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Ziegenmilch ist ein wertvolles, gesundes
und leicht verdauliches Nahrungsmittel.
In der Zusammensetzung unterscheidet
sich Ziegenmilch von Kuhmilch nur un-
wesentlich.
Der Fettgehalt liegt etwas niedriger als
bei Kuhmilch und ist während der Lak-
tation keinen so starken Schwankungen
unterworfen wie etwa bei Schafmilch.
Der höhere Anteil an kurzkettigen nied-
rigen gesättigten Fettsäuren ist mit an-
deren Geschmackskomponenten für den
typischen Eigengeschmack der Ziegen-
milch verantwortlich. Die bessere Ver-
daulichkeit von Ziegenmilchfett wird auf

die im Schnitt kleineren Fettkügelchen
zurückgeführt.
Der Eiweißgehalt liegt in der Größe wie
bei Kuhmilch, nur ist weniger Kasein-
anteil und ein höherer Molkenprotein-
anteil vorhanden. Auch die unterschied-
liche Menge der Kasein-Komponenten
wie αs, β und κ-kasein ist für die zwar
schnellere Gerinnung der Milch aber
dafür geringere Gallertenfestigkeit ver-
antwortlich. Dies ist für die Verarbeitung
der Milch doch von Bedeutung.
Der Laktosegehalt liegt im Schnitt doch
um ca. 15 % geringer als bei Kuhmilch
und liegt bei einem Mittelwert von 4,2 %.

Es ist für eine rasche und ordnungsge-
mäße Vermehrung von Milchsäurebak-
terien aber genügend Laktose vorhanden,
sodass zu keinem Zeitpunkt mit Säue-
rungsstörungen gerechnet werden muss.
Der Gehalt an Mineralstoffen, in der
Tabelle als Salzgehalt angegeben, liegt
in gleicher Höhe als bei Kuhmilch. Die
Mineralstoffzusammensetzung, vor al-
lem der Calciumgehalt hat auf die Ge-
rinnung der Milch insofern einen Ein-
fluss, als niedrige Calciumwerte zu lab-
träger Milch führt. Im Juli und August,
wo im saisonalem Verlauf die niedrig-
sten Werte gefunden wurden, wird es bei
der Käseherstellung von Vorteil sein,
Calcium der Kesselmilch zuzusetzen.
Wenn also mit der Verarbeitung von Zie-
genmilch begonnen wird, ist auf die spe-
zifischen Eigenschaften, von der Zusam-
mensetzung der Milch gesehen, Rück-
sicht zu nehmen. Es gibt für jede Milch-

Kuhmilch Schafmilch Ziegenmilch

Fettgehalt 4,20 % 5,00 % - 10,00 % 3,90 % (3,35 - 4,70)
Eiweißgehalt 3,40 % 4,50 % - 7,00 % 3,30 % (2,95 - 4,10)
Milchzucker 4,80 % 4,90 % - 4,30 % 4,20 % (3,10 - 4,80)
Salzgehalt 0,80 % 0,80 % - 0,90 % 0,80 % (0,76 - 0,94)

Tabelle 1: Zusammensetzung Milcharten

Temperieren der Milch auf 22 - 26°C

Zusatz von Milchsäurebakterienkultur nach Anleitung
(Direktstarter mesophil)

Inkubationszeit (stehen lassen) 2 - 3 Stunden

Labzusatz (Flüssiglab  LS  1 : 15.000) 0,1 - 0,2 ml/10 Liter
Lab mit Kaltwasser verdünnen (Trinkwasserqualität) (2 - 3 Tropfen)

Dickungszeit (zugedeckt stehen lassen bei 22 - 26°C) 15 - 20 Stunden

Verschöpfen mit Schöpfkelle (flacher Schöpfer oder Schaufel)

Topfen Schichtkäse

in Behälter mit feinmaschigen Leinentuch in aufgestellte Schichtkäseformen
ausgelegt  ---  doppelter Boden (Lochformen beliebiger Größe),

Schichtdicke max. 10 cm Gallerte vorsichtig schichtenweise verschöpfen

ca. ½ Stunde ruhen lassen, dann Tuch Formen alle 3 - 4 Stunden wenden
zusammenschlagen und mit langsam steigendem insgesamt 3 - 4 mal

Druck pressen, bis der Topfen die gewünschte nach 12 - 16 Stunden Abtropfzeit
Festigkeit hat, alle ¾ Stunde auflockern (dauert mit den Formen in den

je nach verarbeiteter Menge Kühlschrank geben
zwischen 1 - 3 Stunden) (Kann je nach Temperatur bis 30 Stunden dauern)

Topfen gut durchmischen, abpacken und unter nach durchkühlen der Schichtkäse aus den
6°C kühlen  oder weiterverarbeiten zu Spezialitäten Formen geben und verpacken

Im Kühlschrank lagern (Käse näßt etwas)

Tabelle 2: Herstellung von Topfen oder Schichtkäse aus Ziegenmilch (Verwendung von Rohmilch oder pasteurisierter
Milch. Bei Verwendung von past. Milch kein Zusatz von Calciumchlorid notwendig)
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Frische Rohmilch, ev. gleich mit Wasser gemischt
!

