RellngerHoﬂaden

DER WOCHENBRIEF AUS DEM HOFLADEN
Regionaler geht's kaum: Kruses Hofmilch ... von

Kiihen und Ziegen zum Joghurt, Quark und Kdse

Moin |hr Lieben!

manchmal muss man fur richtig gute Lebensmittel gar nicht weit fahren. Und manchmal eigentlich
Uberhaupt nicht.

Kruses Hofmilch kommt aus Rellingen-Egenbiittel - vom Hof von Stefan Kruse und
seiner Familie. Und wer sich bei uns im Laden ein bisschen auskennt, kennt auch die familiare
Verbindung: Stefan ist der Bruder von Karola, der friheren Betreiberin des Rellinger
Hofladens.

Der landwirtschaftliche Familienbetrieb besteht bereits seit vielen Generationen.
Heute leben dort neben Familie Kruse rund 230 Kiihe und etwa 100 Ziegen. Auf mehr als
200 Hektar bewirtschafteter Flache wachst ein grol3er Teil des Futters fur die Tiere selbst.

Diesen Lieferanten haben wir mit der Ubernahme des Hofladens sehr gerne ,geerbt”. Denn viel
regionaler kdnnen wir unser Kuhlregal kaum besticken.

Und auch zwischen Hof und Flasche liegen keine groBen Wege: Nach dem Melken kommt die Milch
direkt in die hofeigene Molkerei und wird dort schonend verarbeitet.

Bei uns findet ihr von Kruses unter anderem frische Milch, Joghurt, Quark und verschiedene Kase aus
Kuh- und Ziegenmilch.

Vom Feld zum Futter, vom Tier zur Milch, von der Milch in die Hofmolkerei - und von dort praktisch
einmal um die Ecke zu uns.

Was wir an der Zusammenarbeit besonders mogen: Regionalitat hért hier nicht beim
Lebensmittel auf.

Ein Teil der Energie, die wir im Hofladen benétigen, kommt ebenfalls vom Kruse-Hof. Neben
unserer Photovoltaikanlage nutzen wir Energie aus der dortigen **Biogasanlage**, in der
unter anderem Futterreste und Gulle sinnvoll weiterverwertet werden.
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Noch mehr zum Thema Milch: ,Was schwimmt denn da auf meiner Milch? Ist das normal?
Unsere Antwort lautet: ,Ja! Und genau das darf sie sogar.”

Die Milch der Tiere gelangt nach dem taglichen Melken direkt in die Hofmolkerei.

Dort wird die Rohmilch schonend auf knapp 75°C flr 15-30 Sekunden erhitzt und dadurch flr eine
Woche bei fachgerechter Lagerung haltbar gemacht. In der Fachsprache nennt man diesen Vorgang
Pasteurisierung.

Auf intensivere Erhitzungsverfahren, wie zur Herstellung von z.B. H-Milch notwendig ware, verzichtet
die Familie Kruse. Auch wird die Milch nicht homogenisiert. Das bedeutet, dass die Fettklgelchen in
der Milch in ihrer natlrlichen Urspungsform verbleiben und nicht mittels hoher Druckeinwirkung
stark zerkleinert werden. Die Milch rahmt dadurch noch wie friher auf.

Durch Schutteln lasst sich der Rahm wieder in der Milch verteilen. Wer lieber fettarme Milch trinkt,
kann den Rahm auch einfach abschépfen.

Und wer Milch noch urspriinglicher méchte: Roh- und Vorzugsmilch sowie Ziegenmilch gibt es zu
bestimmten Zeiten direkt bei Kruses Hofmilch. Bei uns im Hofladen fihren wir sie aufgrund der
geringen Nachfrage nicht.

Schaut beim nachsten Einkauf also ruhig einmal etwas genauer in unser Kuhlregal und in die
Kasetheke.

Manchmal kommt das Gute eben tatsachlich von nebenan.

Yvonne & Team vom
happjes X Rellinger Hofladen
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