Landwirtschaft - Direktvermarktung

Wenn die Kaserei auf
den Hof kommt

Eine originelle Direktvermarktungsidee hatte Giinther Rauch
aus Bidingen: Er lief3 sich eine Kdserei auf Rddern bauen
und kann deshalb bei Landwirten vor Ort einen Hofkdse
machen. Bei einem seiner ersten Einsdtze haben wir ihn

begleitet.

Stiitzen an jeder Ecke stabilisieren das Kdse-

mobil wéihrend der Arbeit.

on auPen betrachtet sieht der Pkw-
VAnha’nger aus wie ein zu grof und zu
eckig geratener Wohnwagen. Beim
Blick zur Tur hinein schaut man jedoch nicht

'ﬂauf Sitzecke und Kochnische, sondern auf

Edelstahlwannen, -leitungen und Kunststoff-
formen: Dies ist eine mobile Késerei. Die Idee
zu diesem bisher einmaligen Gefahrt hatte der
31jahrige Glnther Rauch aus Bidingen, Kreis
Ostallgau. Von Hof zu Hof kann er damit fah-
ren — heute steht er bereits um neun Uhr in
der Friih vor der Milchkammer von Ernst Koch
(Name von der Redaktion geandert).

Kasen vor Ort

Der Wasserschlauch sorgt fiir Wasser, das
220-Volt-Stromkabel liefert den Strom, der
Milchschlauch wird am  Kiihltank des Land-
wirts angekoppelt. Wenige Handgriffe reichen,
und schon pumpt Giinther Rauch die Milch aus
der Kithlwanne in seinen Késekessel. 800 Liter
Milch kann er dort in einem Arbeitsgang ver-
késen. Bei 70 Kithen bringt Landwirt Koch die-
se Menge gut in zwei Melkzeiten zusammen.
Die Abendmilch hat er noch gekihlt, die Mor-
genmilch nicht mehr, da fiir das Verkasen kurz
nach dem Melken die Milch chnehin erwarmt
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Die Diesel-Standheizung sorgt fiir das warme
Wasser, das den Kisekessel beheizt.

wird, 20 °C miBt Rauch bei der Milch im Ka-
sekessel. 25 °C Milchtemperatur braucht er fiir
den ersten Arbeitsschritt, das Zufligen der
Milchsaurekultur. Die Heizung in der Wand des
Kasekessels und das Rihrwerk tun deshalb je
ihren Dienst.

Jetzt hat Rauch Zeit, sein technisch raffi-
niertes Kasemobil naher zu erklaren, denn vom
Senior {iber den Auszubildenden bis zur Baue-
rin schauen alle neugierig vorbei, wie das wohl
so funktioniert. »Das ist die Folge der Agrar-
politik«, erinnert sich Rauch zum Ursprung der
Idee. Wie viele Junglandwirte stand er vor der
Frage: »Wie geht es weiter? « Auf der einen Sei-
te war der Griinlandbetrieb mit 17 Kiihen im
Altbau und auf der anderen Seite die Arbeit als

gelernter Molkereitechniker in einer Weichka-
serei. Zur Betriebsaufstockung mit Stallneubau
konnte sich Rauch nicht entschlieBen, aber
auch nicht zur Aufgabe der Landwirtschaft.
Statt dessen setzte er auf seine 16 Jahre Be-
rufspraxis in Molkereien und beschloB, sich mit
einer Késerei selbstandig zu machen.