Erhitzung auf 85°C bis 90°C mit 5 Min. Heißhaltezeit

" #

Kühlung auf 42°C Kühlung auf 30°C
! !

Impfen mit 2 - 3% Flüssigkultur oder gefriergetrockneter Impfen mit 0,5 % Flüssigkultur oder gefriergetrockneter
 Kultur (z.B. YC-380, Fa. Hansen) nach Anleitung  Kultur (z.B. YC-380, Fa. Hansen) mit ¼ der Anleitung

(½ kleines Teelöfferl auf 10 Liter Milch)
! !

Bebrüten im Tank (in Kannen oder Topf) bei 42°C Bebrüten im Tank (in Kannen oder Topf) bei 30°C bis ein
bis ein pH-Wert von 4,6 erreicht ist. pH-Wert von 4,2 erreicht ist. Dauer ca. 14 - 18 Stunden

Dauer ca. 3 � 3,5 Stunden bei Flüssigkultur bei beiden Kulturarten
bzw. 4 - 5 Stunden bei gefriergetrockneter Kultur

! !
Kühlen im Tank (in den Kannen oder Topf) auf unter 10°C Kühlen im Tank (in den Kannen oder Topf) auf

unter 10°C
# "

Kräftig rühren bis Gallerte glatt
!

Zusatz der Fruchtzubereitung (13 - 17 %)
!

Zusatz von Wasser (wenn nicht schon in der Ausgangsmilch)
!

Kräftig einmischen der Zutaten
!

Abfüllen in Gläser und Lagerung im Kühlraum
!

Endproduktkontrolle, Auslieferung und Verkauf

Wasserzusatz muss deklariert werden (in Zutatenliste anführen); Joghurtanteil muss mindestens 51 % betragen; Produkt setzt ab � Hinweis am Etikett �Vor
Genuss schütteln�

Tabelle 3: Herstellung Joghurt-Drink

Temperieren der Milch auf 30 - 33°C

Zusatz von Milchsäurebakterienkultur nach Anleitung
(Direktstarter mesophil)

Zusatz von Calciumchlorid bei Verwendung von past. Milch 2,5 ml/10 Liter Milch

Inkubationszeit (stehen lassen) 20 - 30 Minuten

Labzusatz (Flüssiglab  LS  1 : 15.000) 2,0 - 2,5 ml/10 Liter Milch
Lab mit Kaltwasser verdünnen (Trinkwasserqualität)

Dickungszeit 60 - 70 Minuten

Schneiden der dickgelegten Milch auf Würfel 4 - 7 mm Kantenlänge

Verziehen oder Rühren (Vorkäsen) 15 - 20 Minuten
(je nach gewünschter Festigkeit des Käses)

Molke absaugen 40 - 45 % der Milchmenge

Waschen des Bruches (= Wasserzusatz) 40 - 45 % der Milchmenge

Nachwärmen auf 36 - 40°C

Verziehen oder Rühren (Nachkäsen) 10 - 20 Minuten
(je nach gewünschter Festigkeit des Käses)

Abfüllen des Bruch-Molkegemisches in die Formen

Wenden der Formen insgesamt 4 - 6 mal
(sofort nach Abfüllen, dann in immer größer

werdenden Zeitabständen)

Entmolken und Durchsäuern der Käse bei Raumtemperatur 8 - 10 Stunden
(nicht unter 20°C)

Käseausbeute (je nach Festigkeit) 0,8 - 1,0 kg/10 Liter Milch

Tabelle 4: Herstellung von Schnittkäse aus Ziegenmilch (Verwendung von Roh-
milch oder pasteurisierter Milch. Bei Verwendung von past. Milch ist ein Zusatz von
Calcium notwendig. (Gesättigte Calciumchloridlösung 2,5 ml/10 Liter Milch))

