Unsere hessischen Hofkase HESSISCHE
...sind etwas ganz Besonderes, denn sie werden nach Traditionsrezepten M i I C h - &

auf Bauernhdfen handwerklich hergestellt. Haufig sind es Familienbe- o
triebe, in denen alle mit anpacken. K a S e St r a B e

Die wichtigste Zutat fiir Hofkase — naturbelassene Milch — liefern Biiffel,
Kiihe, Ziegen und Schafe. Die frisch gemolkene Milch wird gleich vor Ort
zu cremigem Hofjoghurt, frischer Hofbutter, kdstlichem Hofeis oder zu
wiirzigem Hofkase verarbeitet.

Erkennen kénnen Sie unsere
handwerklich und traditionell
hergestellten Hofkase und Hof-
molkerei-Produkte an unseren
Giitesiegeln und Hofschildern.

handwerklich
traditionell
kostlich

Wir sind dabei:

www.hofkaese.de
www.milch-handwerk.de

Stand: April 2024



Unsere Milch- & Kasestral3en

Uber 1000 Hofkasereien und Hofmolkereien in ganz Deutschland bieten
Ihre regionalen Hofkase und Hofmilchprodukte meist im eigenen Hof-
laden, auf Wochenmarkten und Gber den lokalen Einzelhandel an.
Auch in Hessen haben sich die Betriebe zu einer , Milch- & KasestraBe”
zusammengeschlossen, damit Verbraucher hochwertigste Hofkése und
Hofmilchprodukte aus der Region ganz einfach kaufen und genieBen
konnen. Auf unserer Internetseite kdnnen Sie mit Hilfe einer interaktiven
Karte alle Hofkésereien und Hofmolkereien in ganz Deutschland finden.
Dort informieren Sie ,, Visitenkarten” iiber die Betriebe und die angebo-
tenen Produkte, zeigen wie man hinkommt und wie man Kontakt auf-
nehmen kann.

Auf den Hofen kénnen Sie bei Hofbesuchen Menschen und Tiere ken-
nenlernen, die Hofkasereien besichtigen, beim Schaukasen zusehen und
an Hofkase-Schulen teilnehmen und natirlich die kostlichen Kasespe-
zialitaten und Milchprodukte probieren und kaufen.

Die aktuellen Termine fiir Hofflihrungen und Hoffeste finden Sie auf den
Internetseiten der Betriebe und auf unserer Seite www.hofkaese.de. Dort
finden Sie viel Interessantes: Zum Beispiel Hofkédse von A bis Z, unsere
Hofkase-Schule, aktuelle Termine und Veranstaltungen, Hofgeschichten
und exklusive Rezepte mit Hofkase und Hofmolkerei-Produkten. Am bes-
ten schauen Sie gleich mal rein — wir freuen uns auf Sie!

www.hofkaese.de
www.milch-handwerk.de

So macht man Hofkase

Das Lab zum Dicklegen
der angeséuerten Milch
wird abgemessen.

Die dickgelegte Milch
wird in die gewiinschte
BruchgroBe geschnitten.

Die Bruchkonsistenz
wird gepriift.

Kasebruch wird
vorsichtig in die
Formen geschopft.

Luftig setzen
die Kaschen
WeiBschimmel an.
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Die Mitglieder der Hessischen Milch- & Kasestrale

Kommen Sie mit uns auf eine Genussreise durch ganz Hessen — und lernen Sie auf unserer Reiseroute entlang der , Hessischen Milch- & KasestraBe”
die besten, traditionell hergestellten Hofkase und Hofmolkerei-Produkte des Landes kennen
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Milchschaf-Hof Vorwerk
Sichelbach
Kassel - Tel.: 0561 - 981246 18

Baroudi Kaserei
Kassel, Hessen * Tel.: 0177 - 3293454

Hof Birkengrund
Kaufungen - Tel.: 05605 - 923014

Der-Urgeschmack *
Restaurant Jausenstation
GroBalmerode-WeiBenbach
Tel.: 05604 - 67 49

