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Die Ziegenmilch macht’s

Schon von jeher schworen Ziegenhalter auf die Milch ihrer Ziegen. Taglich getrun-
ken, soll Ziegenmilch die Abwehrkrifte stirken, bei den verschiedensten Krank-
heiten Linderung oder sogar Heilung bringen und fiir ein langes Leben sorgen.
Woher kommt diese enorme Wertschitzung und auf welcher Basis beruht sie?

Die wertvolle Ziegenmilch

Bereits der griechische Arzt Hippokrates (460 — 340 v. Chr.) empfahl Molke aus
Ziegenmilch als wirkungsvolles Heilmittel. Die Universalgelehrte Hildegard von
Bingen (1098 - 1179) benannte Ziegenmilch in ihren Schriften als wichtigen
Bestandteil der gesunden Erndhrung. Der Arzt und Naturforscher Paracelsus
(1493 - 1541) beschrieb die heilende Wirkung der Ziegenmilch bei verschiedenen
Erkrankungen. Anfang des 19. Jahrhunderts kamen Molkenkuren in Mode, um
Stoffwechselstorungen und Hauterkrankungen zu lindern.

Auch duflerlich angewendet, férdern Ziegenmilch und -molke das Wohl-
befinden. Wer heute auf Schonheits-Jungbrunnen schwort, findet das pflegende
Milchbad fiir zarte Haut, Entspannung und Regeneration in vielen Wellness-Oasen.
Schon die berithmte Konigin Kleopatra von Agypten schitzte der Uberlieferung
nach regelmiflige Ziegenmilchbader, um sich zu pflegen und ihre Schonheit zu
erhalten. Dem Luxusbad wird zudem nachgesagt, dass es unterstiitzend bei Thera-
pien gegen Hauterkrankungen wirkt. Es soll die Zellbildung anregen und speziell
bei trockener, sproder Haut eine wohltuende Wirkung entfalten.

Aber was macht die Ziegenmilch so besonders? Beim Vergleich der Nédhrwerte
gibt es zwischen Kuhmilch und Ziegenmilch auf den ersten Blick wenig Unter-
schiede. Der Gehalt an Milchzucker (Laktose), Eiweif8 und Fett ist ahnlich. Aller-
dings unterscheiden sich die Milchfette und -eiweifle in ihrem Aufbau. Das Fett ist
in der Milch in Form von unzahligen winzigen Kiigelchen verteilt. Im Vergleich zur
Kuhmilch sind bei der Ziegenmilch die kleineren Fettkiigelchen in der Uberzahl.
Frische Ziegenmilch rahmt deshalb weniger auf und ist leichter verdaulich. Die
kleineren Fettkiigelchen haben eine groflere Gesamtoberflache und kénnen durch
fettspaltende Enzyme in unserem Verdauungstrakt besser aufgeschlossen werden.
Auch das Eiweif3 ist leichter verdaulich, da es im Verdauungstrakt fein flockiger
gerinnt und durch eiweiflspaltende Enzyme besser aufgeschlossen werden kann.

Ziegenmilch wird haufig empfohlen, wenn eine Allergie gegen Kuhmilcheiweif3
vorliegt. Tatsdchlich gibt es auch bei der Zusammensetzung der Milcheiweif3e
Unterschiede, allerdings ist es fiir Allergiker entscheidend, welcher Eiweifibe-
standteil Probleme macht. Das Eiweif$ der Tiermilch besteht zum grofiten Teil aus
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Die Ziegenmilch macht’s

Caseinen und zu einem kleineren Anteil aus Molkenproteinen. Werden die Caseine
nicht vertragen, muss auch Ziegenmilch vom Speisezettel gestrichen werden. Ist
ein Molkenprotein der Allergieausloser, kann Ziegenmilch eine gute Alternative
sein. Im Einzelfall ist dazu eine kompetente Beratung empfehlenswert. Auflerdem
ist die Zusammensetzung des Milcheiweifles je nach Ziegenrasse, Milchleistung
und auch Laktationsstadium unterschiedlich.

Bei einer Laktose-Intoleranz wird der Milchzucker (Laktose) nicht vertragen.
Da Ziegenmilch dhnlich viel Milchzucker enthilt wie Kuhmilch, ist sie bei dieser
Form der Unvertréiglichkeit keine Alternative. Bei Ziegenkise gibt es aber ebenso
wie beim Kuhmilchkése einige Sorten, die herstellungsbedingt laktosefrei sind und
gegessen werden konnen. Auch dazu ist eine individuelle Beratung sinnvoll.

