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Beste Handwerkskunst aus Ziegenmilch

Gillenfeld. Kise ist nicht gleich Kase.
Den Unterschied schmeckt man. Zie-
genkise aus der Yulkanaifel 1st ganz
besonders schmackhaft. In Gillenfeld,
am wunderschonen Pulvermaar und
mitten Im Herzen der urwOchsigen
Landschaft der Vulkanerfel, hegt die
Ziegenkssere! Vulkanhof. Der Famill-
enbetrieb wurde als eine der besten
Kiserelen ganz Deutschlands ausge-
zeschnet (,Der Fenschmecker’) und
wird for hochwertipe und feine, reg-
onale Z1agenkaseprodukte peschatzt.

Die Bifel-tosel-Zeitung gibt thnen et
men klemen Emblick in Leben und Ar-
bett auf dem Vulkanhof in Gillenfeld.
Sie konnen dort selbst entdecken,
warum Ziegenkase so besonders ist
und wie er mit traditioneller Hand-
arbert, Geduld, Sorpfalt sowle besten
Rohstoffenzu einzigartigen Produkten
hergestellt wird.

Der Vulkanhof besteht seit 1951.
Inge Thommes-Burbach hat thn 1m
Jahre 1985 urspronglich als reinen
Kuh-Milchbetrieb von Ihren Eltern
ubernommen. Im Jahre 1995 wurde
er komplett auf Ziegenhaltung mit
elner angeschlossenen Kisersl umge-
stellt. Und damit auf eine fur die Exfel
elgentlich untypische Landwirtschaft
gesetzt —mit groBem Erfolg!

In Gillenfeld werden drei
Sorten Ziegenkise
hergestellt: Eifel-Milde,
Eifel-Wurze und Eifel-Frische

JEifelmilde® mit WeiBschimmel 15t &in
Tiegen-Weichkise. Er besteht zu 100
Prozent aus Ziegenmilch, ist mit Milch-
sdure gesauert und mit natarfichem
Lab gelabt. Die Veredalung mrt WaeiB-
schimmel sorgt fur eme camenbert-
artige Retfung. Exfelmilde mit WelB-
schimmel schmeckt hervorragend mit
frischem Villkombrot oder WeiBbrot.
Dazu passt ein guter WelBwein eben-
50 wie ein guter Rotwein. Den besten
Geschmack hat der Kase, wenn er m-
nerhalbvon 3 bis 4 Wochen nach dem
Kauf verzehrt wird Man lagert thn am
besten bel ener Temperatur von 12
bls 14 Grad Celstus.

Erfelwarze Ist ein wirziger und aroma-
tischer Ziagen-Schnitkase, der lange
haltbar ist. Optimal kann man den
Kise Uberlange Zet lapern, wenn man
ein Kochenhandtuch In Salzwasser
einlegt, auswringt und den Kise darin
ainschlagt. Dann den Kise einfach Im

Kahlschrank oder im kuhlen Keller la-
gem. Den Viorgang alle dret Tage wie-
derholen und der Kase halt sein volles
Aroma. Eifelwirze harmontert her-
vorragend mit frischem Vollkonbrot
‘oder WeiBbrot. Dazu schmecken ein
pehaltvoller Rotwein und WeiBweln.

Efelfrische ,natur” besteht auch zu
100 Prozent aus Ziegenmilch. Er 1st In
seiner reinen Form ein wunderbarer
Brotaufstrich oder for Gerichte wie
2. B. pefulite Ravioh hervorragend pe-
eignet. Er ist auch die Ausgangsform
fur viele leckere Varianten mit Krau-
tem, Bluten und anderen Gewtrzen.
Effelfrische ,Matur” schmeckt beson-
ders gut zu frischem Brot, Frochten,
Chutneys und Nissen. Er harmonlert
aber auch wunderbar mit Honig, Ge-
mase oder Dips. Als Getranke passen
dazu Apfelsaft, Viez und halbtrocke-
ner oder lieblicher Wein, Der Frisch-
kise schmeckt am besten, wenn er
innerhalb von 14 Tagen verzehrt und
bet 4 bis 6 Grad Celsius gelagert wird.

So macht Schule
injedem Alter SpaB!

‘Wollten Ste schon immer mal wissen
und ausprebleren, wie aus Zlegen-

kanhof In Gillenfeld ist eim elnmaliges
Erlebnis for Familien, Freunde, Vereine
und Firmen oder einen Betriebsaus-
flug! Wir von der Eifel-Mosel-Zettung
durften dasschon selbst erlaben. In e
nem gemutlichen Ambiente erlarnen
die Kaseschuler’ wie man in emem
Kleinen Kisekessel traditionell-hand-
werklichen Kise herstellt, den man
tm Anschluss mit nach Hause nehmen
kann.

DieKzseschule kannman baquem uber
wwwivulkanhofde buchen. Dernachs-
te Termin st am 11.08.2021 von 17-20
Uhr. Individuelle Termine far Grup-
pen kibnnen direkt unter Tel- 06573 /
952 9928 oder per Mall: hoffuehrun-
gen@vulkanhofde gebucht werden.
Alternativ kann man die Teilnahme
auch uber die Volkshochschulen Wit
lich oder Cochem-Zell und Mayen
buchen. Im Schulpreis” inbegriffen ist
elne Ziegenkiseverkostung sowle der
selbst hergestellte Kase, eine Schorze,
eine Tellnehmer-Urkunde und eine
Hoffuhrung mit Einblick 1n das Le-
ben der Ziagen auf dem Vulkanhof.
Unser EMZ-Tipp: Sehr empfeh-
lenswert!

Ziegenwanderun

in der Vulkaneifel
"Was kann es Schoneres geben, als mit
der Familie durch die herrliche vul-
kanerfel zu wandern und in tierisch
frecher Beplettung eins mit der Matur
zu werden. Ja, der Vulkanhof bletet
auch Zlegenwanderungen an, Jeweils
von montags bis samstags um 11:00
Uhr. Bel dieser elgenverantwortlichen
‘Wanderung werdet ihr von einer kla-
nen Gruppe neuglenger Ziegen be-
glettet und schnell kommt dabel die
Frage auf: Wer geht hler eigentiich

milch kastlicher Frischkase, aroma-
tischer Weichkase und warziger
Schruttkase wird? Dieses Wissen uber
die tradmonelle 2000 Jahre alte Kunst
der handwerklichen Kiseherstellung

mit wem?" Es ist ein echt tolles Erlab-
nis, wenn man von den stolzen weiBien
Edelnegen Claudia, Hexe, Elsz, Manz
und Rehlem neuglerg beschnuppert
wird, bevor es zum Sparlergang geht.

wird lhnen in der Kaseschule auf dem
Vulkanhof in Gillenfeld vermittelt.

Nach etner Hoffhrung vom Stall ober
den Melkstand bis zur Kaserel kann
man als Tednehmer die traditionell-
handwerkliche Kaseherstellung nach
Feta-Art Im kleinen Kisekessel selbst
erleben. Dle Kaseschule auf dem Vul-

Die gehéirmten Damen® Im welBen
Pelz sind sehr anhanglich und bestens
damitvertraut, threm Frauchen" oder
Herrchen” auf Zeit die atemberau-
bende Vulkanlandschaft naherzubrin-
gen. Es macht tierisch viel SpaB mit
den Zlegen zu wandern. Den Zlegen-
ausflug kann man unter Tel 06573-
9529928 buchen. 0
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