art Produkte, wofür sich die Milch am
besten eignet. Bei der Ziegenmilch sind
meines Erachtens die Top-Produkte am
Frischkäsesektor zu suchen, da durch das
zarte, feine Eiweiß ein Topfen aus Zie-
genmilch ein cremiges, schmelzendes
Mundgefühl hat und einen weit höheren
Fettgehalt vortäuscht als in Wirklichkeit
vorhanden ist. Dabei ist es egal, ob bei
der Produktion nach Art des Schichtkä-
ses vorgegangen wird, oder ob nach der
klassischen Topfentechnologie mit Ver-
schöpfen und Pressen gearbeitet wird.
Weitere Veredelungsmöglichkeiten sind
am Sauermilchproduktensektor gegeben.
Der Trend geht in den Drink-Bereich. Jo-
ghurt-Drinks oder Molke-Drinks boo-
men derzeit richtig. Gerade die Ziegen-
milch eignet sich auf Grund ihrer Zusam-
mensetzung gut für trinkfähige Sauer-
milchprodukte, da wir, wie jeder weiß,
sowieso Probleme haben ein stichfestes
Joghurt zu produzieren.
Aber nicht nur im süßen Bereich kön-
nen solche Produkte angeboten werden.
Wenn zu ihren Kunden auch Personen
der türkischen oder arabischen Volks-
gruppe zählen, probieren sie einmal, die-
sen ein gesalzenes Joghurt anzubieten.
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Hinweise zur geänderten Technologie im
Vergleich zu Kuhmilch.
Die Temperaturen, Impfmengen mit Kul-
tur, Zusatzmengen an CaCl2 bei pasteuri-
sierter Milch, NaNO3 oder Lysozym, Lab-
mengen sind gleich wie bei Kuhmilch. Die
etwas geringere Gallertenfestigkeit kön-
nen sie durch eine verlängerte Dickungs-
zeit ausgleichen. Bei Schnittkäse sind et-
was höhere Waschwassermengen nötig,
um einen geschmeidigen Teig zu erhalten.
Wenn bei Kuhmilchverarbeitung um die
30 % - 35 % Waschwassermenge angege-
ben ist, sollte bei Ziegenmilch auf 40 % -
45 % gegangen werden.
Dies gilt auch für Weichkäse. Normaler-
weise wird bei Weichkäse kein Wa-
schungsprozess durchgeführt, bei Verar-
beitung von Ziegenmilch ist aber ein
Bruchwaschen mit 25 % bis 30 % Wasch-
wasser anzuraten.
Nicht zuletzt ist auch noch die Butterher-
stellung zu erwähnen. Ziegenbutter ist
zwar kein Produkt, dass sich jeder Öster-
reicher täglich aufs Frühstücksbrot
streicht, aber in der Kosmetikindustrie
sehr gefragt ist. Es werden lt. Angaben
von Produzenten tolle Preise erzielt. Bei
Ziegenrahm gibt es etwas längere Butte-
rungszeiten, ansonsten ist aber alles gleich
wie bei Verbutterung von Kuhmilchrahm.
Genauere Hinweise zur Verarbeitung er-
halten sie bei den Seminaren für Direkt-
vermarkter in Wolfpassing. Ich würde mich
freuen, sie bei solch einer Gelegenheit bei
uns im Hause begrüßen zu können.

Temperieren der Milch auf 30 - 33°C

Zusatz von Milchsäurebakterienkultur nach Angabe
(Direktstarter mesophil)

Zusatz von Calciumchlorid bei Verwendung von past. Milch 2,5 ml/10 Liter Milch

Inkubationszeit (stehen lassen) 20 - 30 Minuten

Labzusatz (Flüssiglab  LS  1 : 15.000) 2,0 - 2,5 ml/10 Liter Milch
Lab mit Kaltwasser verdünnen (Trinkwasserqualität)

Dickungszeit 60 - 70 Minuten

Schneiden der Gallerte auf Würfel (in 3 Ebenen) 1,5 cm Kantenlänge

Nachdicken lassen (bis Molke über Bruch steht) ca. 5 - 10 Minuten

Bruch umlegen oder überziehen 5 - 10 Minuten
(bis genügend Molke zum Absaugen vorhanden)

Molke absaugen 20 % - 30 % der Milchmenge

Waschen des Bruches (= Wasserzusatz) 20 % - 30 % der Milchmenge

Verziehen oder Rühren (Nachkäsen) 10 - 15 Minuten
(je nach gewünschter Festigkeit des Käses)

Abfüllen des Bruch-Molkegemisches in die Formen

Wenden der Formen
(sofort nach Abfüllen, dann in immer größer werdenden Zeitabständen) insgesamt 3 - 4 mal

Entmolken und Durchsäuern der Käse bei Raumtemperatur 16 - 20 Stunden
(nicht unter 20°C)

Käseausbeute (je nach Festigkeit) 1,1 - 1,3 kg/10 Liter Milch

Tabelle 5: Herstellung von Weichkäse aus Ziegenmilch (Verwendung von Roh-
milch oder pasteurisierter Milch. Bei Verwendung von past. Milch ist ein Zusatz von
Calcium notwendig. (Gesättigte Calciumchloridlösung 2,5 ml/10 Liter Milch))

Es ist in den Heimatländern dieser Per-
sonen üblich, Joghurt mit ca. 1 % Salz
zu trinken.

Auch Käse sollte, wenn es um die Ver-
edelungsmöglichkeiten von Ziegenmilch
geht, nicht unerwähnt bleiben. Ein paar


