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Der Newsletter ist im generischen Maskulinum verfasst, um den Lesefluss zu erleichtern. Es sind grundsätzlich 
Personen aller geschlechtlicher Ausrichtungen eingeschlossen. 

AKTUELLES 

Hessen hat eine neue Milchkönigin  
Sophia Schäfer aus Dipperz-Külos im Landkreis Fulda ist die 13. Hessische 
Milchkönigin für die Amtszeit 2023 bis 2025. Die 24-jährige Studentin wurde am 
Sonntag auf der Landesgartenschau in Fulda in einer Feierstunde in ihr Amt 
eingeführt.  

Als Sophia I. übernimmt sie das zweijährige Amt von Anne Schmauch aus Bebra, 
die die Hessische Milchwirtschaft pandemiebedingt für drei Jahre vertreten 
durfte. Auf dem Milchkuhbetrieb ihrer Eltern entdeckte Sophia bereits als 
kleines Kind die Leidenschaft für die Landwirtschaft. Nach der 
Fachoberschulreife entschied sie sich für ein Landwirtschafts-Studium an der 
Hochschule Weihenstephan-Triesdorf in Bayern, das sie im letzten Jahr mit dem 
Abschluss Bachelor of Science beendete. Nun studiert sie Agrarwissenschaften 
im Master an der Georg-August-Universität in Göttingen. Auf dem Milchhof in 
Dipperz-Külos, den ihre Eltern zusammen mit ihrem Bruder bewirtschaften, 
leben derzeit 140 Milchkühe.  

Nun freut sich Sophia, ihre Freude an dem Produkt Milch, an Kühen und der 
Landwirtschaft nach Hessen hinauszutragen. „Mit dem Amt der hessischen 
Milchkönigin möchte ich die Chance nutzen, mit den Verbrauchern ins Gespräch 
zu kommen und Menschen aller Altersgruppen das Wissen darüber vermitteln, 
wo die Milch herkommt und wie sie verarbeitet wird“, sagte sie in ihrer 
Antrittsrede.  

Direkt im Anschluss an die Krönung konnten die Besucher die neue Milchkönigin 
in Aktion erleben: Gemeinsam mit ihrer Vorgängerin Anne I. schwang sie den Kochlöffel und trat im Wettmelken 
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gegen Hessens ehemalige Milchhoheiten an. Das konnte Laura Burger, Hessische Milchkönigin 
von 2018-2020, knapp für sich entscheiden. Natürlich konnten auch die Besucher ausprobieren, 
wie das Melken funktioniert: Eine kleine Herde Holzkühe stand für tatkräftige Melker bereit. 
Und wie es sich für ein solches royales Ereignis gehört, gab es drumherum viele weitere 
Aktionen, Spiele und Informationen rund um die Milch. 

Als Repräsentantin der gesamten hessischen Milchwirtschaft vertritt die Hessische Milchkönigin 
sowohl Erzeuger als auch Verarbeiter und Vermarkter von Milch und ist dabei viel unterwegs. 
Pro Jahr stehen unter normalen Bedingungen 60-70 Termine an, wie zum Beispiel auf dem 
Hessentag, auf Bauernmärkten, Ernte- und Hoffesten sowie Tierschauen in ganz Hessen oder 
auch auf Messen wie der Internationalen Grünen Woche in Berlin. Sophias erste Einsätze folgen 
direkt: Mit dem Abend der hessischen Agrarwirtschaft am Mittwoch, der Eröffnung des 
Erntefests in Frankfurt am Donnerstag sowie der HeLa am Freitag und dem Jubiläum des RBV 

Wetterau-Frankfurt am Samstag hat sie in ihrer ersten Woche als Hessische Milchkönigin bereits vier 
Veranstaltungen zu absolvieren. 

VERANSTALTUNGEN 

21.-23.09.2023 „Stadt – Land – Genuss“: Das Frankfurter Erntefest 
Das Erntefest im Herzen der Bankenmetropole ist mehr als ein herkömmlicher 
Bauernmarkt. Das Thema Landwirtschaft wird hier auf eine ganz besondere, 
eindrucksvolle Weise nähergebracht. Zahlreiche Vorführungen, Probier-
stände, ein attraktives Rahmenprogramm, das zum Mitmachen und 
Ausprobieren einlädt und nicht zuletzt die vielen Tiere sorgen dafür, dass der 
Besuch des Erntefestes zum Erlebnis wird.  