Kollektiv Solawi
auf dem Hutzelberghof
Oberrieden - Tel.: 0157 - 828986 06

Milchschéferei La Petite Bergerie
Bad Sooden-Allendorf
Tel.: 05652 - 9259993

Josephshof
Berkatal-Frankenhain
Tel.: 05657 - 76 36

Lotta Landmilch
Waldkappel-Schemmern
Tel.: 0151 - 52204158

Kirchhof Agrar
Alheim-Oberellenbach
Tel.: 05664 - 1798

BIOHOF & HOFMOLKEREI
"hofgemachtes"
Friedewald - Tel.: 06674 - 9003 90

Hof "Scheibner"
Friedewald, Hessen
Tel.. 0176 - 63113446

Ziegenhof
Schenklengsfeld - Tel.: 06629 - 9199 87

Lebensgemeinschaft Sassen
- Landwirtschaft
Schlitz - Tel.: 06642 - 802146

Hofkaserei Melchiorsgrund
Schwalmtal-Hopfgarten
Tel.: 06638 - 96110

Frank Groh
Ulrichstein - Tel.: 06645 - 8172

Domane Selgenhof
Ulrichstein - Tel.: 06645 - 96150

Briickenwiesenhof
Grebenhain-llbeshausen
Tel.: 06643 - 8629
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Kaserei Altenschlirf
Herbstein - Tel.: 06643 - 7096 21 (Biiro)

FuchsHofe
Herbstein-Altenschlirf
Tel.: 06643 - 918485

Biohof Vogel
Dipperz - Tel.: 06657 - 914 04 89

Jordan
Hofbieber - Tel.: 06657 - 919140

Rhonhof Henkel
Hofbieber / Mahlerts
Tel.: 06684 - 919250

Giebelrainer Kase
Kiinzell - Tel.: 06656 - 68 69

Klosterhofer Ziegenkase
Schliichtern-Klosterhofe
Tel.: 06661 - 728 02

Milchschafhof Jager
Hintersteinau - Tel.: 06666 - 9198 28

Kastanienhof
Birstein-Lichenroth
Tel.: 06668 - 1320

Hof Sonnenberg
Bad Orb - Tel.: 06052 - 59 08

Ziegenhof Waldrode
Linsengericht-Waldrode
Tel.: 06051 - 96 72 44

Hofgut Kapellenhof
Hammersbach - Tel.: 06185 - 69599 79

Geisel
Bruchkobel - Tel.: 06181 - 709410

Hofkaserei Dottenfelderhof
Bad Vilbel - Tel.: 06101 - 5296 37

Porchers
Reinheim - Tel.: 0176 - 80396313

Matthias Zatocil
Hochst im Odenwald
Tel.: 06163 - 6318

Odenwalder Biokaserei
Bad Konig-Momart
Tel.: 06063 - 912555

Kaserei am Schlossberg
Oberzent-Gammelsbach
Tel.: 06068 - 17 77

©0 6 6600 OHOHO 06O0OO6666 66

Fromage Fromage
Darmstadt - Tel.: 06151 - 973 8840

Hofgut Oberfeld Landwirtschaft
Darmstadt - Tel.: 06151 - 9504 8616

Hofgut Hohenwald
Kronberg im Taunus
Tel: 06173 - 61374

Domaéne Mechtildshausen
Wiesbaden - Tel.: 0611 - 7374-0

Milchschéaferei Rindler-Borner
Rauenthal - Tel.: 06123 - 9996 22

Hof Zorn
Heidenrod - Zorn « Tel.: 06775 - 1503

Ziegenhof Tonges
Heidenrod - Tel.: 0177 - 8291322

Marienhof - Organic Farming
Selters - Tel.: 06483 - 60 02

Hofkaserei Schindler
Waldsolms-Brandoberndorf
Tel.: 06085 - 3508

Hofkaserei Sanger
Waldsolms - Tel.: 06085 - 28 91

Wagner's Hofladen
Karben - Tel.: 0171 - 4457155

Hungener Kasescheune
Hungen - Tel.: 06402 - 5188572

Klein Eichener Hofkaserei,
Aue und Senczkowski
Griinberg - Tel.: 06400 - 508 98 26

