FANNA COTTA

4 blaadjes gelatine

250 ml volle geitenmelk

250 ml volle geitenyoghurt
merg van 1 vanillepeul

50 gram honing

je favoriete seizoenstopping,
bijvoorbeeld cranberrycompote

BEREIDEN

Week de blaadjes gelatine 5 minuten in koud water. Doe de
geitenmelk, vanillemerg en honing in een steelpan en roer door
tot de honing is opgelost. Haal de pan van het vuur zodra het
begint te koken. Knijp de gelatineblaadjes uit en voeg toe aan het
geitenmelkmengsel, roer tot ze zijn opgelost. Laat even afkoelen
en spatel dan de geitenyoghurt erdoorheen. Verdeel over

4 schaaltjes en zet ze een nacht in de koelkast. Stort de panna
cotta’s op een dessertbordje en serveer met je favoriete topping.
Buon appetito!

VIND EEN GEITENHOUDER

Op be=2oek

Lijkt het je leuk eens rond te kijken bij een geitenhouderij?
Scan de code en kijk op de website. Misschien is er
binnenkort een open dag bij jou in de buurt?

2023 - Deze uitgave is gemaakt in opdracht van het Platform Melkgeitenhouderij.
Heeft u vragen naar aanleiding van de folder, neem dan contact op met het bedrijf
waar u de folder van heeft gekregen of met het Platform Melkgeitenhouderij via
www.platformmelkgeitenhouderij.nl of info@platformmelkgeitenhouderij.nl
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Leer meer!
- Rlles over geiten

- Het leven van
een geitenboer

- Al het goede
van geitenzuivel




FEITEN OVER

GEITEN

Geiten 2ijh nieuwsgierig,
eigenwijs en echte
kuddedieren.

per keer-

etjes

de geit !

In Nederland wordt voor de geitenmelk meestal het
geitenras ‘Saanen’ oftewel de ‘Nederlandse Witte
Geit' gehouden. De geiten zijn wit en wat groter dan
veel andere rassen. Nederlandse melkgeiten eten
vooral gras en mais, en krachtvoerbrokjes voor extra
energie en eiwit. En lekker duurzaam: de brokken
bestaan voor het overgrote deel uit restproducten
van onze levensmiddelenproductie.

Als een geit ongeveer een jaar oud is, krijgt ze haar
eerste lammetjes. Dat noem je lammeren. Op

dat moment begint de geit melk te geven. Geiten
worden gedekt door speciaal geselecteerde bokken.
De bokjes die niet worden ingezet voor de fokkerij,
worden ingezet voor de vleesproductie. Ze gaan
naar in vlees gespecialiseerde geitenhouderijen of
ze blijven op het melkgeitenbedrijf.

De geitenhouder zorgt ervoor dat de melkgeit
regelmatig kan lammeren en melk blijft geven.
Veel geitenhouders doen aan duurmelken. Dat
betekent dat een geit langere tijd achter elkaar
wordt gemolken zonder dat zij een lam krijgt.
Dat is beter voor de gezondheid van de geiten.

Yvonne Krekels runt samen met man
Marcel melkgeitenbedrijf Krekels in
Baexem. Met 1000 melkgeiten, is het
nooit saai! “Geiten zijn ongelofelijk
eigenwijze dieren”, lacht Yvonne.

“Ze zijn nieuwsgierig en komen altijd
naar je toe.”

De boerderij is een echt familiebedrijf:
zoon Tim (13 jaar) en dochter Fleur

(11 jaar) helpen graag mee in de stal,

en ook opa is regelmatig op het erf te
vinden. “We doen het écht samen”. In de
afgelopen jaren is er wel veel veranderd:

“We werken constant aan verbeteringen
en verduurzaming van ons bedrijf".

Het is hard werken op een boerderij.
Melken, voeren, verzorgen... Het zorgen
voor de dieren is de belangrijkste taak.
Yvonne doet verder alle administratie
en zorgt voor de jonge geitjes. “Het
meest bijzondere moment is de
geboorte van een lammetje. Er worden
bij ons ongeveer 200 geitjes en bokjes
per jaar geboren, en elke geboorte blijft
speciaal.”
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KwaliGeit

KwaliGeit-erkend Het programma KwaliGeit heeft als doel ervoor te zorgen dat de
sl Lwaliteit van de Nederlandse geitenzuivel uitstekend is én blijft. Vrijwel
alle geitenhouders zijn hierbij aangesloten. Hierdoor kan de Nederlandse
w geitensector garanties geven over de kwaliteit van de geitenmelk en
- -.\-fl. | .. alleswat daarvan wordt gemaakt. KwaliGeit is opgezet door de
inzamelaars en verwerkers van geitenmelk, in samenwerking met
LTO Melkgeitenhouderij.