Eine knifflige Sache

»Zu Hause gab es jedoch keinen passenden
Raum fiir eine Kasekiiche«, muBte Rauch ein-
sehen. »Zunachst habe ich an einen Container
gedacht, dann war der Weg zur Késerei auf Ra-
dern gedanklich nicht mehr weit«. Die Idee war
geboren, jetzt ging es an die Umsetzung. Das
Fahrgestell fiir 3 t Gesamtlast und die Hille aus
Isolationsplatten baute ein hiesiger Fahrzeug-
bauer. Fiir die Innenausstattung wandte sich
Rauch an einen Molkereiausstatter in der
Schweiz, der viel Erfahrung mit Kleinkdsereien
hat. Nach groben Vorgaben durch Rauch er-
stellte die Schweizer Firma die Feinplanung,
durch die auch die MaBe der AuBenhiille von
4,5 m x 2,1 m bestimmt wurden. »Die endgiil-
tige Einrichtung haben wir aber erst wahrend
des Einbaus vor Ort in der Schweiz festgelegt”,
betont Rauch. »Das war schon eine knifflige
Sache«, Fiinfmal muBte er sich zur Klarung von
Details in die Schweiz aufmachen. Rund ein
Jahr verging so, bis das Kasemobil einsatzbe-
rejt war: Etwa ein dreiviertel Jahr beanspruch-
te die Planung, zwei Monate die Bauzeit.

Ein Blick auf das Thermometer im Kdsekes-
sel zeigt: Inzwischen hat die Milch 25 °C er-
reicht. Das ist der Zeitpunkt, zu dem Rauch in
der Milch etwa vier Liter Milchsdurekultur ver-
teilt, die er zu Hause vorgezogen hat. Die
Milchsaurebakterien sollen den Milchzucker in
Milchsaure verwandeln, Fachleute reden von
der Reife der Milch. Etwa eine halbe Stunde
spater zeigt die Messung den angestrebten
Saure-grad der Milch von 6,8 bis 6,9. Parallel
dazu erwarmt Rauch die Milch bis auf etwa 31
bis 32 °C. Stimmen schlieBlich Temperatur und
Sauregrad, kommt das Lab zur Milch. Und so-
gleich faBt der Kdser den Késekessel nur noch
»mit Samthandschuhen« an, denn Erschiitte-
rungen stéren das sogenannte Dicklegen.
Rauch entfernt deshalb den Riihrfligel und
wartet vor dem Anhanger diesen Arbeitsschritt
ab.

Vorraum und Reinraum

Zeit, um zu den technischen Details zu kom-
men. Das Innere des Kasemobils ist aufgeteilt
in einen Vorraumn und in einen Reinraum. Im
Vorraum haben ein Warmwasserboiler, ein Ar-
beitstisch, ein Handwaschbecken und eine klei-
ne Laborausriistung Platz. Damit untersucht
Rauch die Milch vor dem Verkasen auf die Ge-
samtkeimzahl und Colibakterien. »Einen Tag
spater habe ich das Ergebnis. Falls die Milch-
qualitat nicht stimmt und der Kase nicht gerat,
gibt mir das Sicherheit gegenilber den Land-
wirten, erklart er. Der Reinraum ist mit Kunst-
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stofflaminat verkleidet, das gegeniiber der
Feuchtigkeit unempfindlich ist. Arbeitsgerdte
und Boden sind aus Edelstahl, weiteres Hand-
werkszeug aus Kunststoff. »Andere Materiali-
en haben hier nichts zu suchene, erklart Rauch.
Durch seine Ausbildung kennt er die Auflagen,
die von der Lebensmitteliiberwachung an eine
Késekiiche gestellt werden. Dar(iber hinaus hat
er vor dem Bau mit dem zusténdigen Veterinar
alles Natige abgesprochen.

Im vorderen Teil des Kaseraumes steht der
800-Liter-Kasekessel mit Heiz- und Kilhlkreis-
lauf in der doppelten Wand. Wichtige Dienste
leistet die Impellerpumpe, mit der Rauch an-
saugen, umpumpen und reinigen kann. VYor
der hinteren Wand steht schlieBlich noch die
Weichkésewanne, die zum Auffangen der Mol-
ke dient. Sie ist beheizbar und deshalb auch als
Zwischenlager fir die Milch zu nutzen. Die
Kunst bei der Einrichtung dieses nur 3 x 2 m

B

Langsam zerschneidet die Kdseharfe die Gallerte, Bruch und Molke sol-

len sich trennen.

