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Glaserne Meierei

PRESSEINFORMATION

Produktneuheit

Munchehofer Heumilchk&se in Demeter-Qualitat
Glaserne Meierei bringt Neuprodukt aus ihrer Hofmol kerei Minchehofe

im Spreewald auf den Markt

Anlasslich der BioFach 2008 (21.-24.02.2008) in Nurnberg stellt die Glaserne
Meierei in Halle 6 Stand 151a den neuen Muinchehofer Heumilchkése in
Demeter-Qualitat vor, der ab Mitte Februar 2008 im Naturkosthandel erhéltlich
ist. Das Besondere an diesem Kése: Er wird nur aus Heumilch hergestellt, d.h.
die Kuhe werden im Sommer uberwiegend mit Gras, im Winter mit Heu

geflttert. Die Verfutterung von vergorenem Futter (Silage) ist nicht erlaubt.

Im Einzelnen finden sich die Vorgaben zur Fitterung der Kihe in den
~-Heumilch-Bedingungen“ der Glasernen Meierei, zu deren Einhaltung sich
jeder Landwirt, der Heumilch fiir die Glaserne Meierei erzeugt, verpflichtet. Die
besondere Fltterung ohne Garsauren sowie die aromatischen Inhaltsstoffe
der frischen Gréaser und Krauter machen sich vor allem geschmacklich
bemerkbar. Heumilch weist auRRerdem einen sehr niedrigen Gehalt an
késereischadlichen Clostridien (Buttersdurebakterien) auf, die haufig fur
Blahungen und Risse im Kase verantwortlich sind. So bildet Heumilch die

Grundlage fiir eine ganz besondere Kasespezialitat.

Der Minchehofer Heumilchkase wird am Standort der Glasernen Meierei in
Minchehofe im Spreewald (Hofmolkerei Minchehofe) auf traditionelle Weise
handwerklich hergestellt. Die Kaselaibe lagern fiir mindestens drei Monate auf
Schweizer Fichtenholzbrettern zur Reifung und werden in dieser Zeit taglich
per Hand mit einer Salzlake gewaschen. Der Kase ist als milder Naturkase

oder kraftig-wiirzig mit Bockshornklee-Samen erhaltlich.



Produktinformation Minchehofer Heumilchkése:

Bio-Landkése (natur und mit Bockshornklee-Samen), 50% Fett i.Tr., aus
pasteurisierter Demeter-Kuhmilch, naturliche Rinde aus Rotschmiere, ca. 4,5
kg/Laib

Die Glaserne Meierei GmbH , gegrindet 2001 mit Sitz in Upahl bei Schwerin,
ist eine Molkerei, die ausschlief3lich Bio-Milch zu Molkereiprodukten verarbei-
tet. Derzeit liefern rund 90 Landwirte aus Mecklenburg-Vorpommern,
Brandenburg, Schleswig-Holstein, dem nordostlichen Niedersachsen,
Sachsen und Sachsen-Anhalt ihre Bio-Milch an die Gléserne Meierei
(Rohmilchmenge/-quote in 2007: rd. 50 Mio. kg).

Mit ihrer Tochtergesellschaft Glaserne Molkerei GmbH betreibt die Glaserne
Meierei ihren Standort in Minchehofe im Spreewald (auch Hofmolkerei
Munchehofe genannt). Die Glaserne Molkerei verarbeitet die Bio-Milch der
umliegenden Bio-Landwirte aus dem Spreewald und vermarktet ihre Produkte
(Frischmilch, Kase, weitere Milchprodukte) vor allem regional in Brandenburg
und Berlin.

Derzeit errichtet die Gesellschaft in Minchehofe eine neue ,glaserne” Kaserei
und Molkerei. Ab Sommer 2009 kdnnen Besucher den neuen Betrieb Uber
einen gesonderten Besuchergang besichtigen und vor Ort einen umfassenden
Einblick in die Herstellung von Milchprodukten und Kase gewinnen. Dazu

gehort auch die Einrichtung eines Hofladens mit Produkten aus dem

Spreewald.

Weitere Informationen zum Miinchehofer Heumilchkése, die Glaserne Meierei
oder die Hofmolkerei Minchehofe finden Sie unter www.glaeserne-meierei.de

oder unter www.hofmolkerei-muenchehofe.de.
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