LEITENHOUDERL

Nederland
telt ongeveer 'Di_er enees- ‘
370 middelen

melkgeitenhouders 203ls antibiotica

met circa

300.000

geiten in totaal

www kwaligeit.nl

|

Y

NGzo

Biologisch

Ongeveer 10% van de Nederlandse geitenmelk wordt biologisch
geproduceerd, volgens Europese regels. Biologisch gehouden melkgeiten
mogen alleen biologisch geteeld voer eten. Bij de teelt hiervan zijn geen
kunstmest en chemische bestrijdingsmiddelen gebruikt. Biologische geiten
hebben altijd de mogelijkheid om buiten te grazen, en voor de huisvesting
van de geiten gelden aanvullende eisen.

Demeter

'lD DICI Voor biologisch-dynamische producten is er het keurmerk van de
stichting Demeter. Biologisch-dynamische geitenhouderijen houden
zich aan de biologische normen, maar gaan nog een stapje verder.

iS biologisch BEA Hollandse Geitenkaas

i

f-*‘ '*,‘ De Europese Commissie heeft in 2015 de traditionele halfharde Hollandse
- : Geitenkaas bekroond met een Beschermde Geografische Aanduiding
i
—_—

(BGA). Dit betekent dat de historie, de bereidingswijze, de smaak en het

3 - H bijzondere karakter van Hollandse Geitenkaas wettelijk zijn beschermd.
CDDPBI‘BtIBS Het BGA kwaliteitszegel garandeert dat de geitenkaas is gemaakt van melk

van Nederlandse melkgeiten, volgens oorspronkelijk Nederlands recept

én dat de kaas in Nederland natuurlijk is gerijpt.

Kijk ook eens op www.hollandsegeitenkaas.nl

VLaG

De meeste melkgeitenhouders in Nederland voldoen aan de eisen
van het Duitse kwaliteitslabel VLOG (Verband Lebensmittel Ohne
Gentechnik). Dit betekent dat het geitenvoer niet is gemaakt met of
van genetisch gemodificeerde organismen.

particuliere 2uivelmakers

\/
v".l" LOG

HU|SVBStm9 De melkgeiten worden meestal in grote groepen in

een stal op stro gehouden.




geitenmelk

Geiten worden meestal tweemaal per dag gemolken in de melkstal. Hier
wordende tweespenige geiten zij aan zij of in een kring gemolken. De boer
slaat de melk direct op in een melkkoeltank. Hierin wordt de melk bewaard
op 4 graden celcius. Om de paar dagen wordt de melk opgehaald door de
inzamelaar van de melk.

Nederlandse geitenmelk heeft gemiddeld een vetgehalte van 4,1% en een
eiwitgehalte van 3,5%. In geitenmelk zit minder vet en eiwit dan in koemelk.
Het verschil in vetzuursamenstelling zorgt voor de karakteristieke smaak
van geitenmelk en geitenmelkproducten.

Geitenmelk staat bekend als licht verteerbaar.

Er wordt ook steeds meer wetenschappelijk
onderzoek gedaan naar de natuurlijke voordelen
van geitenmelk.

Van alle geleverde melk

wordt door de RMO

(Rijdende Melk Ontvangst)
chauffeur een monster genomen
dat in een gespecialiseerd
laboratorium wordt onderzocht.
De hoeveelheid melk en het

vet- en eiwitgehalte wordt
vastgelegd en de kwaliteit van

de melk gemeten. De prijs die de
melkgeitenhouder voor de melk
krijgt hangt af van de geleverde
kilogrammen melk, de vet- en
eiwitgehaltes en de kwaliteit van
de melk. Hoe hoger de kwaliteit,
hoe hoger de melkprijs.

