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So ein Kase...
Mit dem Projekt ,Kaseroute’ setzt sich der Naturpar  k Stidschwarzwald fir den
Erhalt einer einzigartigen Kulturlandschaft auf sch mackhafte Art und Weise

ein.

An allen Enden und Ecken lauten die Ziegengléckchen und meckert es aus dem Stall
des Ziegenhofs ,Zastler" der Familie Gering. Hier ist ,meckern* ausdrticklich
erwunscht, vor allem wenn Rita Gering dabei ist, ihre Ziegen mit der Hand zu
melken, um danach aus der frischen Milch, mit handwerklichem Kénnen und
Geschick kostlichen Ziegenkéase herzustellen. Fur ein Kilo Bergkase, der drei bis
neun Monate reift, bendtigt man bis zu 12 Liter Milch. Eine Ziege gibt taglich Gber das

Jahr gerechnet zwei bis drei Liter Milch.

Mit ihrer Familie bewirtschaftet Rita Gering einen Ziegenhof mit 35 Milchziegen nach
biologischen Richtlinien im Zastlertal, am FulRe des Feldberges im Stdschwarzwald.
Der Hof auf 600 m Hohe mit seinen naturbelassenen Wiesen voll frischer Bergkrauter
gehort der ,Kaseroute im Naturpark Stdschwarzwald’ an.

Zur Kaseroute im Naturpark Stidschwarzwald’ haben sich inzwischen insgesamt 18
Bauern seit 2002 zusammen geschlossen, um ihren Kase bekannt zu machen,
seinen Absatz zu fordern und um die alte Tradition des Verkasens nicht in
Vergessenheit geraten zu lassen. Dabei handelt es sich nicht etwa um ein
Museumsprojekt. Durch die Beweidung durch Kiihe, Schafe und Ziegen und das
Mahen des Grases wird ein entscheidender Beitrag zum Erhalt traditioneller
Wirtschaftsweiden und M&hwiesen geleistet. Die saftigen, blumenreichen Wiesen

und Weiden zeichnen die offene Landschaft des Stidschwarzwalds aus.

Der Naturpark Stdschwarzwald kann erst durch die landwirtschaftliche Nutzung als

ideale Erholungslandschaft erlebt werden.



Das wilrzige Futter auf den zum Teil recht steilen Weiden bildet die Grundlage fur
eine gute Milch, dazu kommt das handwerkliche Kénnen, um ein vielfaltiges und
abwechslungsreiches Kaseangebot prasentieren zu kénnen. Inzwischen werden aus
der hiesigen Tradition des typischen Rohmilchkases, genannt ,Bibiliskas’, weitere
leckere Késesorten wie Weich-, Schnitt- und Frischkase aus Ziegen- und Kuhmilch
auf den Bauernhdofen der Kaseroute und auf den Wochenmaérkten angeboten.
Zudem vermarkten die Hofe selbstgemachten Joghurt, Quark, Sahne und Butter,
knuspriges Holzofenbrot, fruchtige Marmeladen, herzhaften Schinken, Speck und

R&aucherwirste.

So ein Kase der ,Kaseroute im Naturpark Stdschwarzwald’ schmeckt lecker und ist
ein authentisches Produkt der Region. Mit seinem Verzehr tragt man nebenbei zur
Offenhaltung der Landschaft bei und betreibt damit eine wichtige ,Landschaftspflege

mit Messer und Gabel".

Weitere Informationen zur Kaseroute auf der Website des Naturparks
Siudschwarzwald:
www.naturpark-kaeseroute.de
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