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Wir stellen biologischen (Bioland) Käse aus 
Rohmilch von der Kuh her: Weichkäse, Schnitt-
käse, Hartkäse, z.B. Friedrichshäuser Käse, Land-
graf-Käse, Käse mit Möhre/Bockshornklee  
 
Sie erhalten diesen Käse im Bioladen Franken-
berg, bei Rewe Frankenberg, im Corvita Korbach, 
im Kleeblatt-Laden Helsen, im Kleeblatt-Laden 
Bad Wildungen, bei Edeka Schwebel in Franken-
berg, bei Familie Betzner/Nahkauf in Waldeck, 
bei der Upländer Bauernmolkerei, bei Gut Kappel 
und samstags auf dem Markt in Frankenberg. 
Milch und Käse herzustellen, die nicht nur in der 
Herstellung schonend und frei von Zusatzstoffen 
sind, sondern die auch das Leben der Tiere, das 
Futter und das Land als gleichwertigen Teil in 
sich tragen, sehen wir als Beitrag zur Verbes-
serung und Erhaltung unserer Umwelt an. Das 
schmeckt man an unseren handwerklich her-
gestellten Käsen. Hof- und Käsereiführungen sind 
auf Anfrage gern möglich. 
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In unserer Hofkäserei (Bioland) stellt unsere 
Käserin viele leckere Käseköstlichkeiten  von der 
Milch unserer 60 Kühe her. Diese haben im 
Sommer und Winter Weidegang. Angefangen vom 
Urfftaler, unserem Hartkäse nach Bergkäse-Art bis 
zu unserem Schwalmtaler, einem kleinen Weich-
käse nach Münsterart und unserem leckeren 
Camembert, Don Camillo und Peppone,  unsere 
würzigen Pfefferkäse (ausgezeichnet mit dem Pub-
likumspreis des VHM) runden das Sortiment ab. 
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Von der Milch unserer Ziegen stellt eine Käserei 
biologischen (Bioland) Ziegenkäse aus pasteu-
risierter Milch her: Salatkäse, verschiedene 
Camenberts, Schnittkäse, außerdem Ziegenfleisch, 
Wurst und Schinken und Gemüse 
 

 
 
Erhältlich sind unsere Käse in den Bioläden Bad 
Wildungen und Frankenberg, bei der Upländer 
Bauernmolkerei, im Kleeblatt-Laden in Fritzlar, 
Wochenmarkt in Frankenberg, Bunter Markt in 
Bad Wildungen 
 

 

�����������#���������������$�������������
����%�#�����&��
�	
������������'�����������("�
����	
�

�
&�(�	����������
9�	��������A$�
�!"�C�/�����	��
��
�
��	
� $!""�ABA�
&�*
� $!""�B##B$'�
%����)���	�������
���
666
���	�������
�� �
�
Wir stellen Rohmilch-, Schnitt- und Bergkäse, 
Weichkäse und eingelegten Käse her.  
Öffnungszeiten des Käselädchens:  
Mittwoch und Freitag: 14.00 – 18.00 Uhr; Samstag, 
Sonntag: 10.30 – 18.00 Uhr sowie nach Absprache 
oder Klingeln am Käse-Lädchen; Käseversand 
 
Molkerei Sachsenberg 
Klaus-J. Ochse 
Orker Str. 19 
35104 Sachsenberg 
Tel. 06454-277 
Fax 06454-799834 
 
Schnitt-Käse aus Kuhmilch, Ziegenmilch und 
Kochkäse (natur, Bärlauch, Kümmel),außerdem 
Sauerrahmbutter im Fass gebuttert, Sauermilch-
Quark (Grundprodukt für Kochkäse), Schlagsahne, 
Quark, saure Sahne, Rohmilch-Ziegenkäse „Til-
siterart“ 
Unsere Kuhmilch wird grundsätzlich nur einmal 
schonend erhitzt und nicht homogenisiert. Wir 
verzichten gänzlich auf Bindemittel, Farb- und 
Konservierungsstoffe�


