Ganz im Norden Deutschlands wartet auf Gourmets
eine wunderbare Entdeckung: Zwischen Nord- und
Ostsee produzieren anspruchsvolle Kasereien
echte Kostbarkeiten aus der Milch von Kuh, Schaf
und Ziege.

Werden alle k&dseproduzierenden Betriebe des Ver-
eins ,K&seStraBe Schleswig-Holstein e.V." mitein-

ander verbunden, ergibt sich eine 500 km lange
Route rund um das Land zwischen den Meeren.

Uber 30 handwerkliche Kasereien sind in der Ka-
seStrafB3e organisiert und produzieren tGber 100 ver-
schiedene Kasesorten: junge und alte, weiche und
harte, saure, salzige, scharfe und sitiBe, wahre Stin-
ker oder wirkliche Duftbomben, der Kasevielfalt im
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nérdlichsten Bundesland aus Kuh-, Ziegen- und
Schafsmilch sind keine Grenzen gesetzt. Schles-
wig-Holstein ist ein echtes Kaseland! Darunter der
fur die Region typische Tilsiter, aber auch seltene
Sorten, wie der friesische Rauchkéase Biikeséais oder
der historische Holsteiner Lederkdse, den schon
der Dichter Theodor Storm in seinem ,Hinzelmann*“
beschrieben hat.
Biikesais ist ein
Schnittkdse aus
Kuhmilch, herge-
stellt in einer Klei-
nen Feinkaserei
in Sarzbittel bei
Meldorf. Es han-
delt sich um einen
,geschutteten®
Labkase, der da-
durch wéahrend
der Reifung eine
tilsiterahnliche
Schlitzlochung er-
halt. Nach 5 Wo-
chenimReifekeller
wird der etwa 3 kg
schwere Kése 24
Stunden mit Bu-
chen- holzspénen
kalt geréuchert
und bekommt da-
bei eine natirliche
Rauchrinde. Um
diese zu erhalten,
wird der Kése an-
schlieBend mit ei-
ner Wachshaube
versehen, unter

dem der Rauch ca. 3 Wochen ,ziehen“ muss. So
erhalt der ganze K&ase den aromatischen Rauch-
geschmack. Zum Verzehr wird der Wachsiber-
zug entfernt . Die durch das R&uchern entstandene
braunliche Naturrinde ist fiir sich schon eine Delika-
tesse, die an den bekannten nordfriesischen Rau-
cheraal erinnert.
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Jung und engagiert sind die Kaser und Kaserinnen
der KasestraBe Schleswig-Holsteins. Sie, arbeiten
nach alter Vater Sitte, mit viel Liebe und besten Zu-
taten. Und so wundert es nicht, dass jeder Kéase
etwas ganz Besonderes ist. Das Kéasen hat eine
lange Tradition in Schleswig-Holstein. Schon im 16.
Jahrhundert hat es in der Holsteinischen Schweiz
einen Kéase wie den Tilsiter gegeben. Das beweisen
Dokumente aus Behl bei Grebin. Die dortige Guts-
késerei steht an derselben Stelle, an der 1578 die
erste Meierei gebaut wurde. Der zugehdrige moder-
ne Milchviehbetrieb mit rund 500 Kihen liefert den
Rohstoff fir rund 150 Tonnen Kase pro Jahr. An der
traditionellen Ké&seherstellung hat sich nichts ge-
andert. In kilhlen Raumen reifen Flinf-Seen-Kése,

o)

Katenkdse und Behler Hofkdse auf Fichtenholz-
brettern ihrem Verkauf entgegen. Im Laden vor der
Kaserei berat Heike Graefe die Kunden freundlich
und kompetent. Besuchergruppen kénnen sich hier
anmelden, um sich den Betrieb anzuschauen: die
Kalberaufzucht, das Melkkarussell und die Produk-
tionsrdume. Die Touristeninformation in PI6n bietet
dazu die Tour ,Kaiser,Kahn und Kase“ an: einen
Besuch auf der Prinzeninsel mit dem alten Bau-
ernhofcafé, eine Schifffahrt Gber den PlénerSee,
vorbei an waldbewachsenen Inseln, und zum Ab-
schluss die Besichtigung der Gutskaserei Behl oder
des kleineren Kéasehofes Biss in Dersau.

