Bio-Milch ... kann mehr!

"Wir sind zum Kompetenzteam zusammengewachsen"
Im Gesprach mit Projektpartner Sebastian Lick

Sebastian ist von Herzen Unternehmer, u.a. Mitgrinder und
Mitinhaber der Brotklappe in Weimar. Von Anfang an, d.h.
seit 2020 ist er mit seiner Bio-Handwerksbackerei einer von
drei Projektpartnern bei "Bio-Milch ... kann mehr!".

Neben seinen Tatigkeiten als Backermeister,
Geschaftsflihrer, Organisator, Initiator und ehrenamtlicher
Bodenschiitzer arbeitet er in unserem EU-geforderten
Projekt in vielen Bereichen mit: Entwicklung der Testkaserei,

Planung der Biirgermolkerei, Planung von Marketing und

Vertrieb u.v.m.

Sebastian, was haben wir aus deiner Sicht bisher geschafft?

In erster Linie haben wir es geschafft, unser Projektteam zu einer gut abgestimmten
Kompetenzgruppe auszubauen. Denn alles hangt davon ab, wie wir miteinander
funktionieren. Da braucht es Willigkeit und Verstandnis. Denn wir arbeiten freiwillig
zusammen. Diese Entwicklung hat Zeit gebraucht.

AuBerdem wird unser Team standig gréBer, z.B. durch Fachplaner und Architekten, die wir
uns an die Seite holen. Und es verandert sich, z.B. durch Familienplanung, Reise- und
Bildungsplane bei unseren jungen Mitwirkenden. Auch diese Herausforderungen wollen
gemeistert werden. Wir arbeiten nahezu taglich daran, unsere Vision umzusetzen. Dabei
denken wir jeden Tag an verschiedenste Aspekte: Energieplanung, Logistik, Tierwohl,

Gemeinwohl, Zukunftsfahigkeit, Mitbestimmung, Transparenz und so weiter.

Gleichzeitig haben wir viele fachliche Erfahrungen gesammelt...

Richtig. Zum Beispiel im Bereich Bau. Denn wir miissen viele Fragen beantworten: Wie
bauen wir am besten eine Biirgermolkerei? Wo? Wie groB3? Mit welchem Material? Mit
wem? usw. Gelernt haben wir vor allem tber Ausprobieren: wir haben unterschiedlichste
Standorte beplant - kleine, entferntere, groBere. Dabei haben wir jeweils alle Aspekte
beleuchtet wie Investitionshohe, Larmbelastung, Arbeitswege, um nur einige zu nennen.
Wir haben auch viel recherchiert und uns vernetzt: Mit Landesamtern, stidtischen Amtern,
dem Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung (VHM). Und wir haben viele Experten

befragt: Energiestrategen und Genossenschaftsverbande zum Beispiel.
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Neben Pldnen und Konzepten gibt es auch praktische Ergebnisse...

Genau. Wir haben eine kleine Testkaserei eingerichtet, die Ende dieses Jahres endlich die
Zulassung fiir die In-Verkehr-Bringung unserer ersten Produkte erhalten soll. Diese
Produkte aus der Biomilch vom Stall in Schoppendorf unseres Projektpartners Landgut
Weimar Bio GmbH werden dann (iber die Brotklappe und weitere Geschafte in Weimar und
Umgebung erhaltlich sein.

Eine VergroBerung dieser Testkaserei hatten wir fiir kommendes Jahr geplant und daftir
eine stillgelegte Fleischerei in der SchwanseestraBe beplant. Konstruktive Gesprache mit
der Vermieterin fanden statt. Leider erwiesen sich die erforderlichen Umbau-
Aufwendungen fiir beide Seiten als zu hoch. Zuvor hatten wir bereits am Stadtrand von
Weimar eine mehrere Hektar groBe Flache fiir einen Neubau beplant. Ein Architekturbiiro
hat uns daflir eine Machbarkeitsstudie erstellt. Vorgesprache mit den Stadtplanern
stimmten uns zuversichtlich. Leider sind die notwendigen Vorbereitungsarbeiten sehr
umfangreich und kostenintensiv mit noch ungewissem Ausgang.

Parallel hatten wir noch die Méglichkeit einer Containerlésung beplant und waren dafir
sogar auf Exkursion in Baden-Wirttemberg. Dadurch erhielten wir einen neuen Blick z.B.
auf Reiferdaume, und wurden sehr inspiriert. Wir konnten verschiedene Arbeitsbedingungen
kennenlernen und Losungsfindungen nachvollziehen fiir Herausforderungen, die wir

gluicklicherweise nicht alle haben.
Eine spezielle Herausforderung bei der Milchverarbeitung ist die Hygiene...