Sonnenhof
Buseck - Tel.: 06408 - 16 82

Hofkaserei Friedelhausen
Lollar
Tel.: 06406 - 9165 63 oder 916 50

Eva Gelsthorpe
Lollar-Salzboden
Tel.: 06406 - 83264 56

Seelbacher Ziegenkaserei
Lohra-Seelbach - Tel.: 06462 - 916 7949

Siegbacher Ziegenhof
Siegbach-Eisemroth - Tel.: 02778 - 6146
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Tina Wagner-Winter
Breidenbach bei Biedenkopf
Tel.: 0171 -1109543

die Fleckenbiihler Landprodukte
Célbe-Schonstadt
Tel.: 06427 - 9221-135

Katharinenhof
Rauschenberg Bracht, Hessen
Tel.: 0152 - 33856221

Marburger Landkaserei
Stadtallendorf - Tel.: 0172 - 68912 00

Bio-Ziegenhof
Familie Horst Wirwahn
Neukirchen - Tel.: 06454 - 16 53

ZiegenUnion Griine Hiigel
Frankenau-Ellershausen
Tel.: 06455 - 70 46

Kellerwald Hofkaserei
und Jausenstube Diilfershof
Bad Wildungen - Tel.: 06455 - 292

Kellerwaldhof
Bad Zwesten-Oberurff
Tel.: 05626 - 261

Griesel’s Milchhof
Gudensherg-Obervorschiitz
Tel.: 05603 - 915554

Eschenhof
Altenhasungen / Wolfhagen
Tel.: 05692 - 2464

Reichelts Ziegenhof
Breuna - Tel.: 05641 - 90997 63

Hennehof
Trendelburg - Tel.: 05675 - 5129

Jutte's Weidberg-Hof
Fuldatal 2 - Simmershausen
Tel.: 0561 - 817210



@ Hofkéserei / Hofmolkerei (Bio)

@ Hofkaserei / Hofmolkerei (konventionell)
@ Hofkaserei / Hofmolkerei im Aufbau

M Dorfkéserei (Bio)

M Dorfkéserei (konventionell)

© Mobile Késerei

© Einzelhandel



Auf www.hofkaese.de/rezepte finden sie
neue leckere und unkomplizierte Rezepte mit Hofkasen und hand-
werklichen Milchprodukten.

Kase-Lasagne mit Pesto
mit Mozzarella und Hartkase

Zutaten fiir 2 Personen

2 Knoblauchzehen 3 EL Butter
4 EL gerostete Pinienkerne 12 Lasagneblatter
4 Handvoll Basilikumblattchen 250 g Mozzarella

1 Handvoll Petersilienblattchen (grob gewiirfelt)

8 EL geriebener Hartkase Pfeffer

3 EL Olivendl 150 ml Sahne

120 ml Gemiisebriihe 80 g Datteltomaten (gewaschen

Salz und langs halbiert)

Fir das Pesto Knoblauchzehen schalen, mit 2 EL Pinienkernen, 3 Hand-
voll Basilikumbléttchen, Petersilie, 2 EL Hartkase, Olivendl und 20 ml
Gemiisebriihe fein pirieren, mit Salz abschmecken. Backofen auf 200
Grad vorheizen, eine rechteckige Auflaufform mit 1 EL Butter einfetten.
1/3 der Lasagneblatter in die Form legen, mit 1/3 Pesto bestreichen, mit
1/3 Mozzarellastiickchen, 2 EL geriebenem Hartkase und 2-3 Prisen Pfef-
fer bestreuen. So weiter verfahren, bis alle Zutaten aufgebraucht sind.
Schicht mit restlichem Mozzarella, Hartkase und Butter bestreuen. Sahne
mit der restlichen Gemiisebriihe vermischen, Lasagne damit tibergieBen
und 25-30 Minuten garen. Lasagne mit Tomaten und den restlichen Pi-
nienkernen und Basilikumblattchen als Topping servieren.

Hofkase-Verkostung zu Hause

Kase

Pro Person rechnet man insgesamt mit etwa 80-100 Gramm Kase, in
mundgerechte Stiickchen geschnitten und dekorativ prasentiert.

Sie kdnnen die Kase entweder nach Sorten sortiert auf einem groBen Holz-
brett servieren, sodass sich jeder selbst bedienen kann, oder Sie machen
kleine ,Degustationsteller”, auf denen Sie die Kasesorten kreisférmig an-
richten — von leichtem Frischkase bis zu kraftigem Kése mit Innenschimmel.
Dazu gibt es einen gemischten Brotkorb, zum Beispiel mit Baguette, Voll-
kornbrot und Walnussbrot.

