch-
kasen gibt es noch die Weichkése in
verschiedenen Varianten und feste
wiirzige Schnittkdse. Also eigent-
lich alles wie in einer Késetheke im
Supermarkt und doch ganz anders.
Denn hier kommen die verschiede-
nen Kaseprodukte nicht aus aller
Welt. Noch nicht einmal vom Liefe-
ranten ,,um die Ecke“. Der Kése, den
es hier zu kaufen gibt, ist auf dem
Vulkanhofselbst produziert worden.
Und nur wenige Meter vom Hofla-
den entfernt stehen die wichtigs-
ten Mitarbeiterinnen des Vulkan-
hofs, rund 180 Milchziegen. Denn
hier in Gillenfeld wird ausschlieR-
lich Ziegenkidse hergestellt. Neben
den Tieren, die taglich zweimal ge-
molken werden, gibt es noch viele
Jungtiere auf dem Hof.

Bei dem Besuch im Stall zeigen sich
die neugierigen Ziegen sehr auf-

merksam. Sie strecken ihre Kop-
fe durch die Offnungen, durch die
sie auch ihr Futter bekommen und
schauen, was auf dem Gang vor ih-
nen passiert. Alle Ziegen laufen in
grofen Stéllen frei herum auf Stroh,
gefiittert werden sie mit Heu oder
Pellets. Das Futter kommt nicht di-
rektvom Vulkanhof, sondern wird in
Luxemburg eingekauft, sagt Bauern-
hofpiddagogin Martina Weber, die
auf dem Hof Fithrungen anbietet.

Zweimal tiglich, morgens und
abends kommen die Ziegen in den
Melkstand. Einen Roboter gibt es
nicht, die Tiere werden mit norma-
len Melkmaschinen, wie man sie
auch bei Kiihen kennt, gemolken.

Von der Melkmaschine ist der Weg
in die Kaserei nicht weit. Hier wer-
den die verschiedenen Kasesorten
wie Frischkése oder auch Salatkase,
einer Art Feta hergestellt. Die Mol-
kerei ist nur durch eine Glasschei-
be vom Hofladen entfernt. Die Kun-
den kénnen also miterleben, wie ihr
Kise entsteht. Und sie sehen, dass
hier der Kase nicht mit Maschinen
sondern in Handarbeit gefertigt

Die Ziegen im Vulkanhof beobachten
neugierig, was um sie herum vorgeht.

der Ziege

Es gibt eine Menge verschiedener Kasesorten, die sich aus Ziegenmilch herstellen lassen.

wird. Um die Kaserei selbst zu be-
treten, ist Schutzkleidung erforder-
lich. Hygiene und Sauberkeit wer-
den grof geschrieben, und deshalb
istder Zugang zur Molkerei nur Mit-
arbeitern des Vulkanhofs méglich.
Wer es aber genau wissen moch-
te, was es mit der Késerei auf sich
hat, kann sich fiir Schulungen an-
melden, bei denen die Teilnehmer
die Méglichkeit haben, selbst Kase
herzustellen und anschliefend mit
heim zu nehmen.
Offentlichkeitsarbeit ist fiir die Mit-
arbeiter des Vulkanhofs ganz wich-
tig. So bietet Martina Weber zum
Beispiel Hoffiihrungen an. Die be-
ginnen traditionell an einer Tafel vor
den Gebzuden, auf der etwas iiber
die Region und den Vulkanismus zu

lesen ist. Weiter geht es zu den Zie-
gen, in die Molkerei und zur Kaserei.
Doch besonders wichtig ist Mar-
tina Weber auch das Projekt Lern-
ort Bauernhof. Dabei lernen Schul-
kinder die Ziegen kennen, erfahren,
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welches Futter sie brauchen und ha-
ben die Gelegenheit sich selbst im
Melken zu tiben. Allerdings nur an
einer Holzziege, denn fiir die echten
wire das zu viel Stress.

Nicht immer wurde auf dem Vul-
kanhof Ziegenkase hergestellt. Frii-

bis zum Kise
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her war es ein Betrieb fiir Milchkiihe.
Doch die heutige Besitzerin und Lei-
terin des Hofes Inge Thommes-Bur-
bach hat den Hof umgestellt.

Heute arbeitet auch ihre Tochter
Manuela Holtmann, die in Kiirze
die Leitung {ibernehmen wird, so-
wie Schwiegersohn Michael Holt-
mann mit. Verkauft wird der Kase
nicht nur im eigenen Hofladen. So-
gar in Berlin im Kaufhaus des Wes-
tens ist die Spezialitédt aus der Eifel
zu haben.

Aber dennoch achtet man darauf,
wo der Kise verkauft wird. ,Wir ar-
beiten mit heimatverbundenen und
inhabergefiihrten Laden zusam-
men*, sagt Martina Weber. Auch
ausgewdhlte heimische Gastrono-
mie wird beliefert.
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