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Guter Kase kommt
aus Frankreich...

Stimmt! Und aus Mecklenburg-Vorpommern!

Im Nordosten stellen mehr als 25 Kasereien vielféltige
Milch- und Késeprodukte in hoher Qualitét her.

Traditionelles Kdsehandwerk, naturbelassene Milch und
die Arbeit erfahrener Kaserinnen und Kéaser erschaffen
regionale Produkte mit unvergleichlichem Charakter.

Entdecken Sie die Vielfalt und den Geschmack des
Kasehandwerks in Mecklenburg-Vorpommern!

Im Hofladen, im Bioladen, auf dem Wochenmarkt
und in der Gastronomie.

Die Dorfschaferei Palmzin beliefert Wochenmaérkte und
Restaurants in Vorpommern mit feinem Schafskase.




Kase mit Charakter

Cremiger Joghurt, fein-sduerlicher Quark, kraftvoller
Tilsiter, edeler Camembert, wiirziger Bergkase, zarter
Halloumi oder meersalziger Kase nach Feta-Art.

Mecklenburg-Vorpommern bietet grofde Kasevielfalt
mit unverwechselbarem Charakter. Jeder Hof ist anders,
jeder Kase etwas Besonderes.

Denn Hofkédse wird nach traditionellen Verfahren
hergestellt. Handarbeit und wochen- oder monatelange
Pflege machen jeden Kése zu einem einzigartigen Produkt.

Hier schmeckt man das Gras der Weiden und die natur-
belassene Milch, die taglich frisch von den Kiihen,
Schafen und Ziegen bauerlicher Hofe kommt.

Der Hof Zandershagen arbeitet mit einer alten Kuhrasse.
Die Milch fiir den Kase ist deshalb besonders gehaltvoll.




Entdecken, einkaufen und geniel3en

In ganz Mecklenburg-Vorpommern laden Késereien
zum Entdecken, Geniefeen und Einkaufen ein.

Viele Hofladen bieten neben Joghurt, Quark und
Kase auch hofeigene Fleisch- und Wurstwaren und
andere Erzeugnisse aus der Region an.

Handwerklichen Kéase aus MV gibt es auch in
vielen Naturkostldden, Bioméarkten, Dorfliden
oder in gut sortierten Lebensmittelgeschaften.

Und auf dem Friihstlicksteller im Hotel oder
auf der Speisekarte guter Restaurants.

Wenn nicht, fragen Sie einfach nach Kase
aus Mecklenburg-Vorpommern!

Adressen fur Einkauf und Genuss online:
www.kase-mv.de



Natiirlicher Genuss

Hofké&sereien arbeiten mit natiirlichen Rohstoffen,
die naturnah und schonend verarbeitet werden.

Die meisten Kasereien in Mecklenburg-Vorpommern
sind bio-zertifizierte Familienbetriebe. Traditionell stellen
sie Kése ohne kiinstliche Zuséitze her.

Gute Milch ist die wichtigste Zutat fiir guten Kase.
Sie kommt von den eigenen Tieren oder von Nachbar-
hofen. Meistens ist es gehaltvolle Rohmilch.

Auch das Futter der Tiere legt keine langen Wege zuriick.
Es stammt von den hofeigenen Feldern und Wiesen.

Artgerechte Tierhaltung, natiirliche Zutaten, eine
schonende Verarbeitung und individueller Geschmack
machen handwerklichen Kése aus dem Nordosten zu
einem Genuss mit gutem Gewissen.

Fiiy NI
Die Ziegen der Kleinen Ziegerei in Gro3-Bengerstorf
genieBen ihre tagliche Riickenmassage.



Gut flir die Region

Die Hofkésereien im Nordosten sind in der Region
verwurzelt. Viele zdhlen zu den Bio-Pionieren im Land.

Sie wirtschaften in regionalen Kreislaufen, schaffen
gute Arbeit und dauerhafte lokale Wertschépfung.

Die Késereien sind lebendige Orte der Begegnung im Dorf.
Sie fordern Naturerfahrung und Umweltbildung.

Mit Milch, Kése, Brot, Wurst, Fleisch, Eiern, Honig u.a.m.
sind die Hofe Teil einer gesunden Nahversorgung.

Als nachhaltige Landwirtschaftsbetriebe tragen sie
zum Naturschutz bei, zum Erhalt der Biodiversitat,
alter Tierrassen und Pflanzensorten.

Hofkése ist Genuss mit Mehrwert fiir die Region.
Mit Threm Einkauf unterstiitzen Sie das Kdsehandwerk
in Mecklenburg-Vorpommern.

Der Milchschafhof am Fuchsberg ist eine junge
Hofkaserei im 6stlichen Teil Mecklenburgs.




