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Traditionell, handwerkliche Ver-/Bearbeitung auf dem Hof Yang opes®™ ' ’ ’

Weitgehender Verzicht auf Zusatzstoffe

Rohstoffe bleiben nahezu in ihrem natdrlichen Zustand

Uberwiegende Vermarktung ab Hof und/oder Wochenméarkten i .
Artgerechte Ziegenhaltung und —fiitterung I h
Im Sommer Weidegang mit gesundem Grinfutter ZI eg e n m I C

Im Winter gerdumige Stallhaltung mit gutem Heu . .
Zwischendurch kraftspendendes Getreide Die gesumfe ]l[tematzve!
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Die Ziege ist ein wahrer Feinschmecker!
Nur frische Graser und feinste Krauter
oder Zweige sind ihr willkommen.
Gourmets schéatzen diese Tugend,

denn sie kommt der gesunden

Ziegenmilch zugute!

.... und das schmeckt man auch!

Gesunde ZiegenproduRte sind erhiltlich bei Ihrem Ziegenhof:




Die Ziegenmilch ist innerlich und duferlich angewendet
ein Schonheits- und Heilmittel!

Das Zusammenspiel der Inhaltstoffe macht die Ziegenmilch zu einem
ganz speziellen Elixier, das unseren Korper jung erhélt, die einzelnen
Zellen kraftigt und gegen Umwelteinfliisse sowie eine Reihe von Er-
krankungen schiitzt. Kunden berichten immer wieder tber die
Vorteile der Ziegenmilch:
e Ziegenmilch ein Naturmedikament fiir die Nerven
¢ regelmalliger Genuss von Ziegenmilch fuhrt zum Abbau von
nervdsen Storungen, Stressfolgen und Angstzustande
sowie Konzentrationsstdérungen
e Sie bekampft hartnackige Hauterkrankungen erfolgreich
e Verdauungsstorungen kdnnen beseitigt werden
¢ In vielen Fallen ist die Ziegenmilch ein ideales Hausmittel
gegen Neurodermitis.
e Besserungen bei Asthmatikern

Tipps rund um die Ziegenmilch und ZiegenmilchproduRte

e Fir Vorspeisen (Terrinen, Mousse, Aufstriche,...)

e Als Zwischenmahlzeit (Molkegetranke, Sorbet’s,...)

e Ziegenkase als Hauptgericht (als Fullung, Knddel,....)

e Dessert (pikant oder sif3) oder erfrischendes Eis

o Fir Grillpartys (Ziegenkase im Speckmantel,...)

o Pasta-Gerichte (Ziegenkéaseravioli,
Sol3e mit Ziegenkase,...)

e Fir Suppen (Cremesuppe, Suppe
mit Ziegenkase-Rostschnitten,....)

e FUr die ,gesunde Schuljause” (Brote,
Milchmixgetranke, Topfen, Jogurt,...)

o Alternatives Buffet bei Vortragen, N
Veranstaltungen, Vernissagen, Events )

e |n der Diatktiche fur kalorienarme —
Nachspeisen ohne Zucker jedoch mit viel Geschmack
Kulinarium: ,Most und Ziegenkase-Spezialitaten*

e und vieles mehr

Frische ZiegenmilchproduRte haben'’s in sich

Fir 1 Kilogramm Ziegenkése werden ca. 8-13 Liter Ziegenmilch
gebraucht (je nach Kasesorte). Kase ist ,konzentrierte Milch*! Das
Angebot obergsterreichischer Spitzenkasesorten wéachst unaufhalt-
sam. Ob Weich-, Schnitt-, Hart- oder Frischkése — bei der heutigen
Vielfalt heimischer Ziegen-Kasespezialitdten und Kostlichkeiten lohnt
sich das ,Gustieren” an der Kése-Theke in jedem Fall.

Ubersicht tber die verschiedenen Milcharten (AMA)

pro Mutter- | Ziegen-| Kuhmilch | Schaf-
Nahrstoffe 100 g milch | milch roh milch
Energie Kj 288 281 279 403
Energie kcal 69 67 67 Gl
Eiweil o R 11 3,6 B s for B2
Fett g 4 3,9 38 (iee
Kohlenhydrate g 7 4,2 4.7 T Al
Vitamin A g 69 74 35 51
Vitamin B2 pug ¢ 38 150 180« 230
Vitamin B12 ng B0 707 s 420 510
Vitamin D ng: 250 ‘
Folsaure u ’W#’Qf jjﬁ\?“
Kalzium iﬁ% | ‘ 127 y
Magnesium mg 3,1‘ g 0 |
Phosphor mg A5 SRS Y
Zink Hg .13-’2 ¢ ipaaie | 380\
Laktose | o) m%ﬁ%‘* ‘1“\,1.‘ o5
Cholesterin mg 25 ,

Der therapeutische Wert der Ziegenmilch war schon im Altertum
bekannt. ,Gesundheitsgurus” wie Hippokrates, Paracelsus und
Hildegard von Bingen bezeichnete die gesduerte Ziegenmilch
als besonders heilwirkend und nutzten auch die aus Ziegenmilch
gewonnene Molke als lebensverlangerndes, verdauungs-
forderndes und kréaftigendes Heilmittel!




