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Die soziale Milchwirtschaft.
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Der erste Kase von Lobetaler Bio.

Seit Dezember ist er im Handel:
unser erster Kase!

Dass er Lobetaler heif3en sollte, stand
seit Monaten fest. Eigentlich hatten wir
ihn sowieso schon ziemlich genau vor
Augen und fast schon auf der Zunge -
nur fehlte uns die Ruhe zum Kasen.
Und die haben wir jetzt langsam, ein
Jahr nach Eréffnung unserer Molkerei.

Die Kunst des Kasens.

Wahrend die Joghurtproduktion zum
groflen Teil automatisiert ist, erfordert
das Kasen viel Handarbeit. Vor allem
Fingerspitzengefiihl. Unter Anleitung
unseres Molkereimeisters und erfah-
renen Kasers Michael Kuper haben wir
alle - behinderte wie nicht behinderte
Mitarbeiter - die Kunst des Kasens
gelernt: den Umgang mit Weichkase-
und Wei3schimmelkulturen, das Gefiihl
fur den richtigen Zeitpunkt (Kaserei-
milch einlaben, Kasebruch schneiden,
Rihren oder eben Nicht-Riihren) und
die Handgriffe beim Abfillen und Wen-
den der jungen Kase.

14 Tage lang bleibt jeder Lobetaler in
unserer Obhut, bevor er richtig ausge-
reift ist und einen flauschigen Mantel
aus Edelschimmel gebildet hat. Dann
erst verpacken wir die kleinen Kaselaibe
in Papier und Spanschachteln, damit sie
im gekihlten SB-Regal auf ihre Kunden
warten konnen.
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Bald auch an der Kasetheke.

Michael Kuper blickt nach vorn: ,.Im
Frihling wollen wir unseren Lobetaler
auch lose anbieten, damit er an keiner
bedienten Kasetheke mehr fehlt. Die
Verpackung sieht dann ein wenig anders
aus: Sie erhalten sechs Laibe zusammen
in einer grofen Spanschachtel.”



Unbedingt umdrehen: Orange amaro und Zitrone siciliano:

DB ELGTElls gy Unsere zwei heuen

Brandenburg.

Das aktuelle Zitty Sonderheft Branden- f ru C h t i g e n J O g h u rt - S O rt e n -

burg ist wie immer voller Tipps fiir
Ausfliige ins Umland. In diesem Jahr

: .. . Die Basis fiir jeden Fruchtjoghurt Immer wieder probieren.
empfehlen wir zudem die Riickseite, L. ) o
.. . . ist ein guter Naturjoghurt. Dann In enger Zusammenarbeit mit der FVG
denn die ist ganz fiir unsere regionalen . . . .
i . erst kann man sich Gedanken um Fruchtveredlung in Boddin, von der wir
Milchprodukte reserviert: . . . .
weitere Zutaten machen. einen Teil unserer Fruchtzubereitungen
beziehen, haben wir uns an einen aroma-
Nachdem unser Naturjoghurt nicht tischen Zitronenjoghurt und einen fruch-
nur solo, sondern auch in Kombi- tig-herben Orangenjoghurt herangetas-
nation mit Erdbeere, schwarzer tet. Monatelang wurden im mecklen-
Johannisbeere, Pfirsich-Maracuja burgischen Boddin Zitrusfriichte ge-
und Mango-Vanille schmeckte, presst und Schalen unterschiedlich fein
haben wir uns an neue Sorten ge- gerieben, bis wir auf dem Loffel hatten,
wagt. Ungewdhnlich fruchtig sollten was uns vorschwebte:
sie sein, denn das erwarten unsere Orange amaro - cremig, fruchtig und
Kunden. Und ein besonderer Genuss, mit einer fein-herben Note sowie
denn das ist unser Ziel. Zitrone siciliano - genau so cremig,

aber zugleich erfrischend zitronig.
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Das Zitty-Motiv erdffnet unsere neue
Kampagne ,Marchenwald”, zu der uns

die Kooperation mit dem Naturpark : £ o mm
Barnim inspiriert hat. f 2o — .. e ,.‘
Dieses spannende GroBschutzgebiet | — oy

erstreckt sich von den nordlichen
Berliner Stadtbezirken bis hinauf zum
Biospharenreservat Schorfheide-Chorin.
Mittendrin liegt unsere Molkerei.
Deshalb arbeiten wir eng mit dem
Naturpark Barnim zusammen.

Wir engagieren uns gerne dort, wo
unsere Produkte gemacht und gemocht
werden.
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Regionaler geht’s nicht:

Erdbeeren und schwarze Johannisbeeren
ab 2011 aus Brandenburg.

Wahrend Zitronen, Orangen und Mangos
nun mal nicht in Brandenburg gedeihen,
konnen wir bei Erdbeeren und schwar-
zen Johannisbeeren auf regionales Obst
setzen. Biofrucht Senst ist hier unser
Partner. Er baut auf 38 Hektaren im
Flaming verschiedene Beeren und Sau-
erkirschen an.

Axel Senst, haben sie sich ganz auf
Joghurtfriichte spezialisiert?

