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EDITORIAL

GoRhslz, ims Oktaber 2019

T LIEBE KASEFREUNDE,

willkommen zu unserer Winterausgabe von KAS!

In einem Jahr wie 2019 wird mir immer mehr be-
| wuBt wie dringlich die Probleme der Welt gewor-
den sind, und dass sich etwas dndern mufB. Der
Urwald brennt, Plastik ist allgegenwartig, Klima-
katastrophe, all das ist auBerst beunruhigend. Und

was jetzt?

Ich denke die Moglichkeiten sind vielschichtig, da
ist zum Beispiel unsere Ladenleitung Alexandra, die
Anfang des Jahres erfolgreich ein Mehrwegsystem
mit Glasbehéltern eingefiihrt hat — danke dafiir!
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Oder unsere Bio-Bauern, die sich verpflichtet ha-
ben ihre Milchkiihe auf A2A2 Genetik zu ziichten
(Milchkiihe mit A2A2 Genetik haben ein vertrag-
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licheres Beta-Kasein in der Milch, die Milch wird
. deshalb auch Wohlfiihlmilch genannt). Auch bei der

Planung unserer neuen Kaserei in GoBholz haben
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wir uns zum Thema Umweltfreundlichkeit so eini-
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i
[ ges ausgedacht und so werden wir nur noch halb

il * so viel Energie fiir unsere Produktion verwenden.
I.. | | .'I | 1 :III|'.||-:'|::.:;:::1; il i
. A Ich denke es ist wichtig, dass ein Unternehmen wie
L e . N ' LY ".'-I'-;', . A GV j _ Baldauf Motivation daraus zieht, Dinge besser zu
F )} A uce ’b b!e L d (A P l anun g uns ére r-neuen I machen. Ich danke allen Milchbauern, Mitarbeitern
’ L T . und natiirlich unseren Kunden fiir die Unterstiit-
kaaere't tn GoBholz haben u.ur un.zs zum g
: Thema Umweltpreundlichkeit |
einigesfausgedacht und s0o werden wir " Lasst Euch den KAS gut schmecken!

nurinoech halb so viel Energie pir
unse're Produktion verwenden. «

e

Georg Baldauf




WAS GIBT'S NEUES? I 8 / 2 O

W.I.NTERREZEPT —_—
KASEFONDUE

Baufortschritte
Unsere Azubis

ACHTUNG,
HIER WIRD
GEFORSCHT!

Ein Besuch im
Baldauf-Labor .

- S, ] y

NEUES VOM KASEPROFI

Weg mit dem Miill!

__.,;r
i

E "
"

12

OH, DU KASIGE OH ALPENFEUER

Geschenke die schmecken — mehr Paprika fiir alle!

GEBACKENER
ALPENFEUERKASE

26

SERVICE
& KONTAKT

WIR UBER UNS |
,Bio" bei Baldauf #&%% 0




WAS GIBT S NEUES?
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GIPFELTREFFEN REIFER LEISTUN-
GEN AUS DEN ALLGAUER ALPEN.

Am Wochenende, 30.-31. August hatten nicht nur die
Gaste, sondern auch die Anbieter des 19. Lindenber-
ger Kase- und Gourmetfestes Gliick. Beide Tage boten
Sommerwetter, das schoner nicht sein konnte - im
Ausgleich zum letzten Jahr, wo es mit Regen geseg-
net war. Es war, als belohne Petrus die mehr als 8o
Anbieter, die mit ihren Gourmet-Produkten aus ganz
Europa angereist waren. Und mittendrin die Allgau-
er Kasestrasse mit ihrem Motto: ,Von der Wiese auf
den Teller", die mit ihren Sennereien tatsachlich eine
ganze Strasse mit traditionellen Kéasespezialitaten aus
Heumilch bestiickten. Alle nach handwerklicher, jahr-
hundertealter Tradition hergestellt.
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NEUES VeM NEUBAU

Im Mai diesen Jahres begannen die Arbeiten an un-
serer neuen Sennerei in GoBholz. Fast zwei Monate
hat es gedauert, die Baugrube samt Hangsicherung
fertigzustellen. Seit Juli geht es nach oben — inzwi-
schen sind wir mit der Unterkellerung, in der Teile
der Sennereitechnik und eine Tiefgarage fiir unsere
Mitarbeiter Platz finden sollen, fast fertig. Im Oktober
werden wir mit der Sennereihalle beginnen. Wir hof-
fen auf einen goldenen Herbst... driickt uns die Dau-
men dass der Rohbau noch dieses Jahr fertiggestellt
werden kann!