Das Erntefest ist an allen drei Tagen von 10.00 Uhr bis 20.00 Uhr geöffnet, der 
Eintritt ist frei. Für Kindergartengruppen und Schulklassen gibt es Donnerstag und Freitag an vielen Ständen 
besondere Angebote. An unserem Stand geben wir beispielsweise für Kinder Milch aus. An allen drei Tagen lockt 
ein buntes Rahmenprogramm, an dem auch wir uns beteiligen: 

Donnerstag 21.09.:  10:00 Uhr Mitmachaktion Buttern  
13:30 Uhr Kochkäsekochen mit der Hessischen Milchkönigin  
15:00 Uhr Eröffnung u.a. mit der Hessischen Milchkönigin Sophia I. 
17:00 Uhr Käseverkostung mit Produkten der Hessischen Milch- und Käsestraße  

Freitag 22.09.:  10:00 Uhr Mitmachaktion Buttern  
11:30 Uhr Mitmachaktion Buttern  
15:00 Uhr Kochkäsekochen  

Samstag 23.09.:  15:30 Uhr Kochkäsekochen 

Weitere Informationen zum Programm: www.erntefest-ffm.de. 

INFORMATIONEN 

Web-Seminare für Schulträger: Schulverpflegung professionell und sicher beschaffen  
Das Nationale Qualitätszentrum für Ernährung in Kita und Schule (NQZ) im Bundeszentrum für Ernährung (BZfE) 
unterstützt Schulträger mit der kostenfreien Web-Seminarreihe „Beschaffung von Schulverpflegung“. Experten 
informieren zu allen relevanten Aspekten – von der rechtssicheren Vorbereitung bis zur Vertragsdurchführung. 
Für die Festlegung von zielgruppenorientierten Qualitätskriterien wird der DGE-Qualitätsstandard für die 
Verpflegung in Schulen als Basis vorgestellt. Eine nachhaltige Beschaffung ist Inhalt eines eigenen Themenblocks. 
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Alle Online-Seminare geben die Möglichkeit für Erfahrungsaustausch und Praxistransfer. Verantwortliche für die 
Beschaffung können mit Experten live, interaktiv und ortsunabhängig in den Austausch gehen. Im Oktober (23.-
27.10.2023) und im November (20.-24.11.2023) sind noch wenige Plätze in den Seminaren frei. Schulträger in 
Kommunen und Gemeinden sowie andere Interessierte können sich unter https://www.nqz.de/service/e-learning-

angebot/beschaffung-von-schulverpflegung anmelden. Themen und Termine sind frei wähl- und kombinierbar. Die einzelnen 
Web-Seminare sind in sich geschlossen und bauen nicht aufeinander auf. (BZfE) 

TERMINVORSCHAU: 

20.09.2023 Abend der Hessischen Agrarwirtschaft | Wiesbaden | Standbeteiligung 

21.-23.09.2023 Erntefest | Frankfurt | Standbeteiligung 

22.-24.09.2023 Hessische Landwirtschaftsmesse HeLa | Alsfeld 

30.09./01.10.2023 Herbstfest mit Bauernmarkt | Sababurg | Standbeteiligung 

01.10.2023 Agrar-Kulturtag | Fulda-Haimbach | Standbeteiligung 
(Partnerbetrieb der Hessischen Milch- & Käsestraße, Etappe „Rhön und Vogelsberg“) 

13.-15.10.2023 Odenwälder Bauernmarkt | Erbach/Odw. | Standbeteiligung 

14./15.10.2023 Hof- und Fassdorffest | Hof Ziegler | Schwalmstadt-Allendorf 
(Partnerbetrieb der Hessischen Milch- & Käsestraße, Etappe „Hessens Nordosten“) 

15.10.2023 Herbstfest Biolandhof Rönshausen |Eichenzell-Rönshausen | Standbeteiligung 
(Partnerbetrieb der Hessischen Milch- & Käsestraße, Etappe „Rhön und Vogelsberg“) 
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REZEPT-IDEE UNSERER NEUEN MILCHKÖNIGIN SOPHIA I. 

Kirsch-Napfkuchen 
Zutaten: 
1 Glas  Schattenmorellen 
250 g  Butter  
200 g  Zucker  
3 EL  Rum (od. Zitronensaft) 
4  Eier 
375 g  Mehl 
1 P.  Backpulver 
½ TL gemahlener Zimt  
etwas Butter und Paniermehl für die Form  
150 g Halbbitter- oder Vollmilch-Kuvertüre 

Zubereitung: 

• Kirschen auf einem Sieb abtropfen lassen 

• Fett, Zucker und Rum cremig rühren 

• Eier nacheinander zugeben und verrühren 

• Mehl, Backpulver und Zimt mischen und unterrühren 

• die Hälfte des Teigs in eine gefettete und mit Paniermehl ausgestreute Napfkuchenform (24cm, ca. 1 ½ Liter 
Inhalt) füllen 

• Kirschen darauf verteilen 

• restlichen Teig auf die Kirschen streichen 

• im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175°C / Gasherd: Stufe 2) 60 – 70 Minuten backen 

• Kuchen herausnehmen und ca. 15 Minuten in der Form auskühlen lassen, dann stürzen und vollständig 
erkalten lassen 

• Kuvertüre im heißen Wasserbad schmelzen und den Kuchen damit bestreichen 

 

 


