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WEITERBILDUNG

Spezialisierung auf verschiedene Weichkasearten

Grangeneuve: Weiterbildung
Geiss- und Schafkasefabrikation

Die Milchwirtschaftliche Abteilung des Landwirtschaftlichen Instituts Grangeneuve bietet
verschiedene Weiterbildungen an. Das Thema der letzten Kurse war die Herstellung von

Geiss- und Schafkése. Diese Produkte verzeichnen eine steigende Nachfrage.

D as Landwirtschaftliche Institut des Kan-
tons Freiburg in Grangeneuve verfiigt
Giber eine gut ausgeriistete Technologiehalle,
um auch mit kleinen Gruppen praktische
Versuche durchzufiihren. Um im Labormass-
stab arbeiten zu kénnen, sind die Anlagen
absichtlich klein gehalten. Dank der Nihe
zur eigenen Kaserei und dem Netzwerk an
Milchlieferanten lassen sich problemlos alle
Rohstoffe wie Milch, Lab, Milchsdure und
weitere Zutaten bereitstellen. Die Hauptziel-
gruppen sind die Akteure der Landwirtschaft
sowie der Lebensmittel- und Milchtechnolo-
gie. Die Weiterbildungskurse hingegen wer-
den in der Regel von einem breiten Publikum
aus der Kisereiwirtschaft besucht. Fiir die
Kurse der Geiss- und Schafsmilchprodukte
ist der passionierte Dozent Jean-Luc Morier
der Spezialist. Das Fachwissen der Dozenten
von Grangeneuve wird von den Kursbesu-
chern sehr geschatzt, da die Referierenden
in ihren Spezialgebieten eine mehrjahrige
Erfahrung aufweisen.

Das Thema der letzten Kurse galt der Her-
stellung von Geiss- und Schafkise, der auf
dem Markt eine steigende Nachfrage ver-
zeichnet. Daher fand zum Beispiel mit dem
Cluster Food & Nutrition (clusterfoodnut-
rition.ch) im Mirz 2019 zum zweiten Mal
ein zweitdtiger Kurs zur Herstellung von
Geisskise statt. Folgende Produkte wurden
hergestellt:

* Camembert aus pasteurisierter Geiss-
milch

Halbhartkése aus Geissmilch mit dunk-
ler Hiille

* Blauschimmel- und Raclettekise aus

Geissmilch
* Frischkése aus Schafmilch im Stil eines

Fetas und Weichkises
* Glacés aus Geissmilch

Das Bildungsinstitut in Grangeneuve verfligt Uber eine grosse Technologishalle. (Bilder: zVg)

Die Kurse waren schnell ausgebucht. Die
Praxisausbildung zur Herstellung pasteuri-
sierter Geissmilch und von Glacés war so
konzipiert, dass sich die Teilnehmenden
durch mehrere Trainingsbereiche unterei-
nander austauschen konnten.

Weitere Kurse sind geplant: ein Geisskise-
kurs im Herbst 2019 und ein Kurs fiir Kdsen
auf der Alp im Frithjahr 2020. Ausserdem
ist ein Kurs {iber Lebensmittelverpackungen
und einer zum Thema Etikettierung von Le-
bensmitteln vorgesehen. |

Bildungszentrum flr Hauswirtschaft, Milch-
und Lebensmitteltechnologie
www.grangeneuve.ch

Die Sortenvielfalt von Geisskése ist gross.

Ein gutes Produktionsfachwissen ist essen-

ziell.
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