SP2RT UND SPAMS

Jedes Jahr wird ein Westallgiduer Firmen-FuBball-Turnier
organisiert. Da spielen an zwei Platzen 28 Mannschaften
a' 4 Gruppen mit je funf Spielern, plus Torwart gegen ein-
ander, wobei ein Spiel gerade mal 8 Minuten dauert. Die
Gewinner erhalten Sachpreise, die von den beteiligten
Firmen gesponsert werden. Diesmal war auch Baldauf
mit hochmotivierten Freizeitkickern dabei, die sich aus
den Abteilungen IT, Produktion, Reifung und Versand
rekrutierten. Gewonnen haben sie nichts, wie berichtet
wurde, aber als eingeschworenes Baldauf-Team hatten
alle Beteiligten ,mega viel SpafB".

UNSERE NEUEN AZUBIS -
WEIBLICHE VERSTARKUNG
IM UNTERNEHMEN

Wir haben sie nach ihrer Motivation bei uns die Lehre
zu absolvieren, sowie nach ihren persdénlichen Wiin-
schen und Zielen fiir die Lehrzeit gefragt:

LIENA OSCHWALD, INDUSTRIEKAUFFRAU

Als Kaseliebhaberin blicke ich gerne hinter die Ku-
lissen. Ich wollte in einem traditionellen, familidren
Unternehmen arbeiten, mochte viel Neues lernen und
eine tolle Lehrzeit haben.

THERESA SUTTER, SENNERIN & MILCHTECHNOLOGIN
Ich wollte eine Lehre als Sennerin machen, aber da ist
es schwierig eine Lehrstelle zu bekommen, weil klei-
ne Sennereien wegen der schweren Arbeit keine Mad-
chen nehmen. Bei Gebr. Baldauf ist das Kasen noch
wirkliche und richtige Handarbeit, das ist mir wichtig.

NATALIE WINTER, SENNERIN & MILCHTECHNOLOGIN
Ich stamme aus einem Bauernhof in Sachsen, auf dem
wir Ziegenmilcheis herstellen und finde interessant,
was aus Milch sonst noch hergestellt werden kann.
Die Entscheidung fiel auf Gebr. Baldauf, weil mich der
Imagefilm sehr angesprochen hat. AuBerdem wollte
ich meine Ausbildung in einem kleinen Betrieb an-
fangen, um das Kasen handwerklich zu erlernen. Ich
wiinsche mir eine coole Zeit, mochte viel lernen und
mich weiter fortbilden.

Wir heiB3en sie im Baldauf Team
willkommen.

Mit Sonnenschein und bester Laune
ging’s beim Betriebsausflug Uber den
wunderschénen Bodensee nach
Nonnenhorn. Schee war’s!

Theresa Sutter, Natalie Winter, Liena Oschwald (v.l.n.r.)



Zu Besuch im Baldauf-Labor

LABOR

Bis unser Kase auf Eurem Teller landet, durchldauft er nicht nur einen

Produktionsprozess, sondern wird auch von Profis unter die

sprichwortliche Lupe genommen. Auf dem Gelande unserer GofB3holzer

Zentrale, untergebracht in einem neuen, modernen Gebaude, befinden

sich die heiligen Hallen, wo sich alles um Keime, Bakterien und

Kulturen dreht. Blitzblank und hell sind die Rdume, in denen das

Innenleben unseres Kases genau analysiert wird. Weif3 ist die

vorherrschende Farbe zwischen High-Tech-Geratschaften

und Petrischalen.

Das Labor ist mit Manuela Post und Sarah Lorenz in
extrem kompetenten Handen. Beide sind Milchwirt-
schaftliche Labormeisterinnen und zusammen mit der
Auszubildenden Giada Chessa Uberwachen sie nicht
nur die Qualitat der Milch, sondern sind auch mafBgeb-
lich an der Kulturen-Entwicklung beteiligt. Bei unserem
Besuch haben wir uns die “Késeforschung® néher er-
kldren lassen.

Was passiert denn genau im Baldauf-Labor?

SL Wir unterstiitzen hier im Labor hauptsachlich die Quali-
tatssicherung. Wir bekommen Rohmilch von den Bauern und
schauen, dass alle Werte in Ordnung und keine Schadkeime in
der Milch sind, die dann spater bei der Produktion stéren konn-
ten. AuBerdem unterstiitzen wir die Sennereien bei Hygiene-
fragen und kontrollieren z.B. die frisch gereinigten Kaseformen,
um Fehler im Kése zu vermeiden.

Woran erkennt man einen “Fehler" im Kase?

SL An UnregelmaBigkeiten der Oberflache, am Geschmack oder
an ungewollten Lochern. Wenn man beispielsweise die falschen
Gashildner in der Milch hat, vermehren sich diese Keime, bilden
Gas und es entstehen untypische, groBe Locher. Diese Keime
bilden gleichzeitig unerwiinschte Aroma- und Geschmacksstof-
fe, die dazu fiithren, dass der Kése bitter oder scharf schmeckt.

Wie wird eine Kisereikultur entwickelt?

SL In der Sennerei wird eine geringe Menge unserer eigenen Ka-
sereikultur der Molke zugegeben und im Fermenter vermehrt.