Wertvoll soll das in der Ziegenmilch enthaltene Ubichinon (Coenzym Q,) sein.
Unser Korper kann es, wie alle tierischen Organismen, selbst herstellen. Dariiber
hinaus soll die regelméfiige Zufuhr tiber die Nahrung zusitzlich die Zellatmung
aktivieren und im Organismus eine antioxidative Wirkung entfalten. Vielleicht
ahnten unsere Vorfahren etwas davon und haben deshalb die Ziegenmilch als
Jungbrunnen betitelt?

Auf alle Fille ist Ziegenmilch reich an Mineralstoffen und Spurenelementen wie
Calcium, Kalium, Zink und Jod und damit gut fiir Knochen, Haut und Abwehr-
krifte. Beim Vitamingehalt punktet sie mit etwa doppelt so viel Vitamin A wie
Kuhmilch - gut fiir Augen, Haut und Schleimhiute. Die Vorstufe, das f-Karotin, ist
dagegen deutlich weniger enthalten: Ziegenmilch und -butter sind deshalb schnee-
weif. Auch Vitamin D enthalt Ziegenmilch reichlich. Es mangelt aber im Vergleich
zur Kuhmilch an Vitamin B,, und Folsaure.

Wie viele wertvolle Inhaltsstoffe die Ziegenmilch liefert, wird von der Fiitte-
rung und der Jahreszeit beeinflusst. Die Milch weidender Ziegen, die sich ihr Futter
selbst aussuchen konnen und eine vielfaltige Auswahl an Blattern und Krautern
zur Verfiigung haben, ist oft besonders gehaltvoll. Sie enthilt deutlich mehr lebens-
notwendige ungesittigte Fettsduren als Milch von Ziegen, die nur im Stall gehalten
werden und wenig abwechslungsreiches Griinfutter bekommen.

19



Lecker mit Brot und auf dem Brot

Herzhafte Ziegenkise-Kriuter-Pastete

2 EL Butter

125 g Ziegenfrischkdise

2 Friihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

Rapsél zum Anbraten

1 Peperoni

2 EL gemischte, fein gehackte Krduter
(z. B. Petersilie, Schnittlauch, Majoran, Oregano und Basilikum)

175 g Ziegenhartkdse

frisch gemahlener Pfeffer

4 Scheiben Landbrot

2 Handvoll gemischte griine Salatblitter

einige Kirschtomaten

Paprikapulver

kleine Krduterzweige zum Garnieren

O Die Butter mit einem Handmixer schaumig schlagen. Den Ziegenfrischkise
cremig unterriihren.

O Die Frithlingszwiebeln putzen, Knoblauchzehe schilen, alles fein hacken und
im erhitzten Ol etwa 3 - 4 Minuten unter Wenden anbraten, bis die Zwiebeln
weich werden. Abkiihlen lassen.

O Den Knoblauch und die Frithlingszwiebeln zu der Ziegenkdsemasse geben.

O Die Peperoni fein schneiden und zusammen mit den gehackten Krautern
einrithren und gut mischen.

O Den Ziegenhartkise fein reiben, hinzufiigen, pfeffern und die Mischung zu
einer festen Paste verarbeiten. Gut abdecken und kalt stellen.

O Die Landbrotscheiben bei etwa 250 °C unter dem Grill des Backofens auf einer
Seite rosten.

O Geputzte Salatblitter und Kirschtomaten auf vier Tellern anrichten.

O Die Pastete mit einem Loffel jeweils auf den Salatblittern verteilen und mit
etwas Paprikapulver bestreuen.

O Mit den Krauterzweigen garnieren und mit dem gerésteten Landbrot servieren.
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Schlemmen mit den Farben der Natur

Solo schmeckt Ziegenkdse mit einem Stiick frisch geba-
ckenem Brot einfach késtlich. In meinem Kiihlschrank
liegt immer ein Stiick Ziegenkase griffbereit. Nun noch
eine Tomate aufschneiden und vielleicht einige Blattchen
frisches Basilikum dazu, und ein einfaches und dennoch
sehr schmackhaftes Essen ist perfekt. Wer leben mochte
wie Gott in Frankreich, sucht sich ein schones Pliatzchen
in der Umgebung, packt zu seiner Brotzeit noch Decke,
Holzbrett, Messer und ein Getrank ein, und dem Pick-
nick in freier Natur steht nichts mehr im Wege. Das Le-
ben kann so einfach und schon sein.