So ist es. An dieser Stelle fehlte uns zunachst die Vorstellung, was auf uns zukommt.
Strengste Richtlinien gelten bei der Milchverarbeitung, viel starker als in der Backerei. Viel
Energie und Zeit sind deshalb in die Unterlagen-Erstellung flr unsere Testkaserei und
unsere Produktzulassung geflossen und flieBen immer noch. Gemeinsam mit unserer
Molkereifachberaterin Sibylle haben wir ein Qualitatssicherungshandbuch erstellt. Es gibt
uns jetzt die Maglichkeit, selbststandig und mit hohem Qualitdtsbewusstsein, auch im

Bezug auf die Hygiene, zu arbeiten, womit sich die Kompetenz im Team weiter vergréBert.
In der Offentlichkeit ist unser Projekt bisher kaum bekannt. Warum?

Wir hatten bereits zwei Veranstaltungen organisiert: 2022 war es eine Fachtagung in
Holzdorf und in diesem Friihjahr ein groBartiger Tag der offenen Stalltir in Schoppendorf
mit vielen Besuchern. Natirlich haben wir Ideen fur mehr Aktionen. Am liebsten wollen wir
unsere Produkte verkosten lassen. Doch dafiir sind die Voraussetzungen im Moment noch
nicht gegeben. Sobald es konkretere Entwicklungen gibt, werden wir uns auch mehr
zeigen. Es ist in unserem ureigenen Interesse, BirgerInnen und VerbraucherInnen
einzubinden. SchlieBlich wollen wir eine genossenschaftlich organisierte Blirgermolkerei auf

die Beine stellen. Fiir mehr Offentlichkeit miissen Dinge allerdings spruchreif sein.
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Schon jetzt bieten wir allen, die tiefergehendes Interesse haben, das Gesprach an und
beantworten gern alle Fragen, soweit das schon mdglich ist. Ich kann mir dafiir eine

Gesprachsrunde in der Brotklappe vorstellen, vielleicht im Herbst.
Was steht zurzeit ganz oben auf der To-do-Liste?

Erst vor wenigen Wochen konnten wir mit dem Projekt Alte Feuerwache in der Erfurter
Strae in Weimar Schnittmengen zur Anmietung einer Gewerbeflache prifen. Die
Flachenanforderungen, der aktuelle Bau- und Planungsstand und auch die baurechtlichen
Voraussetzungen stimmen uns vorsichtig optimistisch, dass das Objekt fiir uns geeignet
sein kénnte. Wir werden in den nachsten Monaten versuchen, einen Mietvertrag
vorzubereiten und die baurechtlichen Voraussetzungen grundsatzlich zu Uberpriifen. Wenn
diese auf dem Weg sind, kénnen wir unsere Produktions- und Finanzierungsplanung

ebenfalls auf den Weg bringen.

AuBerdem passen unsere Sichtweisen gut zueinander. Wir haben ahnliche Wichtigkeiten.
Das macht die Alte Feuerwache fiir uns zu einem sehr passenden Standort. Eine Er6ffnung
unserer Molkerei kdnnte damit in der zweiten Jahreshalfte 2025 mdglich werden.

Vielen Dank, Sebastian.

Hier geht's zum Quartiersprojekt Alte Feuerwache Weimar.

Von schwitzendem Kase und den richtigen Fliesen
Unsere Exkursion nach Baden-Wurttemberg
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https://bio-milch-kann-mehr.us21.list-manage.com/track/click?u=5498e803972045b5f0388b6c1&id=27a6aabe44&e=ca31611afc

Vom Lehenhof (Foto oben) nahmen wir zahlreiche Anregungen mit.

Das Foto unten links zeigt Weichkdse vom Biohof Schelkle und unten rechts ist ein Reifelager der Hofgemeinschaft

Heggelbach zu sehen.

Echte Handwerkskunst und besondere Hingabe von KaserInnen zu Rohstoff, Produkt und
Arbeitsweise durften wir im Juli hautnah erleben. In Baden-Wirttemberg besuchten wir
funf Betriebe, darunter auch Produktionsstatten in Containerbauweise.

Eine solche war Kuglers Milchtankstelle in Mengen-Rosna, wo uns ein zufriedener Klaus
Kugler berichtete, dass er mittels zweier Container in kurzer Zeit zu seiner eigenen
Milchverarbeitung kam, wo er Trinkmilch und Joghurt in Sorten produziert.