Nach der Reife fiigt Giinther Rauch das Lab zur
Milch im Kdsekessel, das Dicklegen beginnt.

doch nur Schnitt- und Hartkése als Rohmilch-
kase (das ist von der rechtlichen Seite her er-
laubt), da allein das Pasteurisieren etwa zwei
bis drei Stunden und damit zu lang dauern
wirde.

Im eigenen Betrieb kann die Steuerungs-
automatik das bei Bedarf ber Nacht erledi-
gen. Oder Rauch kann die Milch morgens friih
zum Arbeitsbeginn auf die passende Tempera-
tur einstellen. »Nach dem Aufstehen gebe ich
die Kultur zu, erledige wahrend der Reifezeit
meine Stallarbeit, fiige dann das Lab zu und
bin mit meiner Arbeit passend zum Ende des
Dicklegens fertig, so daB ich gleich mit der
Bruchbearbeitung fortfahren kanne, schildert
Rauch. Dadurch tberbriickt er Wartezeiten und
spart viel Arbeitszeit. Der besondere Vorteil
ist dabei: Er kann diese Arbeiten vom Vorraum
aus erledigen und muB den Reinraum nicht
betreten.

Mit der Hand unterstiitzt Rauch den Riihrfliigel und priift dabei gleich-

zeitig die Konsistenz des Bruchkorns.

groBen Raumes war es, die einzel-
nen Elemente so anzuordnen, daB
Arbeitsabldufe flexibel auf dem
kleinen Raum gestaltet werden
kénnen. AuBerdem hat Rauch dar-
auf geachtet, daB keine versteck-
ten Winkel entstehen, in denen sich
Schmutz sammeln kénnte.

Stufenlos reg_elﬁares
Rithrwerk

Die Heizarbeit erledigt eine 30-

kW-Diesel-Standheizung, die ur-
spriinglich fir einen Bus vorgese-
hen war. Rauch hat sie in einem Ka-
sten vor Kopf des Fahrzeugaufbaus
untergebracht. Dort sitzt auch der Wasseran-
schluB. Wichtig sind auch vier Stiitzen an jeder
Fcke des Anhangers, die Rauch herunterdreht,
sobald er mit der Arbeit beginnt. Dadurch wer-
den zum einen Rader und Achse entlastet, zum
anderen gleicht er Unebenheiten aus und ver-
meidet Erschiitterungen.

Bei der Elektrik hat er besonderen Wert auf
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Schlieflich werden Bruch und Molke in dre Vorp
Molke lduft ab, der Bruchkuchen bleibt zuriick.

den Frequenzumwandler gelegt, damit Pumpe
und Rithrwerk stufenlos zu regeln sind. Fiir ver-
schiedene Arbeitsablaufe wahrend des Kasens
sei das sehr wichtig, so Rauch.

Zudem ist eine Steuerung eingebaut, mit
der manche Schritte beim Késen automatisiert
werden koénnen oder die Milch pasteurisiert
wird. Bei anderen Landwirten fertigt Rauch je-

refwanne gepumpt. Die

Molke und Bruch trennen
sich

Auf einem fremden Betrieb muB
er sich wahrend der Reife und des
Dicklegens dagegen in Geduld fas-
sen. Aber inzwischen hat sich auch
heute die Milch im Kessel veréndert
und zeigt eine puddingartige Kon-
sistenz. Fachleute reden von der
Gallerte. Fiir den Késer steht jetzt
das Bruchschneiden an, Dafiir mon-
tiert er die Kaseharfe anstelle des
Riihrfliigels und 1Bt das Rithrwerk
langsam anlaufen, das ist wichtig,
damit moglichst wenig  Mol-
kenstaub entsteht. Der feine Draht
der Kaseharfe gleitet durch die Masse im Kes-
sel und schneidet sie in Streifen und zerteilt
diese wahrend der néchsten Runden weiter.
»Die Gallerte wird aufgeschnitten, es entsteht
eine groBe Oberflache und an den Schnittstel-
len tritt Molke aus«, erklart Rauch. Das Bruch-
korn entsteht, das der Késer unterschiedlich
groB werden [aBt. »Bei Weichkéase ist das
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