Lecker mit Brot und auf dem Brot

Gregrillter Ziegenkise mit Rosmarin

2 Tomaten

4 Ziegen-Weichkdse d 40 g
Salz

frisch gemahlener Pfeffer
4 kleine Zweige Rosmarin
1 EL Olivenol

8 Scheiben Baguette

O Die Tomaten enthduten, fein wiirfeln und auf vier kleine, feuerfeste Formchen
verteilen.

O Jeweils einen Ziegenkdse darauflegen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

O Abgezupfte Rosmarinbléttchen dariiberstreuen, alles mit Olivendl betraufeln.

O Den Kise bei 250 °C etwa 10 Minuten unter den Backofengrill schieben.

O Das Baguette rosten und dazu reichen.
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Und ich mag doch ein Blatt!

Ziegenkise tiber frischem Wassermelonen-Sommersalat
mit rosa Pfefferbeeren

1 Eisbergsalat

100 g Rucola

1 rote Paprikaschote

¥ Bund Zitronenmelisse

1 Stiick reife Wassermelone (etwa 250 g)
1 rote Zwiebel

2 EL Balsamicoessig

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

1 EL Honig

4 EL Olivendl

150 g Ziegenkdse, Feta-Art
1 EL rosa Pfefferbeeren

O Eisbergsalat putzen und in Streifen schneiden. Rucola verlesen. Paprikaschote
putzen und in Streifen schneiden.

O Einige kleine Blitter der Zitronenmelisse beiseite legen, die grofieren Blitter
hacken. Eissalat, Rucola und gehackte Zitronenmelisse mischen und auf vier
Teller verteilen.

O Die Wassermelone in Spalten schneiden. Die Schale grof3ziigig abschneiden,
nur das reife, rote Fruchtfleisch in grofle Wiirfel schneiden, Kerne entfernen.

O Die Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

O Den Balsamicoessig mit Salz, Pfeffer und Honig verriihren. Olivendl unter-
schlagen, Zwiebelwiirfel hinzufiigen.

O Den Salat mit dem Dressing betrdufeln. Die Melonenstiicke auf dem Salat ver-
teilen. Ziegenkdse dartiber brockeln und pfeffern. Den Salat mit den Zitronen-
melisse-Blattchen und den rosa Pfefferbeeren dekorieren.

Rosa Pfefferbeeren sind keine echten Pfefferkorner. Bekannt auch unter der Be-
zeichnung »Schinusfrucht« wachsen diese Beeren am brasilianischen Pfefferbaum
(Schinus terebinthifolius). Mit ihrem aromatischen, leicht pfeffrigen Geschmack
werden sie gerne als dekoratives Gewtirz verwendet.
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Ich l5ffle alles aus!

Basilikum- Erbseanuppe mit Ziegenkisebillchen

2 kg griine Erbsen mit Schoten (etwa 750 g gepalte frische Erbsen)
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Rapsol

1 % I Gemiisebriihe

1 Bund Basilikum

125 ml Schlagsahne

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
geriebene Muskatnuss
100 g Ziegenfrischkdse

1 EL Ziegenquark

4 Scheiben Landbrot

O Die Erbsen palen. Die Zwiebel und den Knoblauch schilen, fein wiirfeln und
im erhitzten Rapsol in einem groflen Topf glasig diinsten.

O Erbsen zufiigen, kurz anschwitzen, mit der Gemiisebriihe auftillen und auf-
kochen. Die Suppe etwa 15 Minuten kocheln lassen.

O Vier Essloffel Erbsen aus der Brithe nehmen, abtropfen lassen und zum
Garnieren beiseite stellen. Die Basilikumblitter abzupfen, einige Blattchen
beiseite legen und den Rest grob hacken. Gehacktes Basilikum zur Suppe
geben.

O Die Sahne in die Suppe giefien und alles piirieren. Nochmals kurz aufkochen
und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die beiseite gestellten Erbsen
zuriick in die Suppe geben.