Wir messen und stellen dann den pH-Wert ein - je saurer, umso
niedriger ist der pH-Wert. Die Keime mogen es leicht sauer,
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Unsere Kulturenstdmme werden zum Einfrieren vorbereitet

sonst kdnnen sie nicht so gut wachsen. Jeder Keim hat einen
anderen pH-Wert und eine andere Temperatur, bei der er am
besten wachst. Da muss man genau auf die ganzen Einzelheiten
achten. Die Kultur ist dadurch jedes Mal ein bisschen anders.
Man muss sich vorstellen, dass es zwar immer der gleiche Pro-
zess ist, der sich aber doch jedes Mal etwas dndert. Die Inhalts-
stoffe von Milch und Molke verdndern sich ja auch {ibers Jahr.

Schmeckt dann letztendlich kein Kédse genau gleich?

SL Wenn man unser Alpkasle als Beispiel nimmt, dann schmeckt
das nie zu hundert Prozent identisch - sehr ahnlich, aber eben
nicht vollkommen gleich. Kase ist ein Naturprodukt und etwas
Lebendiges. Jeder Kase hat dadurch seinen eigenen Geschmack.
Das unterscheidet uns von Standard-Industriekase, da schmeckt
alles so ziemlich identisch. Wir haben durch unsere Molke Ur-
sprungsflora mit drin. Das ist es, was Georg (Baldauf) mit uns
erreichen will: dass wir unsere eigene Rohmilchflora mit in den
Ké&se bringen, um einen einzigartigen Geschmack zu erreichen.
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Sarah Lorenz, Manuela Post und Giada Chessa (v.l.n.r))

Stimmt es, dass in vielen anderen Kiésereien ausschlieB-
lich mit vorgefertigten Mischungen gearbeitet wird?

SL Es ist der einfachste Weg, die zugekauften, eingefrorenen
Késereikulturen direkt in die Milch zu geben. Wir bei Baldauf
wollen unseren Kunden einen einzigartigen Geschmack bieten
und mit dem einfachsten Weg lasst sich dieses Ziel nicht er-
reichen. Deshalb forschen wir an eigenen Kulturen. In unserer
Molke kdnnen sie sich vermehren und sind aktiv und lebendig
— nicht ganz einfach, aber dafiir entsteht ein unvergleichbarer
Geschmack im Kése.

Wie lange dauert es, bis Ihr ein fertiges Produkt entwi-
ckelt habt - bis die Kulturen fertig sind und der Kése in
Produktion gehen kann?

SL Schwer zu sagen. Bei jedem neu entwickelten Rezept muss
man warten, bis der Kase fertig gereift ist. Bei Schnittkase sind
das mindestens acht Wochen und beim Hartkése bis zu einem
Jahr. Das dauert. Seit 2016 haben wir fiir die Entwicklung neu-
er Produkte eine Versuchskaserei in Griinenbach, wo man in
einem kleinen Kessel vier Versuchslaibe herstellen kann. Dort
machen wir Vorversuche, bei denen viel ausprobiert wird. Wir
testen unterschiedliche Anséatze und wenn wir mit dem Ergeb-
nis zufrieden sind, dann kann das ,neue Rezept" in den gro-
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) Unser Ziel ist es, komplett mit eigenen
Kulturkeimen zu arbeiten - aus unserer
Rohmilch, von unseren Bauern. Dabei ist es
wichtig, die Kulturkeime prozesssicher
herzustellen, das heiBt, wir miissen den
Keim tiber viele Jahre immer weiter ziichten

kénnen. <«

Ben Kessel. Beim Schnittkase sind 4000 bis 5000 Liter Milch in
einem Kessel, das werden circa 8o Laibe. Da muss man schon
sicher sein, dass alles funktioniert, bevor man in der groBen
Produktion startet.

Sind in der Rinde andere Bakterien als im Kiaseinneren?

MP Ja, im Kaseinneren fiihlen sich Keime wohl, die ohne Sauer-
stoff wachsen konnen. Auf der Oberflache sind Keime, die mit
Sauerstoff wachsen. Die Rinde selbst entsteht im Laufe von
mehreren Wochen. Man hat vor allem Hefen und Brevibacte-
rium Linens drauf. Die Hefen heben den pH-Wert so weit an,
bis der Linens wachsen kann. Gemeinsam bilden sie die Rot-
schmiere - das ist ein Zusammenspiel.

Was steht ganz am Anfang einer “"Kisekette" - der Keim?

MP Zuerst kommt die Milch, die sollte moglichst wenig un-
erwiinschte Keime haben, aber ein bisschen Flora mitbringen
fiir den Geschmack. Wir geben unsere Kasereikulturen und Lab
zu, dann fangen die Keime an sich zu vermehren. Das Lab und
die gehildete Saure lassen die Milch gerinnen und dick werden.
Wenn alles stimmt, wird daraus ein cremiger Kdse mit beson-
derem Geschmack.

