
 
 

 

Transferbesuch und Wissensaustausch zur 

regionalen Wertschöpfung mit Schafen & Ziegen 
Gemeinsam zum Zickensommer® 

22. - 23. Juni 2026 

Region Spessart 

Montag, 22. Juni 2026 

13:00 Abfahrt am Bahnhof Bad Soden-Salmünster 

13:30 Begrüßung auf dem Betrieb Klosterhöfe, Schlüchtern 

13:45 Vorstellung der Initiative Zickensommer® 

Sabine Jennert, SPESSARTregional e.V. & Hans Hess, EinLaden im Spessart 

Der Zickensommer® ist eine Initiative, um Ziegenfleisch wieder in die Küchen und damit 

auf Tisch und Teller zu bringen. In der Initiative engagieren sich im Spessart Landwirte, 

Gastronomen, Metzgereien und der Handel um Verarbeitung und Vermarktung von 

Ziegenfleisch zu fördern – unter anderem entwickeln sie neue Rezepte.  

Mehr Informationen: www.zickensommer.de 

14:45 Betriebsführung Betrieb Klosterhöfe, Schlüchtern 

Der Betrieb Klosterhof ist ein Ziegenbetrieb in Schlüchtern und Partnerbetrieb im 

Zickensommer®. Die Milch der rund 100 Milchziegen wird nach täglichem Weidegang in 

der hofeigenen Käserei handwerklich zu Frisch-, Schnitt- und Hartkäse verarbeitet und 

unter der Marke Klosterhöfer Ziegenkäse vermarktet. Der Betrieb setzt auf 

Direktvermarktung unter anderem über Hofladen, Regiomat und ein Marktmobil. 

Mehr Informationen: www.klosterhoefer-ziegenkaese.de  

16:00 Kaffeepause mit Ziegenkäse- und Ziegenmilcheisverkostung von den 

Partnerbetrieben des Zickensommers® 

16:30 Interaktives Networking und Möglichkeit zur Projektvorstellung durch die 

Teilnehmenden 

19:00 Abendessen im Gasthof „Zum Jossatal“ – Partnerbetrieb im Zickensommer® 

Buffet mit Spezialitäten von der Ziege 

https://zickensommer.de/
https://klosterhoefer-ziegenkaese.jimdofree.com/
https://zum-jossatal.de/


 
 

 

 Gemeinsame Rückfahrt mit dem Bus zum Hotel um 21:00 Uhr 

Dienstag, 23. Juni 2026 

08:00 Abfahrt am Hotel  

08:45 Betriebsführung und Produktverkostung auf dem Hofgut Kapellenhof, Hammersbach 

Das Hofgut Kapellenhof ist eine regionale Bioschafkäserei in Hammersbach. Der 

Naturland-Betrieb verarbeitet die Milch der eigenen rund 200 Tiere fassenden 

Schafherde in der hofeigenen Käserei handwerklich zu Käse, Joghurt und weiteren 

Spezialitäten. Die Produkte sind im Hofladen, im KapellenHofcafé sowie über regionale 

Verkaufsstellen erhältlich. Zudem bietet der Hof ein großes Veranstaltungs- und 

Erlebnisangebot – wie die Käseschule – vor Ort an. 

Mehr Informationen: www.hofgut-kapellenhof.de  

13:00 Ende am Bahnhof Bad Soden-Salmünster 

 

 

 

Organisatorische Hinweise 

Wir haben ein Abrufkontingent unter dem Stichwort „DVS“ in folgendem Hotel reserviert. Bitte 

buchen Sie Ihr Zimmer selbstständig. Das Abrufkontingent ist bis zum 5. Juni 2026 gültig. Für die 

Fahrten vom Bahnhof bzw. dem Hotel zu den Betrieben und dem Restaurant steht uns ein Bus zur 

Verfügung.  

 

TRIP-INN Landhotel Bad Soden-Salmünster (Brüder-Grimm-Straße 2, 63628 Bad Soden-Salmünster) 

Übernachtung mit Frühstück: 85,00 € p. P. zzgl. Kurbeitrag 1,40 € p. P. 

Telefon: 06056-7390, Mail: bss@tripinn-hotels.com 

 

https://www.hofgut-kapellenhof.de/
http://www.hofgut-kapellenhof.de/
https://tripinn-hotels.com/bss/?gad_source=1&gad_campaignid=23278132747&gclid=EAIaIQobChMIgo66o-zJkwMVjpSDBx0ikAJ0EAAYASAAEgL75PD_BwE
mailto:bss@tripinn-hotels.com