O Den Ziegenfrischkdse mit dem Quark zu einer cremigen Masse verriihren,
nach Geschmack mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Die Creme zu kleinen
Béllchen formen und auf einen Teller setzen.

O Die Brotscheiben jeweils auf einer Seite unter dem vorgeheizten Grill
einige Minuten rosten.

O Die Suppe in Teller fiillen und jeweils einige Ziegenkasebéllchen darauf-
geben. Mit dem restlichen Basilikum garnieren und das gerostete Landbrot
dazu reichen.

67



Als Feinschmecker beginne ich edel!

Roquefort-Ziegenfrischkise-Pastete mit Williamsbirnen

1 Schalotte

2 kleine Zweige Thymian

200 g Roquefort

200 g Créme fraiche

200 g Ziegenfrischkdse

Ol fiir die Férmchen

2 reife Williams-Christ-Birnen
etwas Zitronensaft

3 EL Olivendol

1 EL Balsamicoessig

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
einige Salatbldtter (z. B. Lollo rosso oder Radicchio)
4 TL Preiselbeeren
Vollkornbaguette

O Die geschilte Schalotte und den Thymian fein hacken, den Roquefort mit einer
Gabel zerdriicken und alles mit der Créme fraiche und dem Ziegenfrischkise
vermischen.

O Die Kédsemasse in vier mit Ol eingefettete Formchen fiillen und mindestens
2 Stunden kalt stellen.

O Die Birnen halbieren, die Kerngehduse entfernen. Die Birnenhélften ficher-
formig aufschneiden. Sofort mit etwas Zitronensaft betrdufeln.

O Aus O], Essig, Salz und Pfeffer eine Marinade zubereiten. Die Salatbldtter durch
die Marinade ziehen und auf vier Tellern anrichten.

O An den Tellerrand jeweils einen Birnenfacher geben und die Preiselbeeren als
Stiele dekorieren. Die Késepastete vorsichtig aus der Form gleiten lassen und in
die Tellermitte setzen.

O Mit Vollkornbaguette servieren.

Der beriihmte Roquefort ist ein reiner Schafsmilchkdse, der keine Rinde bildet. Auf

fast keiner Kiseplatte fehlt dieser griinblau marmorierte Edelschimmelkdse, der
mit seinem krdftigen Aroma gut mit dem Ziegenfrischkdse harmoniert.
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Ziegenkase mit Kiichenkrdutern

Zum Ziegenkise mit seinem fein sduerlichen Aroma, der zarten Textur und
seinem Geschmacksspektrum von cremig mild bis kréftig aromatisch passt
eine Vielzahl von aromatischen Kiichenkrautern:

Schnittlauch lisst sich ganz leicht im Topf heranziehen, sodass Sie ihn
immer parat haben. Sein scharf wiirziger Geschmack passt hervorragend
zum Ziegenkise. Pellkartoffeln und Ziegenkase, bestreut mit Schnittlauch,
ist ein einfaches, bekommliches Gericht und schmeckt fantastisch.
Basilikum ist frisch, mildsiif3, leicht pikant pfeffrig und ein hervorragender
Begleiter zu Tomaten, Salaten und mediterranen Gerichten mit Ziegenkése.
Seine aromatischen Blatter erst ganz zum Schluss zum Essen geben. Im
Pflanztopf mag er nicht von oben gegossen werden, also génnen wir ihm
lieber ein wenig nasse FiifSe und stellen ihn warm und hell auf die Fenster-
bank, dann verwohnt er uns mit seinem einzigartigen Aroma.
Zitronenmelisse riecht und schmeckt angenehm und auch beruhigend
nach Zitrone. Sie verfeinert nicht nur Ziegenfrischkise, sondern auch Suf3-
speisen, erfrischende Getranke und Salate. Verwenden Sie dieses Kraut
immer frisch, mitgekocht verliert es seine liebliche Note.

Rosmarin mit seinem kriftigen Aroma ist ein klassisches Grillgewiirz. In
der Kombination mit Knoblauch und Thymian schmeckt es ausgezeichnet
zu gegrilltem, aber auch zu eingelegtem Ziegenkise. Ein bis zwei kleine
Zweige geniigen, um mit ihm einen halben Liter Olivenol zu aromatisieren.
Sein Duft schenkt uns siidlandisches Flair auf dem Tisch.

