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Smaland/Norwegen (EL) –
„Unser Käse ist der beste Käse
der Welt“. Das behauptet
ganz unbescheiden Astrid Aa-
sen. Ob das stimmt oder nicht,
zeigt eine Geschmacksprobe
bei einem Besuch in dem Dorf
Smaland in der mittelnorwe-
gischen Region Tröndelag.
Dort betreibt die 58-Jährige
auf einer kleinen Anhöhe mit
ihrer Familie und zwei Ange-
stellten seit 18 Jahren die Kä-
serei Gangstad Gardsysteri.

Der Hof der Kleinbäuerin
liegt am „Goldenen Umweg“.
So nennt sich eine Route, die
von Verdal nach Steinkjer
reicht und von der Europastra-
ße E 6 abweicht. Die Reise auf
der Alternativstrecke zur E 6
führt zu Herstellern von hoch-
wertigen Lebensmitteln,
Kunsthandwerk, Kunst. Oft
bieten diese auch günstige
Übernachtungsmöglichkei-
ten.

„Wir haben damals mit der
Käseproduktion angefangen,
weil wir mit dem Milchverkauf
alleine nicht mehr genug ver-
dient hatten“, erinnert sich As-
trid Aasen. Mittlerweile liefern
40 Kühe den Rohstoff für die
Käseproduktion auf dem Hof,
den der Großvater vor fast ge-
nau 100 Jahren kaufte. Das
Konzept mit dem selbstge-
machten Käse ging auf. Heute
sind die verschiedenen Weiß-
und Blauschimmel- und ande-
re Käsesorten in 100 Läden in
ganz Norwegen zu kaufen.
Der Umsatz ist so groß gewor-
den, dass die Familie im Laufe
der Zeit zwei Angestellte zur
Unterstützung bei der tägli-
chen Arbeit hat.

Die Besucher an diesem Tag
probieren im gemütlich gestal-
teten Außenbereich des Hofs
bei gemäßigter Frühjahrsson-
ne und schönen Ausblick auf
das Dorf mehrere Sorten. Eine

schmeckt besonders würzig.
„Wir haben auch besonders
salzigen Käse, damit wir mehr
Mineralwasser verkaufen und
mehr Geld verdienen“,
scherzt Astrid.Nicht nur Tou-
risten, auch die Einheimischen
schätzen ihre Produkte. „Die
Leute aus dem Dorf könnten
unseren Käse auch unten im
Laden kaufen, aber die meis-
ten kommen gerne zu uns rauf
und kaufen lieber bei uns in
der Käserei. “ Viele Kunden
kommen aus Oslo oder ande-
ren großen Städten, weil sie

die Landidylle lieben und:
„Bei uns können sie mit den
Kühen sprechen. Das geht in
der Großstadt nicht.“

Der Käse schmeckt wohl so
gut, weil der Geschmack zu
100 Prozent rein und ur-
sprünglich ist. Die Kühe fres-
sen kein Korn, sondern nur
heimisches Gras. „Unser Land
ist so groß, dass das Gras ge-
nau für die Zahl unserer Kühe
reicht. Daher brauchen wir
kein Gras von anderen Bauern
dazu kaufen.“

Ihren Betrieb bezeichnet

Astrid Aasen nicht als Bio-Hof.
„Das Thema Bio ist in Norwe-
gen nicht so wichtig wie in
Deutschland. Denn eigentlich
ist in diesemLand alles Bio“,
sagt die Kleinbäuerin stolz und
ergänzt: „Sie werden bei uns
kein Tier finden, das Anti-Bio-
tika bekommt.“ Außerdem sei-
en die Bauernhöfe in Norwe-
gen kleiner als in Deutschland
und die Arbeit dadurch
menschlicher.

Hinter allem steckt harte Ar-
beit, das verschweigt Astrid
Aasen nicht: „Ich habe nie Fe-

rien, ich arbeite jeden Tag.
Mein Mann und ich können
nur ausspannen, wenn wir mal
zwei Tage am Stück nicht zu
Hause sind.“ Wenn das mal
der Fall ist, dann verbringt das
Paar die Tage am liebsten im
kleinen Wochenendhäuschen
in den nahe gelegenen Ber-
gen. Seit kurzem begnügt sich
die Bäuerin nicht mit der Käse-
produktion, sondern stellt
auch leckerstes Milchspeiseeis
her. Neben den auch bei uns
bekannten Sorten wie Vanille,
Erdbeer und Co. hat Astrid Aa-

sen auch exotischer Sorten wie
Lakritz im Angebot. Als sie mal
vor Jahren auf der Landwirt-
schaftsmesse „Grüne Woche“
in Berlin war, fragten Besu-
cher, ob sie auch Elch-Eis hat.
Sie verneinte, aber nahm die
nicht ganz ernst gemeinte Fra-
ge als Herausforderung an.
Wieder zu Hause tüftelte und
probierte sie aus, und siehe da,
jetzt gibt es dank Astrid Aasen
auch Elch-Eis in Norwegen.
Teile des großen, mächtigen
Tieres sind darin nicht verar-
beitet. Die Hauptbestandteile

sind Fichtennadeln und in
Milch aufgelöste Preiselbee-
ren. Mit ein bisschen Phanta-
sie schmeckt es eben nach
Elch.Es gibt noch einige ande-
re Stationen auf dem „Golde-
nen Umweg“ – Wer sich die
Zeit nimmt und Stationen wie
die Gangstad Gardsysteri be-
sucht, wird so schnell nicht
wieder auf den Hauptweg zu-
rück wollen. Vor allem wegen
des besten Käses der Welt…
und des Elch-Eises.

Infos: www.ysteri.no
www.visitnorway.com

Der weltbeste Käse und Eiskrem mit Elchgeschmack
Von Reinhard Fanslau

„Der Goldene Umweg“ in Mittelnorwegen – Besuch bei Kleinbäuerin Astrid Aasen im Dorf Smaland in der Region Trondelag

Astrid Aasen vor dem Gebäude, in dem die Produktionsstätten und die Verkaufsräume sind. Fanslau-Fotos

Das an einem Hang gelegene Wohnhaus der Familie Aasen in
typisch norwegischer Holzbauweise. Für die Besucher hat die Käseproduzentin immer ein paar Probierhäppchen da.

Begehrt ist auch das selbstgemachte Eis von Astrid Aasen.

Hier können die Besucher die leckeren Produkte probieren: Bei
guten Wetter draußen, bei schlechtem drinnen.


