Wathlinger Bote

4. Februar 2017

Seit Herbst letzten Jahres
gibt es im Dorfladen GroB-
moor den “kleinen Kuh-
boldt". Damit bietet der
Dorfladen ein weiteres neues
regionales Produkt an. Hinter der Bezeich-
nung "Kuhboldt® verbirgt sich ein Schnittka-
se, der aus Kuhmilch vom Bauernhof Boldt
direkt dem Dorfladen gegeniiber produziert
wird. Den Kidse aus Rohmilch gibt es
mittlerweile in zwei Geschmacksrichtungen:
einen wiirzigen Kase mit zehn verschiede-
nen Krautern und die Sorte "Natur". Das ist
ein reiner Butterkdse
"Sg ein Kase ist eine echte Bereicherung im
Dorfladensortiment" sagen mittlerweile vie-
le Kunden. Landwirt Hans-Joachim Boldt
erzahlt schmunzend, dass der Kése in ge-
selliger Runde aus einer Bierlaune heraus zu
seinemn Namen kam.
Der Plan, einen Teil seiner Milch zu Kase zu
verarbeiten, hat allerdings einen ernsten Hin-
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tergrund und erforderte lange Uberlegungen
mit seiner Familie. Grund war fur den Land- §

Der , Kleine Kuhbolat"
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wirt der stiandig gesunkene Milchpreis der
vergangenen Jahre. Der Tiefpreis schwank-
te zwischen 16 und 24 Cent pro Liter Der
erzielte Preis lag damit deutlich unter den
Produktionskosten von 40 Cent pro Liter. Das
bedeutete jeden Monat hohe Verluste, die auf
Dauer kein Betrieb verkraften kann,

2012 bis 2015, als der Milchpreis noch ak-
zeptabet war, hatte Familie Boldt nach reifli-
cher Uberlegung mit viel Eigenleistung eine
Stallerweiterung errichtet, um die gesetzlichen
Aufiagen zu erfullen und den Milchkuhbestand
um weitere 60 Tiere zu vergriBemn. Als der
Stall fertiq war, sank der Milchpreis. Was tun?
Aufgeben kam fiir Hans Joachim Boldt nicht
in Frage, denn er ist durch und durch Land-
wirt. "Bevor ich kaputt gene, willich mich weh-
3 s ren", sagte er sich
damals. Er suchte
nach Alternativen, die
gine bessere

mobile Kaserei von Elena Mar-
tens aus Stade. Das schien ein
Weg zu sein. Als alle behordli-
chen Auflagen erfillt waren, ging
es im letzten Herbst los. ;
Elena Martens holte mit ihrer §
mobilen Késerei die erste Milch
vom Hof Boldt ab. 1000 Liter flie-
Ben seitdem jeweils in den Edel-
stahlkessel auf ihrem Transpor-
ter, wenn sie Mileh fir die Kase-
zubereitung abholt. Schon vor
Ort fangt der Zubereitungspro-
|Zv|e||scsh 3,2}(12,? hﬂgﬁgﬂgg%g Hans-Joachim und Bettina Bolot
rien und spéter Lab zugefiigt. "Milch  stellungsprozess, bis aus der Milch fertig gersifter
ist auBerst sensibel, wenn sie sich er- Kése entstanden Ist, dauert 6 Wochen. Aus 1000 Li-
schreckt, also abkihlt, stimmt die ter Milch werden ca. 100 kg Kdse. Genau den Kase
Sauerung nicht mehr" weifl Elena Mar-  aus der GroAmoorer Milch bringt Elena Martens dann
tens aus Erfahrung. Der gesamte Her-  zuriick nach GroBmoor zu Familie Boldt und nimmt
: = e (leich wieder 1000 Liter mit zurlick, Der Kase kann,

Wertschdp- obwohi immer nach gleicher Rezeptur hegesteltt, j
fung fir die | nach Jahreszeit und Futterun%gescnmacklich leicht
Milch ermog- variieren. Es ist eben ein echtes Naturprodukt. im
lichten- und Sommer konnen die Kihe bei entsprechender Wet-
kam auf die terlage auf den hofnahen Weiden grasen. Bei Boldt

jagern die fertigen K4selaibe in einer separaten Kiih-
¥ |ung. Beitina Boldt schneidet sie in Portionsstucke,
die folienverschweiBt werden. So betrag_das Min-
desthaltharkeitsdatum 4 Wochen. Die Rinde kann
bei diesem Rohmilchkase brigens mit verzehrt wer-
den. Die Portionsstiicke brauchen nur wenige Me-
ter transportiert werden, bis sie lnren Platz im Dorf-
ladenregal finden. Nur hier kbnnen die Dorfladen-
kunden den "Kleinen Kuhboldt" exklusiv als hoch-
wertigen, wohlschmeckenden, nicht industriet! ge
fertigten regionalen Schnittkase kaufen.
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