Bezogen auf Entwicklung und Forschung — wo geht die
Reise bei Baldauf hin?

MP Unser Ziel ist es, komplett mit eigenen Kulturkeimen zu
arbeiten - aus unserer Rohmilch, von unseren Bauern. Dabei
ist es wichtig, die Kulturkeime prozesssicher herzustellen, das
heiBt, wir miissen den Keim iiber viele Jahre immer weiter ziich-
ten konnen. Also ein Keim, der immer wieder wachst und jedes
Mal gleiche Eigenschaften hat. Wenn unser Keim immer einen
guten Geschmack und eine stabile Konsistenz im Kédse bewirkt
ist er prozesssicher. Wir sind gerade dabei in der Versuchskéase-
rei einen neuen Keim zu testen, da heiBt es wieder bis zum Ende
der Reifung warten - eine spannende Zeit. Wenn alles passt,
gehen wir hoffentlich bald in die groBe Fertigung.

Du warst die Erste hier im Labor?

MP 2015 habe ich angefangen, da gab es das alles hier noch gar
nicht. In den Raumen war damals eine Wohnung, bis Georg
(Baldauf) entschieden hat, unser Labor aufzubauen, um die
Qualitatssicherung im Haus zu haben und das Know-how zu
biindeln.

Autoklav mit sterilen Flaschen fur die Mikrobiologie

LABOR
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Unsere Genusshoxen kommen garantiert gut an, denn egal
ob als Geschenk oder Leckerei zum selbst genieBen, sind
sie die perfekte Geschmacksbelohnung und kommen in
einer hiibschen Geschenkbox zu Euch nach Hause.

Unsere Kaseauswahl wird jeweils mit einem Schmankerl
von sell g'machts erganzt. Deren leckere Chutneys sind J
nicht nur beste Kasebegleitung, sondern kommen wie un-
ser Kas aus dem Westallgau.

Um maximale Qualitat zu garantieren, wird frisch vom Laib
geschnitten, unter Schutzatmosphare abgepackt und jede
Box erst kurz vor dem Versand zusammengestellt.

Macht Euch und den Lieben leine Gaumenfreude und sucht
gleich die Genussbox mit Eurer Lieblingskisekombi aus!

L

Oder. Ihr entscheidet Euch fiir ein himmlischen Stiick Allgau
im 9oo-Gramm-Format mit dem festlichen Etikett passend
zur Weihnachtszeit. Unser einzigartiges, mild-wiirziges Mi_—'_
niaturkasle wird aus tagesfrischer Rohmilch hergestellt un:tf'
lagert 3-4 Monate im Reifekeller. -r




WAS IST BIO?

Bei Baldauf ist das Pradikat “Bio* kein Modewort oder hippe

Zeitgeisterscheinung, sondern schon immer Kasereialltag. Eine

ressourcenschonende, naturnahe, artgerechte Wirtschaftsweise

und Respekt vor der Allgduer Natur sind seit Uber 157 Jahren

Teil unserer Firmenphilosophie. Gleich zu Beginn unserer hauseigenen

Bio-Recherche mochten wir klarstellen, dass bei uns der Unterschied

zwischen konventionellem Kase und Bio-Kase relativ gering ist, weil alle

unsere Bauern ohne Gentechnik produzieren, einen hohen

Tierwohlstandard einhalten und komplett auf Glyphosat verzichten.

Nachdem wir aber gerade viele Anfragen rund ums
Thema ,Bio” erhalten, war es uns sehr wichtig, umfas-
send und transparent von unserer Philosophie dahinter
und deren Umsetzung zu berichten. Das liegt uns vor
allem im Moment am Herzen, wo teilweise inflationar
mit der werblichen Nutzung des Begriffs ,Bio” bzw. der
Nachhaltigkeit umgegangen wird.

Was heiBt hier Bio?

Fiir unsere Bio-Produkte setzen wir die hochstmoglichen MaB-
stabe und halten uns strikt und kompromisslos an den Bio-
land-Standard. Sowohl wir selbst als auch alle unsere Bio-Bau-
ern sind von Bioland zertifiziert und fiir die Herstellung unseres
Bio-Kases werden ausschlieBlich Zutaten verwendet, die aus
okologischer Landwirtschaft stammen.

Bioland ist Deutschlands fithrender 6kologischer Anbauverband
und die Wirtschaftsweise der zugehorigen Betriebe basiert auf
einer Bodenkultur ohne synthetische Pestizide wie beispiels-
weise Glyphosat und chemisch-synthetische Stickstoffdiinger.
Auf den Biolandhofen werden alle Tiere artgerecht gehalten
und Lebensmittel schonend verarbeitet.

Der Standard von Bioland gibt wesentlich strengere Richtlinien
vor, als beispielsweise die EU-Bio-Verordnung, die nur Mindest-
anforderungen stellt. Jeder einzelne unserer Bio-Bauern muss
einem Bioland-Verband oder einem von Bioland akzeptierten
Verband angehoren.