Nach einem Zwischenstopp bei einer Metzgerei aus gleich acht Containern, in der man
glatt vergessen konnte, dass man in einem solchen besonderen Bau steht, ging es weiter
zum Biohof Schelkle in Schupfenberg/Uttenweiler. Hier bot uns Annette Schelkle einen
Einblick in ihre Hofkaserei. Dort verarbeitet sie immerhin die komplette Milch (160.000
Liter im Jahr) der 30 Milchkiihe und 60 Milchziegen vor allem zu Weich- und Schnittkase.
Flir zwei Monate im Winter wird es ein wenig ruhiger. In dieser Zeit melken Schelkles
nicht. So haben die Vierbeiner ,Urlaub®™ und die Menschen etwas weniger zu tun. Die
Familie musste vor einigen Jahren aus dem Stuttgarter Raum mit dem elterlichen Betrieb
wegen dem Neubau der ICE-Trasse umsiedeln. So entstand ein neu errichteter Hof mit
Kaserei, die mit sehr viel Umsicht eingerichtet wurde. Besonders wichtig war Annette
Schelkle dabei die Foérderung der Kasereiflora: So wurden z.B. an den Wanden offenporige
Natursteinfliesen verwendet. ,Scharfe®™ Reinigungsmittel, die nitzliche Kasereibakterien
schadigen kdnnten, kommen nur im Ausnahmefall zum Einsatz. Weich- und Schnittkdse
reifen in zwei Reiferdumen direkt neben dem Produktionsraum, der durch drei Fenster
einen groBartigen Ausblick tber die Landschaft eréffnet.

Solch ein Ausblick genieBt auch das Personal in der Kaserei des Lehenhofes. Diese
besuchten wir am zweiten Tag unserer Exkursion. Dort fihrte uns Ellen Baier durch die
Kaserei der Camphill Dorfgemeinschaft (eine Einrichtung der Behindertenhilfe auf
anthroposophischer Grundlage). Flinf Mitarbeiter verarbeiten hier einen Teil der Kuhmilch
aus dem ebenfalls zur Gemeinschaft gehodrenden Stall mit 55 Braunviehkiihen. Wir fanden
eine gut durchdachte Produktion und zahlreiche Anregungen flir unser eigenes Bauprojekt.
Beeindruckt waren wir von den Schatzkammern im UntergeschoB: in den Brettregalen der
drei Reiferaume lagerten viele wunderschone Laibe verschiedener Kasesorten. Die Luft
schwangerte ein leicht kasiger, aber auch ammoniakhaltiger Geruch - ein Zeichen dafir,
dass die Kasereifung voranschreitet, denn beim Proteinabbau entsteht unweigerlich
Ammoniak.

Da tut Frischluft not und dafiir hatte die letzte Kaserei auf unserer Reise-Route ein tolles
Konzept: hier wurden beim Erweiterungsanbau in den Hang 80 Meter Frischluftzuleitung
verlegt. So schaffen es Stephan und Claudia Ryffel, die Zuluft fiir die Reiferdume ihrer
Kaserei in der Hofgemeinschaft Heggelbach ganz natirlich auf ideale Reiferaumtemperatur
abzukihlen. Diese Kaserei setzte das i-Tipfelchen auf unsere kleine Bildungsreise. Erst
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2020 neu eingeweiht hat sich hier der Kdser mit seinem Team viele Gedanken zur Planung
gemacht, als er den Erweiterungsbau an und Uber der bestehenden Hofkaserei plante. So
gibt es nun auch eine ,Sauna" fir den "Heggelbacher Felsbrocken", der stattliche 15kg
schwer ist und mindestens 15 Monate reift. Im Schwitzraum bleiben die Laibe dieser
Kasesorte bis zu 10 Tage bei tber 20°C liegen. Das ist nicht die einzige Besonderheit flir
diesen Kase: dem war es ndmlich im neuen Reiferaum zu feucht und so darf er weiter im
alten 30 Jahre alten Kasekeller reifen, wo es mit 85 Prozent relativer Luftfeuchte trockener
ist. Daneben werden aus insgesamt 290.000 Litern im Jahr vor allem leckerste Weich- und
Schnittkase hergestellt, alle mit ihren besonderen Anforderungen an die Reifebedingungen
und individuelle Pflege. von Anne Wetzel

"Brot & Kase" - das war unsere kulinarische Lesung

Am 24. Juli hatten wir zu einer weiteren Veranstaltung eingeladen, diesmal in die

Brotklappe am Frauenplan. Unsere Molkereifachberaterin Sibylle Roth-Marwedel aus
Libeck gestaltete gemeinsam mit uns eine kulinarische Lesung mit dem Titel "Brot &
Kase". Sie las dabei aus ihrem aktuellen Buch "Kdse machen", wahrend unsere Gaste
verschiedene Kase-Spezialitaten aus unserer Region und darauf abgestimmte Brotsorten
des Hauses verkosteten. Zu jedem Gang gab es umfangreiche Informationen tber die
gereichten Sorten. Und natirlich war nach jedem Geschmackserlebnis das Feedback der
Verkostenden gefragt. Einen Tipp von Sibylle verraten wir an dieser Stelle: "Weintrauben
neutralisieren den Geschmack des Kases. Deshalb sind sie bei Verkostungen

unentbehrlich."

Link fiir VerbraucherInnen:
Milchtankstelle in Schoppendorf:

https://www.biolandgut-weimar.de/direktvermarktung/
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Fiorderlnitiative Léndliche Entwicklung in Thiiringen
Européischer Landwirtschaftsfonds fur
die Entwicklung des landlichen Raumes

Hier investieren Europa und der Freistaat Thuringen in die landlichen
Gebiete.
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