.Nein, das nicht. Wir haben zwei Stand-
beine: einen Teil unserer Beeren verkau-
fen wir als Frischware, einen anderen
Teil als Fruchtzusatz fir Lebensmittel.
Ab der Ernte im Sommer 2011 bezieht
Lobetaler Bio von uns Erdbeeren und
schwarze Johannisbeeren.”

Macht es fiir Sie einen Unterschied, ob
Sie Beeren zum Sofortessen oder fiir
die Joghurtzubereitung pfliicken?

.Die Beeren fiir den Joghurt dirfen
schon mal etwas kleiner sein, das sieht
man ja spater nicht. Aber von der GrofBe
abgesehen, kommen auch in den Joghurt
nur allerbeste Friichte, die voll ausge-
reift und aromatisch sind. Und vor allem
schon sauber, denn Beeren kann man
nach der Ernte nicht waschen. Deshalb
wachsen unsere Erdbeeren auf Stroh,

werden von Hand gepfliickt und ebenfalls
von Hand entstielt. Wir miissen uns also
bei den Joghurtbeeren besonders viel
Mihe geben.”

Wie kommt die Beere dann in den
Becher?

.Die frisch geernteten Beeren werden
ganz in unserer Nahe gefroren und als
Tiefkihlware zur FVG Fruchtveredelung
nach Boddin in Mecklenburg-Vorpom-
mern gebracht. Dort entsteht die so
genannte Fruchtzubereitung - eine ganz
nach den Wiinschen von Lobetaler Bio
gemischte Rezeptur, die schlief3lich
unter den Naturjoghurt geriihrt wird.

Zu den Erdbeeren bzw. schwarzen
Johannisbeeren kommt nur noch
Rohrzucker und Apfelpektin hinzu.
Sonst nix. Gute Friichte brauchen
keine zusatzlichen

Aromen.”




Kommt wie gerufen:

Unser Promotionteam.

War unser Promotionteam eigentlich
schon bei lhnen?

Seit Oktober 2010 sind Sabine Rudolph
und Markus Rubenbauer fiir Lobetaler
Bio unterwegs. Die beiden studieren
Okolandbau und Vermarktung an der
Hochschule fir nachhaltige Entwicklung
in Eberswalde. Sind also vom Fach und
genau so regional wie unsere Produkte.

.Die Kunden sind immer begeistert, wie
fruchtig die Joghurts von Lobetaler Bio
schmecken. Da ergeben sich schnell nette
Gespréche.” (Markus Rubenbauer]

.Ich arbeite gerne fiir Lobetaler Bio, weil
ich dazu beitragen kann, eine regionale
Marke bekannter zu machen.”

(Sabine Rudolph)

.Das ist der perfekte Job fiir mich,
weil ich selber gerne von den Joghurts
koste ..." (Markus Rubenbauer]

Bald wieder drauf:

Der stabile Becherdeckel.

Die Kunden haben unseren stabilen
Becher-Deckel begeistert aufgenom-
men - und benutzen ihn hoffentlich
auch weiterhin. Fir alle, die bislang
leer ausgegangen sind oder mehr

als nur einen Deckel brauchen, gibt

es bald Nachschub: Im Friihling sowie
im Sommer und im Herbst wird der
500g-Becher wieder fiir einige Wochen
mit stabilem Deckel geliefert.

Wenn Sie Interesse an einer Verkos-
tungsaktion haben, dann rufen Sie uns
einfach an und vereinbaren Sie einen
Termin: 03337 - 430 430. Ihre Ansprech-
partner sind Kerstin Stoessel oder Anne
Stolze.

Unsere klassischen Verkostungstage
sind Donnerstag und Freitag, wir kom-
men auf Wunsch aber auch gern zu einer
Ilhrer Veranstaltungen.

Sie kdnnen uns in ganz Berlin und
Brandenburg anfordern, und auch in den
angrenzenden Regionen waren wir schon
vor Ort.

Eine Verkostungsaktion ist fir Sie
vollig kostenlos. Probierware und einen
kleinen Stand bringen wir mit. Sie sollten
nur |hr Kiihlregal ausreichend bestiicken.
Gern vereinbaren wir mit lhnen auch
Aktionen im Verkostungszeitraum.

Sie sind eingeladen:

Gucken Sie doch einmal hinter die
Kulissen von Lobetaler Bio!

Zum Molkereifest stehen unsere Tiiren
weit offen. Wir fiihren Sie stiindlich durch
unsere Joghurtfertigung und in die Ka-
serei. Selbstverstandlich konnen Sie alle
Produkte kosten, im Milchladen fiir lhr
Sonntagsfrihstiick einkaufen, an Standen
mit Kunsthandwerk stobern und aus dem
benachbarten Pflanzencenter ein biss-
chen Griin mit nach Hause nehmen.
Wahrend Sie irgendwann bei Kaffee und
Streichmusik entspannen, spielen lhre
Kinder wahrscheinlich noch in unserer
Strohburg oder lassen sich von einem
kleinen Zirkus begeistern. Es wird
bestimmt ein schoner, abwechslungs-
reicher und interessanter Tag bei uns in
Biesenthal. Wir freuen uns auf Sie!

Gl
!
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