Bioland Zertifizierung

Mit der Bioland Zertifizierung geht ein Nein zu Gentechnik,
Massentierhaltung, chemisch-synthetischen Diingern und Pes-
tiziden einher. Unsere Bio-Bauern und auch wir wirtschaften

Ohne

N

Bioland

nach Vorgaben, die weit (iber den gesetzlichen Mindeststan-
dard fiir Bio-Lebensmittel hinausgehen. Bestandteil der Zertifi-
zierung ist das Bioland-Siegel mit der Oko-Kontrollnummer, die
eine bestandene Kontrolle nach den Richtlinien der Oko-Ver-
bande attestiert.

RegelmaBige Kontrollen eines Betriebes sind Voraussetzung,
um das Bioland-Zertifikat zu er- aber auch behalten.

Wie stehen wir zum Thema “Tierwohl"?

Alle unsere Bauern halten iiberwiegend Kiihe der Rasse All-
gauer Braunvieh. Zwar geben die "Braunen" im Durchschnitt 15
bis 20 Prozent weniger Milch, leben dafiir aber fast doppelt so
lange wie viele Hochleistungsrassen.

Unsere Produkte werden ausschlieBlich mit Heumilch herge-
stellt und alle unsere Bauern sind Heumilchbauern. Diese Form
der Milchgewinnung ist am urspriinglichsten und natiirlichs-
ten. Dafiir braucht es innere Uberzeugung, eine gehorige Por-
tion Idealismus und die Bereitschaft, mehr Aufwand und Zeit zu
investieren.

Der Weidegang ist bei unseren Bio-Bauern verpflichtend und
bei den konventionellen Kollegen auf freiwilliger Basis. Wir



WAS IST BI1O?

Bio- bei Balolauf
- woy heit dan?

1. FUr die Herstellung unserer Bio-Pro-
dukte werden ausschlieBlich Zutaten
aus kontrolliert 6kologischem Landbau
verwendet.

2. Jeder unserer Bio-Bauern muss von
Bioland zertifiziert sein und sich deren
strengen Kontrollen unterziehen.

3. eine Bioland Zertifizierung bedeutet
ganz konkret ein Nein zu Gentechnik,
Massentierhaltung, chemisch-syntheti-
schen DUngern und Pestiziden.

4. RegelméaBige Kontrollen eines Be-
triebes sind Voraussetzung, um das
Bioland-Zertifikat zu er- aber auch be-
halten.

5. Unsere Bauern und auch wir wirt-
schaften nach Vorgaben, die weit Gber
den gesetzlichen Mindeststandard fir
Bio-Lebensmittel hinausgehen.

6. Mit der Zertifizierung erhédlt man

das Bioland-Siegel samt Oko-Kontroll-
nummer, die eine bestandene Kontrolle
nach den Richtlinien der Oko-Verb&nde
attestiert.

7. Bioland ist Deutschlands fohrender
okologischer Anbauverband, der nach
genauen Regeln und durch regelmaBi-
ge Kontrollen sicherstellt, dass auf das
Wohl der Tiere geachtet und in natur-
naher Wirtschaftsweise gearbeitet

wird.

bei Baldauf férdern den Weidegang, indem wir dafiir einen Zu-
schlag beim Milchgeld bezahlen.

Kuh und Kalb — getrennt oder zusammen?

Die muttergebundene Kélberaufzucht ist momentan ein gro-
Bes Thema. Nachhaltige Milchwirtschaft und der respektvolle
Umgang mit Tier und Natur sind nicht nur andauernder Lern-
prozess, sondern liegen uns auch sehr am Herzen. Bei unseren
Heumilchbauern, den Kempters, diirfen die Kalber bereits bei
den Miittern bleiben.

Wir stehen absolut hinter dem Modell und leisten momentan
bei den restlichen Bauern Uberzeugungsarbeit, allerdings ohne
Zwang, Druck oder Vorschriften. Uns ist vor allem wichtig,
dass die Baldauf-Heumilchbauern von der muttergebundenen
Kéalberaufzucht tiberzeugt sind, also bringen wir alle an einen
Tisch, um sich auszutauschen und zu diskutieren.

Nachhaltige Tierhaltung ist nur méglich und machbar, wenn die
Bauern selbst auch voll und ganz dahinter stehen und genau da
wollen wir hin. Wir mochten Endkonsumenten und auch Land-
wirten die Perspektive aufzeigen, dass Tierwohl wichtig ist und
muttergebundene Kalberaufzucht in einem modernen Betrieb
funktionieren kann.

Die Heumilch macht’s

Wir setzen auf einen geschlossenen Nahrstoffkreislauf: Im Som-
mer fressen die Kiihe frisches Gras und tiber den Winter Heu.
Die Kélber werden in den ersten zwolf Wochen mit Milch, er-
ganzend mit Heu, Gras und Kraftfutter, versorgt.