DULRZAAM

De Nederlandse geitenzuivelbedrijven vormen
samen een jonge en ambiteuze bedrijfstak.
Daarom is de Duurzame GeitenZuivel Keten
opgericht, een organisatie die onderzoekt hoe
geitenhouders en zuivelbedrijven het n6g beter
kunnen doen op het gebied van diergezondheid,
dierwelzijn, klimaat en energiegebruik. Er lopen
verschillende initiatieven om de sector steeds
duurzamer te maken.




gemaakt van geitenmelk

De geitenhouder levert de melk aan

een zuivelcodperatie of particuliere
inzamelaar. Verreweg het grootste deel
van Nederlandse geitenmelk wordt
verwerkt tot geitenkaas. Geitenkaas

is vrijwel altijd gemaakt van volle, niet
afgeroomde geitenmelk. Er bestaat
harde, halfharde en zachte geitenkaas.
Harde kaas wordt gerijpt van jong (vier
weken) tot zeer oud (twaalf maanden), al
dan niet met toegevoegde smaakmakers.
Van de halfharde en zachte kaas bestaat
een enorme variéteit aan schimmel- en
kruidenkaasjes.

consumptiemelk, karnemelk,
yoghurt, kwark en poeder
voor 0.3. babyvoeding.

Wat je vast weleens is opgevallen:
geitenkaas is veel witter dan
koemelkkaas. De gele kleur van
koemelkkaas wordt veroorzaakt door

de van nature in de melk aanwezige stof
caroteen. Geitenkaas is wit, omdat de
geit de caroteen zelf omgezet heeft in het
kleurloze vitamine A.

Voor productie van biologische
geiten2uivel worden 3alleen
biologisch geproduceerde
toevoegingen gebruikt

en in de productie
worden bijvoorbeeld geen
schimmelwerende middelen
op de kaaskorst gebruikt.

FOPULAIR IN
NEDERLAND

Geitenzuivel wordt in Nederland via
supermarkten, kaasspeciaalzaken en
natuurvoedingswinkels verkocht. Kort
houdbare producten, zoals consumptiemelk
en karnemelk, worden bijna altijd binnen
Nederland verkocht, al is er vanuit Duitsland
ook altijd veel belangstelling voor geitenzuivel.
Hollandse geitenkaas is niet alleen populair

in Nederland maar ook in het buitenland,

en wordt wereldwijd geéxporteerd.




VERWERKINL Z0 MAAK JE KAAS

2o3ls gez2egd is kaas het hoofdproduct van de geitenmelksector.
Het maken van geitenkaas verschilt niet veel van de manier waarop
koemelkkaas gemaakt wordt.

Sommige bedrijven leveren niet aan de
zuivelfabriek, maar verwerken de melk zelf.
Meestal produceren ze alleen kaas, soms ook
een breed assortiment aan geitenzuivel.

Er zijn relatief veel van deze boerderij-
zuivelbereiders.

Er wordt stremsel en zuursel aan de melk toegevoegd.
Zo krijgt het langzaam een meer vaste structuur.
Vervolgens wordt de gestremde melk gesneden,

L . hierdoor ontstaat wei en wrongel.
Boerderijzuivelbereiders produceren vaak

specifieke soorten geitenkaas en verkopen

het zelf, bijvoorbeeld via een eigen winkel

op de boerderij. Vaak zijn dit streekgebonden Op het bedrijf van een

kaassoorten of kruidenkazen. boerderijzuivelbereider
zijn alle stadia van de
productie zichtbaar, van

Het vrijkomende vocht, de wei, wordt afgetapt
en uit de kaas geperst. Hoe harder geperst, hoe
harder de kaas. Soms worden kruiden zoals

de melkgeiten tot en - komijn, brandnetel, of zelfs honing toegevoegd.
met het eindproduct.

TOSTI BEITENKAAS
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Harde en zachte kazen worden gezouten

door ze in een pekelbad te leggen. Schimmel-
kazen worden geént met schimmelcultures.

Zo worden bijvoorbeeld ook brie en camembert
gemaakt van geitenmelk.

.
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stap l.l Besmeer 1 boterham met honing. Beleg met

1 plak geitenkaas, verdeel de pecannoten over
de kaas en leg de spinazie er bovenop. Leg nu
de andere plak geitenkaas en de boterham
erop en leg de tosti dan een paar minuutjes

in het tosti-ijzer. Smakelijk!

De kaas moet rijpen. De rijpingsduur en temperatuur verschillen per
kaassoort. Sommige zachte kaassoorten rijpen slechts zes tot zeven
dagen bij een temperatuur van elf graden, de meeste harde kaas-
soorten rijpen bij een hogere temperatuur en veel langer. Een oude,
harde geitenkaas heeft tien tot twaalf maanden nodig

om tot rijping te komen.