Salbei mit Ziegenkase bereichert mit seiner besonderen Note jedes Gericht
mit Gemiise und Nudeln. Die aromatischen Blatter vorsichtig dosiert,
schmecken in Tomatensaucen und Pestos oder gebraten als Salbeibutter.
Thymian ist fester Bestandteil der provenzalischen Krautermischungen.
Gerade getrockneter Thymian hat eine besonders hohe Wiirzkraft. Er passt
frisch oder getrocknet, als kleiner Zweig, gerebelt oder in Form der abge-
zupften Blattchen vorziiglich zu Oliven und Knoblauch. Ohne ihn ist die
mediterrane Kiiche nicht vorstellbar und viele Ziegenkaserezepte profi-
tieren geschmacklich von ihm.

Oregano kennen wir auch unter dem Namen Wilder Majoran. Die Pflanze
entwickelt besonders auf sonnigen Standorten ihr Aroma. Italienische
Speisen wie Pizza, Saucen fiir Nudeln und Tomatengerichte mit Ziegen-
kése wertet er mit seiner pikanten scharfen Wiirzkraft auf. Beim Kochen
am besten 15 Minuten vor Ende der Kochzeit hinzugeben.




So herzhaft — da kann ich nicht meckern!

Wiirzige Tomaten'Ziegenk'ise'MuFﬁn.s

fiir 12 Muffins

Fiir den Miirbeteig:

250 g Weizenvollkornmehl
125 g Butter

1 Ei

2 EL Schlagsahne

1 TL Salz

Fiir den Belag:

2 Friihlingszwiebeln

2 Tomaten

150 g Ziegenkdise, Feta-Art
150 g Schmand

3 Eier

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
geriebene Muskatnuss
Thymian

Mehl fiir die Arbeitsfliche
Fett fiir das Blech

O Mehl, Butter, Ei, Sahne und Salz zu einem glatten Miirbeteig verarbeiten und

abgedeckt 30 Minuten kalt stellen.

O Fiir den Belag die Frithlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden.
Tomaten wiirfeln und dabei die Stielansitze entfernen.

O Den Ziegenkise zerbroseln, mit Tomaten, Frithlingszwiebeln, Schmand
und den verquirlten Eiern vermischen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und etwas

Thymian wiirzen.

O Den Teig auf bemehlter Flache diinn ausrollen, zw6lf Kreise (Durchmesser
11 cm) ausstechen und in ein gefettetes Muffinblech driicken. Die Kdsemasse
portionsweise auf die Tortchenboden giefien und im vorgeheizten Backofen bei

200 °C etwa 40 Minuten backen.
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Manchmal bin ich schnikig!

Gebackener Ziegenkise in Orangenpflaumen

400 g Pflaumen

4 EL Orangensaft

2 TL abgeriebene Orangenschale
2 EL fliissiger Honig

2 TL gehackte Thymianbldttchen
Butter fiir die Formchen

4 Ziegenfrischkdse-Taler d 20 g
4 kleine Zweige Thymian

O Die Pflaumen vierteln und dabei entsteinen. Den Orangensaft und die
Orangenschale mit Honig und den gehackten Thymianblattchen verriihren.

O Vier hitzefeste Porzellanférmchen (Durchmesser etwa 8 cm) buttern. Die
Pflaumen auf die Formchen verteilen und jeweils einen Kase darauflegen.
Mit der Orangenmischung betraufeln.

O Auf den Ziegenkdse jeweils einen Thymianzweig legen und bei 200 °C im
vorgeheizten Backofen etwa 12 Minuten backen. Sofort servieren.
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Bei den Ziegenhaltern zu Besuch

Auf dem Wolfsborner Ziegenhof

Der Wolfsbornerhof ist ein Aussiedlerhof, der seinem Namen alle Ehre macht,
liegt er doch als ein wunderbar reizvolles Ausflugsziel in betrachtlicher Entfer-
nung zum Dorf Herchweiler im Siidwesten von Rheinland-Pfalz (Adresse siehe
Seite ﬁ). Rundherum préchtige Wiesentiler, verschwiegene Wilder, naturbe-
lassene Weiten, in die eingetaucht werden kann. Natur pur. Pascal Buch lebt hier
mit seiner Familie in dritter Generation. Sein Grof3vater baute 1967 den Hof im
idyllischen Ostertal auf und betrieb bis Mitte der 1980er-Jahre ganz konventio-
nell Milchwirtschaft mit Kithen. Spéater eréftneten die Eltern den Landgasthof
Wolfsbornerhof, ein Ausflugslokal mit gutbiirgerlicher Kiiche. Doch als es um die
berufliche Weiterentwicklung ging, schlugen die landwirtschaftlichen Gene bei
Pascal Buch wieder voll durch.