Auf dem Speiseplan einer Heumilchkuh stehen jede Menge ver-
schiedene Graser und Krauter — im Sommer gibt es vielfaltige
Futterpflanzen auf den Wiesen und Weiden, im Winter gesun-
des und wirtschaftseigenes Heu. Durch die Vielzahl an Krautern
und Blumen im Grinfutter ist die Heumilch wesentlich wertvol-
ler als Milch aus Silage-Fiitterung. Unverfélschter Geschmack
und reine Qualitat sind der Lohn fiir diese traditionelle Art der
Flitterung.

Oberste Prioritat aller unserer Bauern ist es die Leistung ihrer
Kiihe zu erhalten, ohne sie zu tiberfordern. Bei den Tieren sind
die Entfaltung des arteigenen Verhaltens, Gesundheit, Vitalitat
und Widerstandskraft unseren Bauern wichtiger als Hochstleis-
tung. Dafiir bezahlen wir gerne einen hoheren Milchpreis.

Aus Liebe zur Natur

Mit dieser Art der Fiitterung tragen die Landwirte auch zur Re-
duktion von Treibhausgasen bei. Das Allgduer Braunvieh verur-
sacht auBerdem durch geringeres Gewicht wesentlich weniger
Trittschaden, wodurch die empfindlichen Grasnarben vor Ero-
sion geschiitzt werden.

Was normalerweise mit permanenter Nachsaat verbunden ist,

erledigt hier die Kuh. Im natiirlichen Kreislauf wachst die Pflan-
zendichte auf den Wiesen und der Landwirt spart Diingemittel
die bei stark genutzten Flachen eingesetzt werden miissten.
Auch wenn es um die Forderung von Artenvielfalt geht, haben
unsere Heumilchbauern die nachhaltige Nase ganz weit vorn.
Wiesen und Weiden konnen langer wachsen, weil sie im Ver-
gleich zur Silageherstellung spater geméht werden.

Unsere Bio-Landwirte mahen ihre Wiesen, im Vergleich zu den
konventionellen Bauern, nicht so haufig und brauchen deshalb
mehr Flache fiir die gleiche Menge Heu. Diese Form der Land-
wirtschaft ist zwar zeit- und kostenintensiver, sorgt aber fiir ein
hochwertiges Naturprodukt. Und garantiert dadurch optimale
Qualitat, die den Endkunden dann auch etwas mehr kosten
kann.

AuBerdem werden Berggebiete und Alpen nicht zweckentfrem-
det sondern traditionell und wirtschaftlich genutzt. So helfen
die Heumilchbauern dabei, dass der Wald sich nicht willkirlich
auf Wiesen und Weiden ausbreitet.

Null Emissions-Késerei

Im Moment wird bei uns auf dem Geldnde der Zentrale in
GoBholz eine neue und richtungsweisende Sennerei gebaut.
Bei diesem Projekt geht es uns darum, moglichst effizient und
nachhaltig beste Qualitdt zu produzieren und zwar auf eine
Weise, die Mensch, Tier und Natur gerecht wird. Klimaschutz ist
uns sehr wichtig, also gehen wir sorgsam mit Energie und Ener-
giequellen um und schauen, dass der CO2-AusstoB moglichst
gering ist. Um genau zu sein werden wir ihn auf Null bringen.
Die nachhaltige Produktion ist immer auch Teil unserer Ar-
beitsphilosophie. So haben wir erstmals die Moglichkeit durch
Einsatz moderner Technik Energiefliisse zu recyceln. Konkret

ﬁ#d :

arbeiten wir beispielsweise mit einer sogenannten Warme-
schaukel, die ca. 50 Prozent Energie im Vergleich zu einer tradi-
tionellen Kaserei einspart.

Unsere neue Sennerei wird auch ganz ohne Dampf auskommen.
Dampf ist eine zwar praktische, aber sehr teure Art der Ener-
gie. Wir arbeiten mit Warmwasser, was wiederum den Einsatz
eines Blockheizkraftwerkes moglich macht und deutlich besse-
re Energienutzung ermoglicht. Durch die Verwendung von Bio-
gas beim Betrieb des Blockheizkraftwerks haben wir die Chance
eine Null-Emissions-Kaserei zu bauen und sind deshalb im Ver-
gleich zu den alten Sennereien deutlich umweltbewusster.

Wit wollen wnieren Beitrugy
fire diesen Dlaneten leisten -




AN DIE GABELN, FERTIG, LOS!

ZUTATEN fir 4 Personen

4 Knoblauchzehen

400 g Alpkéase Reserve

400 g Der Allgduer

0,3 | Riesling oder Cremant

4 c| Kirschschnaps

4 TL Speisestérke oder Maizena

1 Prise gehackter Majoran

ca. 1 kg Brot

Pfeffer und Muskat zum Abschmecken

I Knoblauch schélen, halbieren und den Fondue-
topf damit ausreiben.

