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Exklusive Bio Delikatessen
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Die Bio Delikatessen werden im Ambient
Park in der Nahe von Zagreb in Kroatien
nergestellt. Der Naturpark liegt auf einer
-lache von 80'000 m2, grenzt an ein
grosszugiges Waldstuck und bietet genu-
gend abwechslungsreiches Weideland fur
eine artgerechte Haltung der 200 franzo-
sischen Alpinen Ziegen.

Durch den Verzicht auf chemisch-

synthetische Spritzmitte
dinger werden die natur

und Kunst-
ichen Ab-

wehrkrafte von unseren

ieren und

Pflanzen gestarkt. Wir verwenden im
Sommer wie im Winter ausschliesslich
Biofutter und verzichten auf Silage. Fur
den Bio Ziegenkase verwendet der Am-
bienpark sein eigenes Lab und keine
genveranderte Organismen.
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; FUr den Ziegenkase wird ausschliesslich fri-

. sche, unbehandelte Rohmilch verwendet.

V& InderKaserei wird die Milch geprift und

/&4 danach in Wannen gefillt. Wenn die richtige

_~ Temperatur erreicht ist, wird der Milch unser

¥ ganzspezielles Ziegenlab hinzugefigt. Fur

' den Halbhartkase wird die Gallerte mit einer

-. Kaseharfe wiederholt kreuz und quer zerteilt.
Nach dem Salzbad werden die Kase weiterbe-
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handelt und geschmiert.
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Am nachsten Tag werden die Kase entformt
und auf traditionell-handwerkliche Weise von
allen Seiten mit Trockensalz eingerieben und
in den Reifekeller gebracht. Dort werden sie
regelmaldig gewendet und trocknen weiter.
Nach einer Reifezeit von mindestens 3
Wochen hat er einen geschmeidigen, wunder-
bar weichschnittigen Teig und einen ganz spe-
zifischen Geschmack.

Die Produktion unterliegt strengen Richtli-
nien. Alle notwendigen Gerate und Maschine-
rie fUr die Herstellung des Kases stammen aus
der Schweiz.

Ziegenkase

Ziegenkase
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Eine Kuh kann durchschnittlich bis zu 4o Liter
Milch pro Tag liefern. Eine Ziege wird bei uns
Handgemolken und liefert nur 2 bis 5 Liter. Von
der Ziege weiss man, dass sie sehr wahlerisch
ist und die Nahrung immer nach Geruch und
Geschmack vorpruft. Sie lieben die Abwechs-
lung, zupfen die besten Krauter aus der Weide
und kappen die bunten Bluten.

Im Vergleich zur Kuh benatigt die Ziege das
dreifache an Futter auf ihr Kérpergewicht.
Trotzdem liefert sie nur ein Zehntel der Milch-
menge und gibt nur an etwa 200 Tagen pro
Jahr Milch.

Ziegen- und Kuhmilch sind sich in ihrer Zusam-
mensetzung recht ahnlich. Ein wesentlicher
Unterschied liegt in der Fettsaurezusammen-
setzung. Der deutlich hohere Anteil an Dapryl-
und Caprinsaure ist der Grund fir den unver-
kennbaren Ziegenkasegeschmack. Die hohere
Zahl an kurzkettigen Fettsauren sowie die
kleineren FettkUgelchen machen die Ziegen-
milch leichter verdaulich. Ziegenmilch weist
allgemein in 200kcal die hochste Mineralstoft-
dichte auf, vor allem bezuglich Kalzium und
Phosphor. t

Der vergleichsweise tiefe Beta-Carotin-Gehalt
fUhrt zu der weisseren Farbe von Milch und
Kase.

Kasesorten unterscheiden sich in der Milchart
im Fettgehalt, in der Gerinnungsart, im Wasser-
gehalt und in der Reifungsart.
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Der Naturpark ist fUr die umliegenden Bewohner und
Schulen als Ausflugsziel gedacht. Unser Ziel ist eine
verbesserte Vernetzung der Institutionen und Unter-
nehmen. Hier lernen sie die Essenz der gesunden Er-
nahrung, wir machen sie mit der Produktion von Zie-
genmilch und derVerarbeitung zu Kase vertraut.

Der Ambientpark unterstitzt und fordert die Bio Pro-
duktion in Kroatien und organisiert wochentliche
FUhrungen durch die eigene Kaserei.
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