Er entschied sich 2004 zur Ausbildung zum Landwirt und wagte etwas ganz
Neues. Die Grofle der vorhandenen Stallungen, der ganze Wirrwarr der Richtlinien
um Milchquoten und Milchkontingentierung und seine Liebe zu den Ziegen, all
diese Voraussetzungen trugen dazu bei, dass er eine Ziegenhaltung mit fiinf Ziegen
startete. Jetzt stehen 70 Ziegen mit GeifSbock auf der Weide und im Stall. Er hat
sich viel vorgenommen. Sein Ziel ist die Verdoppelung der Ziegenherde, 50 Prozent
Milchverkauf und 50 Prozent eigene Kisevermarktung mochte er erreichen.

Beste Qualitit kann erwartet werden, ist er doch Mitglied beim Bioland-
Verband und arbeitet nach dessen strengen Richtlinien. Diese stehen fiir eine art-
gerechte Haltung mit gesunden Tieren und guten Milchleistungen ohne prophy-
laktische Medikamentengaben.
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Bei den Ziegenhaltern zu Besuch

Pascal Buch erzdhlt voller Eifer,
dass die neugeborenen Zicklein
zundchst zwei Wochen ganz bei
der Mutter bleiben, grofigezogen
werden sie danach mindestens
fiinf weitere Wochen mit Zie-
genmilch. Nur mit 6kologisch
erzeugtem Futter werden die
Ziegen ihren Bediirfnissen ent-
sprechend versorgt, bis zu einem
Alter von zwo6lf Monaten werden
sie in der Vegetationszeit tiber-
wiegend mit Griinfutter gefiittert.

Interessiert schauen wir uns
um. Der Raum, in dem unser
Gesprich stattfindet, ist ein ehe-
maliges Stallgebdude, welches jetzt als uriger Schauraum mit Késeprobierstube und
Kamin fungiert. Zu Késeproben und Stallfithrungen ladt Pascal Buch regelmifiig
ein, einmal im Monat bietet er leckeres Frithstiick und Brunch an. Ausfiihrliche
Einblicke in Leben und Arbeit und das Besondere am Ziegenkdse konnen dabei
gewonnen werden. Er verrdt uns noch seine Lieblingsgerichte mit Ziegenkase: Fiir
gewiirfelten Ziegenfetakdse im Salat oder mit Ziegenfrischkise gefiillte Peperoni
und Paprika als Antipasti schwédrmt er ganz besonders.

Und dann geht es in den Stall. Viele neugierige Blicke und vernehmliches
Meckern werfen uns die Bunten Deutschen Edelziegen als Begriiffung zu. Es ist
zu spiiren, dass die Ziegen artgerecht und liebevoll gehalten werden. »Sie konnen
das ganze Jahr auf die Weide und haben zudem stets die Moglichkeit, sich in den
Stall zuriickzuziehen, wann immer sie wollen«, erzdhlt er. »Jede Verbesserung
ihres Umfeldes zeigt sich an der Qualitit der Milch. So zog ich in das Dach des
Stalls Lichtflichen ein, seitdem geben die Ziegen spiirbar mehr Milch. Ein Zei-
chen, dass sie sich nach dem Umbau wohler fiihlen«, erklirt Pascal Buch. Eine
kleine Lektion, wie sensibel sie auf jegliche Reize reagieren, bekam er beim Melken.
Normalerweise melke er immer mit einem schwarzen Eimer, berichtet er. Doch
irgendwann habe er einen blauen Eimer genommen und es dauerte eine ganze
Weile, bis er herausfand, dass sich seine Ziegen wegen des neuen Farbtupfers auf
einmal so zickig auffiithrten und deshalb das morgendliche Melken eine Stunde
linger dauerte. Erst als er wieder den schwarzen Eimer nutzte, konnte wieder ruhig
und friedlich gemolken werden.
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