2 Danach Kase reiben und mit den restlichen Zu- 3
taten im Topf unter kraftigem RUhren langsam er-
hitzen bis eine cremige Konsistenz entsteht. '

3 Zum Schluss und nach Gusto mit Pfeffer, Majoran
und Muskat abschmecken. L ]




Die groBtmogliche Reduzierung von Miill ist uns ein gro-

Bes Anliegen. Natiirlich muss und soll der Kase in unse-
ren Laden verpackt werden, wenn er iiber die Ladenthe-
ke geht. Abgesehen davon, dass wir ihn gerne direkt in
Eure Aufbewahrungsbox legen, haben wir im November
2018 "Kasegliick im Glas" mit unseren hiibschen Einweck-
glasern eingefiihrt. Die gibt es fir 1 Euro Pfand, gefiillt
mit Leckereien, zum Mitnehmen und GenieBen.

Wenn der Magen voll und das Glas geleert ist, gibt man
es gespult im Laden zuriick, wo wir es mit unserer extra
angeschafften Industriespiilmaschine nochmal griindlich
sdubern, damit es wieder in den Verkauf gehen kann. In
unseren Einweckglasern verkaufen wir Frischkasevarian-
ten, Kasesalat, Antipasti, eingelegten Schafskase, offene
Quarkzubereitungen und kiinftig auch Joghurt.

Abgesehen von ihrer Nachhaltigkeit, haben die Glaser
auch den Vorteil, dass man sie direkt auf den gedeckten

Tisch stellen kann und nicht extra umfiillen muss, wenn

& earth
*H’ N E ocean

man eine schone Brotzeit anrichtet. AuBerdem hélt und
schmeckt beispielsweise Frischkase langer im Glas.

Weil aber gerade fiir Urlauber, Touristen und Durchrei-
sende die Glaser nicht optimal geeignet sind, haben wir

uns alternativ fir eine Variante mit kostenpflichtigen
Plastikbechern entschieden. Ab dem 1. September wer-
den, frei nach dem Motto "Plastik mit Mehrwert ist mehr
wert!", der groBe Becher 30 und der kleine 20 Cent kos-
ten. Reich mochten wir damit nicht werden, sondern die
Einnahmen spenden. Denn wenn wir schon Miill produ-
zieren, wollen wir im Gegenzug wenigstens etwas Sinn-
volles daraus machen. Alexandra Baldauf hatte die Idee
ein Umweltprojekt zu unterstiitzen und unsere Méadels
vom Marketing die richtige Adresse parat.

Das eingenommene Geld geht an die gemeinniitzige Um-
weltorganisation "One Earth — One Ocean e.V. (OEQO)"
aus Munchen und Kiel, die seit tiber acht Jahren an dem
Konzept einer "Maritimen Miillabfuhr" zur Sammlung von
Plastikmiill aus den Meeren arbeitet und gerade ihr zwei-
tes Millsammelschiff baut.

Plastikmiill in den Gewdassern ist weltweit eines der
gravierendsten Umweltprobleme. Uber 140 Millionen
Tonnen befinden sich bereits in den Meeren, jedes Jahr
kommen mindestens 10 Millionen Tonnen dazu. Unge-
fahr achtzig Prozent des Plastikmiills, der weltweit in die
Meere gelangt, wird (liber Fliisse ins Meer gespiilt. Seit
2016 fischt die "SeeKuh", das erste zertifizierte Miillsam-
melschiff weltweit, nicht nur nach Miill, sie dient auch
der Mikroplastik-Forschung. Inzwischen baut der Verein
ein neues Schiff, das vor allem fiir die weltweite Samm-
lung von Plastikmiill in Miindungsgebieten und an Kiis-

ten vorgesehen ist.

Wi Ww und, wit, Eurer,
Hilfe, einen Beitray leisten tu
kévmen. Denw day Wichtighte
s Umaeltachut, it damit

ANIAJINGEn.




HE MOGEN’S HEISS!
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(‘Alpenkése triff:t aﬁ&Gourmetpaprika und lasst GenieBer-Herzen .I

hoher schlagen! Eine cremig-zarte Kase-Textur kombiniert mit den

typischen edelsiiBen bis rosenscharfen Aromen der Paprikaschote

sorgt fiir Gaumenfreude mit langem Abgang.

Unser Bio-Kése tragt sein nachhaltiges Pradikat nicht von ungeféhr,

denn wir legen Wert auf die V'erarbeitung_ von hochwertiger Milch.

Und auch bei der extra fiir Baldauf produzierten_ﬁlj’_apr’fkamischung
werden in aufwandiger Handarbeit alte Paprikasorten nach 6kolo-
gischen Richtlinien angebaut, getrocknet und gemahlen. Die scho-
nende Verarbeitung sorgt fiir eine auBergewohnliche Geschmacks-
intensitdt. Unbehandelt wird die Mischung in Fasser abgefiillt und

* direkt zu Baldauf geschickt.