Nicht weit davon entfernt, an der Ostsee, erwartet
die Besucher ein weiteres besonderes Kaseerleb-
nis. Abseits des Touristenrummels liegt in Cismar
der Hof Klostersee. Bunte Hihner laufen hier Gbers
Pflaster. lim Gppigen Blumengarten des Demeter-
Hofes steht eine 800 Jahre alte Eiche - der idea-
le Ort fir einen romantischen Bauernhofurlaub: Es
gibt einige Ferienwohnungen und Géstezimmer far
Selbstversorger. Kaser Knut Ellenberg stellt Spezi-
alitdten aus Rohmilch her - nur fir den Hofbedarf.
Im kleinen Laden liegen runde Laibe, mit Asche
durchzogen und halbfeste Varianten mit Rosmarin,
Moéhre oder rotem Pfeffer. Dazu kommen sUdlan-
disch eingelegte Frischkaseballchen und Ricotta al
forno.

Die Kuhe trifft man gegen Abend, wenn sie von der
Weide zum Melken getrieben werden - so wie friher.
Auch die Ostsee ist hier noch so gut wie unberthrt:
ein ruhiger Sandstrand ganz ohne Strandkérbe.

Die Menschen lassen sich Zeit. Diese Zeit kommt
dem Kase zugute. Auch bei Monika und Redlef Vol-



quardsen. Sie leben an der Westklste Schleswig-
Holsteins, in dem kleinen Ortchen Tetenbiill auf der
Halbinsel Eiderstedt. Am Ufer des breiten Grabens,
der ihr einhundert Jahre altes Landhaus umgibt,
weiden Milchschafe. Die Volquardsens kasen etwa
jeden zweiten Tag: Goldtaler, Tetenbdlller und Ro-
ter Friese. Das Spannende dabei: aus der gleichen
Grundform entstehen durch unterschiedliche Lage-
rungsdauer drei geschmacklich ganz verschiedene
Kase. Auch eine reine Lammsalami gibt es hier —
und unbedingt lohnt sich die Frage nach frischer
Schafmilch. mDie verandert Ubrigens im Laufe des
Jahres ihre Zusammensetzung:

Am Anfang, nach dem Lammen, liegt der Fettge-
halt bei 5%, am Ende steigt er bis auf 0%. Die
Volquardsens missen dann Wasser dazugeben,
um noch Kéase herstellen zu kénnen. Mindestens
funf Kasereien gibt es in unmittelbarer Umgebung
von Eider stedt — aber es gibt noch mehr Grinde,
langer hier zu bleiben. Die kleinen StraBen jenseits
der Hauptverkehrsader nach St. Peter-Ording sind
ideal fur Entdeckungstouren. Immer wieder findet
man versteckte Reetdachkaten, liebevoll einge-
richtete Bauernhofcafés oder historische Géartchen.
Beim Spaziergang durchs Watt erlebt man zu je-
der Jahreszeit unendliche Weite. Und wer Lust auf
Stadt und Hafen hat, fahrt man nach Ténning, Hu-
sum oder Friedrichstadt mit den jahrhundertealten,
Giebelhdusern nach ,Hollanderart®. Unbedingt fur
Kaseliebhaber zu empfehlen ist ein Abstecher zur
Demeter-Hofkaserei Dannwisch in Horst, etwas
sudlicher in Schleswig-Holstein. Besonders, wenn
Kéaser Tobias Schiller die Besuchergruppe fihrt.
Seine Begeisterung fiirs Kdsemachen steckt an. Er
erzahlt von gutem Futter, glicklichen Kihen und
gutem Ké&se. Zwischendurch sieht er auf die Uhr -

die jungen halbfesten SchnittkAse mussen gedreht
und gepresst werden, plnktlich alle 30 Minuten. Da
das ganze Jahr Uber Milch anfallt, gibt es fir Schiil-
ler keinen Urlaub, keinen Ausfall wegen Krankheit,
kein Weihnachten. Der Lohn fir diesen Einsatz
sind perfekte Kase. Kenner der rund 20 Sorten von
Schiuller fragen nach den gut Gereiften. Wie z.B. -
der einjahrige ,Dann Amour® mit Blauschim mel, er-
Offnet ungeahnte Geschmackswelten. Spatestens
nach dem Genuss dieses Kases ist dem KéaseS-
straBenbesucher klar: nie mehr eingeschweif3t, nur
noch naturgereif und am besten im persénlichen
Paket vom Lieblingsk&sehof. Die meisten Betriebe,
und sind sie noch so klein, bieten einen Versand-
service an. Und das ist fast, als bekdme man ein
Stuck Schleswig-Holsteiner Himmel nach Hause
geschicki.

Information:

Unter dem Namen ,KéasestraBe“ haben sich Uber
30 Kasereien in Schleswig-Holstein zusammenge-
schlossen. Hier erhalt man Tipps fur Touren und
Besichtigungen.

Fotos: Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein

Kontakt tiber:

KéaseSstraBe Schleswig-Holstein
c/o Landwirtschaftskammer S.H.
Simone Weinmann
Am Kamp 15-17
24768 Rendsburg
www.kaesestrasse-sh.de
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