Getrdnke

Zu Frischkase und zu Kase aus Ziegen- und Schafmilch servieren Sie am
besten junge, trockene WeiBweine oder Apfelsaft.

Zu Hartkdse und Schnittkase schmecken fruchtige, nicht zu kréftige Rot-
weine und wiirzige, reife WeiBweine oder Traubensaft.

Zu Kase mit AuBenschimmel passen kréftige Rotweine oder Pflaumensaft.
Kasesorten mit gewaschener Rinde, also alle Rotschmierkése, sind ideal zu
halbtrockenen WeiBweinen oder Pfirsichsaft.

Fiir Kase mit Innenschimmel sind edelstiBe Weine oder Birnensaft die rich-
tigen Begleiter.

Und so funktioniert die ,Verkostung”

Als erstes nehmen Sie einen Schluck Wein oder Saft und lassen ihn im
Mund hin- und her-,wandern”. Spiiren Sie dabei, wo die SiBe und Saure
ist und wie die Fllissigkeit den Mund , ausfiillt”. Diesen Schluck diirfen Sie
jetzt genieBen!

Danach nehmen Sie ein Stiick Kése ohne Rinde und zerkauen es langsam
und sorgfaltig.

Trinken Sie zum , Késebrei” wieder einen Schluck und vermischen Sie alles
griindlich. Nun kdnnen Sie feststellen, ob Kése und Getrank ,harmonieren”
oder nicht zueinander passen.

Stellen Sie Ihr Pairing auf facebook oder Instagram online unter #hofkaese

Weitere Foodpairings finden Sie unter
www.hofkaese.de/foodpairing



Kinderseite

Unsere Hofkaseschule
Ein ,Kasevergniigen” fiir die ganze Familie

Erfahrene Hofkéserin-
nen und Hofkaser
zeigen wie's geht:

Als Erstes bekommen Sie
einen eigenen kleinen
Késekessel mit der Milch.

Die Milch ist angewarmt
und enthalt schon die
notwendige Késerei-

Wimmelbilder laden zum Entdecken, zum genauen Hinsehen und zum kultur. Bei der richtigen
Erzahlen ein. Immer wieder lasst sich etwas Neues finden, verschiedene Temperatur wird das Lab
Situationen konnen beobachtet werden. zugegeben.

Unser Hofkaserei-Wimmelbild bietet eine gute Mdglichkeit, die in der
Kaserei oft im Verborgenen stattfindenden Prozesse zu entdecken.

unter WwWWw.hofkaese.de/wimmelbild ksnnen Sie unser
Wimmelbild kostenfrei herunterladen, entweder in bunt oder zum selber
Ausmalen in schwarz-weiB.

Wahrend der , Aus-
dickungzeit” erfahren
Sie viel Wissenswertes

. . rund um das Thema
HOﬂ(aSE-QUIZ ,Hofkése machen”.
Welches Werkzeug, das wie ein Musikinstrument heif3t,
braucht man zum Kasen?

4
Wo wird Hofkase hergestellt?

Nun muss die dickge-
legte Milch in Wiirfel ge-
schnitten werden.
Danach wird der Kase-
bruch in unsere Kasefor-
! men geschopft — jetzt
Woraus werden Butter, Kase und Joghurt gemacht? muss er noch abtropfen
und fest werden.

Was lasst Milch gerinnen?

3
Wie viel Liter Milch braucht eine Hofkaserei fiir 1 Kilo Schnittkase?

Der abgetropfte Kase
5 kommt aus den Formen
und wird mit Salz und
Krautern gewiirzt. Gut
verpackt dirfen Sie Ihren
selbst gemachten Kase
mit nach Hause nehmen.

Wie lautet eine andere Bezeichnung fiir ,Bio*?

2
Aus den Kastchen mit den Zahlen ergibt sich das Lésungswort:
Kase: das sind

1 2 3 4 5 6 3 _A

mit viel Geschmack auBen rum. Unter WWW.hotkaese.de/schule finden sie Kursangebote und Termine.




