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Der Kdase kommt per Fahrrad

Sylvia Jung vertreibt Bio-Produkte von kleinen Schwarzwalder Hofen

Von Ariane Lindemann

iele Menschen wissen
gar nicht, welche lecke-
ren Késesorten aus dem

Schwarzwald kommen®, sagt
Sylvia Jung. Sie bringt Kése von
kleinen handwerklich arbeiten-
den Bio-Héfen aus dem
Schwarzwald in  Karlsruher
Haushalte und in feine Restau-
rants. Von Freitag bis Sonntag,

25. bis 27. Oktober, wird sie mit |

einem Stand auf der Genussmes-
se ,Fine“ in Baden-Baden ver-
treten sein.

Die Karlsruherin arbeitet mit
Kisereien zusammen, die nicht
die GroRe und die Ressourcen

haben, um den GroRhandel oder |

hiesige Naturkostldden zu belie-
fern. ,Die meisten Hofe haben
mit der Tierhaltung und Kise-
herstellung schon alle Hénde
voll zu tun. Sie verkaufen ihre
Produkte eher im Hofladen oder
am ortsansdssigen Wochen-
markt. In die Region gehen die
wenigsten von ihnen.“ Eine Ni-
sche, die Sylvia Jung vor sieben
Jahren fiir sich entdeckt hat.

,Ich habe ein paar Jahre im
Schwarzwald gelebt und dort
immer wieder den feinen hand-
gemachten Bio-Kése von den
kleinen Héfen genossen. In den
Regalen der Naturkostlédden hier
in Karlsruhe finden sich haupt-
sichlich Kisesorten aus dem
Allgiu, aus Frankreich, der
Schweiz oder aus den Nieder-
landen. Ich wollte mit meinem
Service eine Alternative bieten.“
Um ihr Lager in Karlsruhe im-
mer gut zu bestiicken, fahrt Syl-
via Jung regelmiRig verschiede-
ne Hofe im Siidschwarzwald ab.
Rund 40 Rohmilch-Sorten aus
der Region siidlich des Kinzig-
tals kauft sie dort je nach
jahreszeitlicher Verfiig-
barkeit ein. Unter
den klassischen
Sorten aus Kuh-,
Schaf- und Zie-
genmilch fin-
den sich aus-
gefallene Ge-
schmackskom-
positionen  wie
Frischkése mit
Quitte und Vanille,
Hofkdse mit Anis und
Koriander oder Brennnes-
selkdse mit

Kleine Hofe statt Massentierhaltung lautet das Credo fiir Sylvia Jung.

wiirzig oder herzhaft, als Frisch-,
Weich-, Schnitt- oder Hartkése.

Um den charaktervollen
Schwarzwilder Bio-Kédse an
Mann und Frau zu bringen,
steigt Sylvia Jung jeden Mitt-
woch auf ihr Fahrrad - bei grof3-
ter Hitze genauso wie bei stro-
mendem Regen. Bis sie ihre
Kunden im Stadtgebiet von
Karlsruhe abgeklappert hat, ist
sie an manchen Tagen bis zu 50
Kilometer geradelt. Der Kése ist
in wasserfeste Transporttaschen
eingepackt, die links und rechts
am Fahrrad hingen. Nicht alle
Auftriige schafft sie, alleine aus-
zuliefern. ,,Ab und zu springt
meine Mutter ein. Sie wird die-
ses Jahr 77.“ Sylvia Jung freut
sich iiber die familidre Unterstiit-
zung. Mutter Doris schnappt

Knoblauch. Seit Marz ist d1e Kisespezialistin auch nur Endverbraucher,

Von sanft-mild bis sehr EU-Bio-zertifiziert.

sich dafiir das E-Bike oder steigt
auch mal in die StraRenbahn,
wenn der Kunde weiter drauf3en
liegt.
Der Bringdienst per Fahrrad
kostet nur einen kleinen Auf-
preis. Die Preise fiir den Kése
dagegen liegen iiber denen im
Supermarkt, aber gleichauf mit
den giingigen Késepreisen in den
Bioldden. ,Der Kise, den ich
vertreibe, ist aus Rohmilch und
handwerklich produziert. Da
stecken ganz andere Betriebsab-
ldufe dahinter, als bei den gro-
Ren industriellen Késereien®, ar-
gumentiert sie.
Angefangen hat alles mit einem
Stand auf dem Karlsruher Weih-
nachtsmarkt vor sieben Jahren.
Zahlreiche Seminare und Wei-
terbildungen sowie ein Prakti-
kum in einer Késerei in Lenz-
kirch verschafften ihr profundes
Know-how und viel Erfah-
' rung.
Das Kerngeschéft ist
mittlerweile ihre ,K&-
setiite”, die sich in
den  vergangenen
Jahren zum ,Long-
¥ seller entwickelt
hat. ,Die meisten
Kunden wollen ein
Y Abo der Kisetiite. Die-
se gibt es in Mini-, Midi-
und Maxi-Format mit je drei,
vier oder fiinf Sorten.“ Nicht
son-
dern auch gehobene Restau-
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rants bestellen gern bei Sylvia
Jung. ,,Vor allem diejenigen, die
Wert auf erstklassige Ware legen,
die aus der Region kommt*, be-
tont sie.

Seit Mirz ist die Késespezialistin
auch EU-Bio-zertifiziert. ,Das
ist wichtig, damit die Kunden
wissen, dass es einwandfreie
Bioware ist, sagt sie.

Kleine, feine Hofe statt Massen-
tierhaltung, regionale Produkte
und der nachhaltige Weg zum
Verbraucher — das ist es, was sie
antreibt, wenn sie die Hofe ab-
klappert oder sich auch bei stro-
mendem Regen aufs Fahrrad
schwingt.

» www.schwarzwaelder-bio
-kaese.de
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Genussmesse ,,Fine*

Die Genussmesse ,,Fine“ fin-
det von Freitag bis Sonntag,
25. bis 27. Oktober, im Kur-
haus Baden-Baden statt. Auf
mehr als 2000 Quadratme-
tern présentieren sich iiber
100 Aussteller aus den Be-
reichen Kulinarik, Design
und Handwerk. Die Off-
nungszeiten sind am Freitag
von 16 bis 22 Uhr, am Sams-
tag von 11 bis 20 Uhr sowie
am Sonntag von 11 bis 18
Uhr. (red)