Hier finden dann goldgelber Kéase und satt rote Paprika zueinander.

Der fertige Laib darf mindestens 8 Wochen reifen, so dass ein voll-

mundiger, laktose- und glutenfreier Schnittkdse mit essbarer Natur-

rinde entsteht.

Ob im Sommersalat oder ganz simpel auf dem Brot - bei U



ZUTATEN for 4 Personen

800 g Baldauf BIO Alpenfeuerkése
2 El Mehl

2 El Semmelbrosel

2 Eier

Baldauf Butterschmalz

Alpenfeuerkase in rechteckige Stucke
(ca. 1,5 cm dick) schneiden und die
Eier verquirlen.

Den Kase im Anschluss beidseitig in Mehl,
Ei und in den Semmelbroseln wenden.

Die panierfen Kasesticke mit reichlich hei3em
Baldauf Butterschmalz in der Pfanne ausbacken,
bis der K&se von beiden Seiten goldgelb ist.

Zum Schluss den fertigen Kase auf ein Stuck
Kuchenrolle legen, um das Fett etwas
aufzusaugen.

Zum pikanten Alpenfeuerkdse passen ein

herbstlicher Blattsalat und naturlich
Rote Beete Chutney oder Preiselbeeren.

RPENFEUER ..

_nqnltﬁ\_ql.“ﬁ“ '



WIR SUCHEN!

Seit Uber 150 Jahren steht der Name Gebr. Baldauf fur
beste Allgduer Késespezialitditen aus Heumilch. Fortschritt und Traditions-
bewusstsein schlieen sich bei uns nicht aus und so haben wir uns Uber
Jahrzehnte hinweg veréndert, sind gewachsen und haben dazu gelernt.
Unser junges Team soll zum ndchstméglichen Termin verstarkt werden.

: KASEFACHVERKAUFER (M/w/D)

AUFGABEN

Verkauf von Kéase, Feinkost und Wein
Umfassende und kompetente
Verkaufsberatung fur unsere Kunden
Bestellungen, Verhandlungen mit
Lieferanten und Warenannahme
Préasentation und Pflege des

IHRE PERSPEKTIVE

Einsatz in den Baldauf Laden
GoBholz & Isny

Ein professionelles und
kollegiales Team

Vollzeit- oder Teilzeitanstellung
mit angemessener,

Warenangebots leistungsbezogener Vergutung

Kassenabrechnung - Weihnachts- und Urlaubsgeld
IHR PR2FIL sl thre aussagektiiae

: e o! :

Hohe Flexibilitat und Zuverlassigkeit :lewﬂbung per Email oder

Lernwillig und interessiert am Produkt } DAUF

Absolute Kommunikationsstarke ALEXANDRﬁBGA:\-bH & Co. KG

und hohe soziale Kompetenz i Gebr. BaldaU881 61 Lindenberd

Erfahrung im Umgang mit Kunden : GoBholz 5 d uf@baldauf-kaese‘de

Gastronomieerfahrung alexandra. baldautE

Kreativitat T

LEITER PR2DUKTI®CN (M/w/D)

AUFGABEN IHRE PERSPEKTIVE

Leitung der Produktion sowie FUhrung
des gesamten Produktionsteams am
Standort GoBholz (ca. 30 Mitarbeiter)
Koordination der Bereiche Naturkése-
reifung und Weiterverarbeitung sowie
Verantwortung fur die Produktions-
prozesse im Tatigkeitsbereich
Effektive Planung von Materialeinsatz
und Mitarbeiterbedarf

Enge Zusammenarbeit mit der
Geschiéftsleitung und allen
angrenzenden Fachabteilungen

IHR PROFIL

Abschluss eines Berufs in der
Lebensmittelbranche

Meister/ Techniker mit Zusatzausbildung
oder vergleichbarer Ausbildung

Erfahrung mit ERP (Navision) und MS- Offlce
Mehrjshrige Fohrungserfahrung in hnlicher @

Verantwortung, ggf. auch in zweiter Reihe
Technische Affinitét zur Leitung des
Maschinenparks

Teamgeist, Entscheidungsfreude,
|I6sungsorientiertes, unternehmerisches
Denken & Handeln

Bitte sende

Spannende, herausfordernde
Aufgaben mit einem
aufgeschlossenen und
dynamischen Team

Flache Hierarchien, hohe
Flexibilitat, viel Raum

fur Kreativitdt und Offenheit
fur neue Ideen

Arbeiten in der
Urlaubsregion Allgau

n sie ihre

aussagekrafhge Bewerbund

ihrer
unter Nennund i
Gehal’rsvorstel\ungen
per Email oder Post an:

FRANK KESSLER
Gebr. Baldauf G
KG* GoBhO‘15
gg161 Lindenberg

Frank. kessler@
baldauf-kaese de

GmbH & Co.

-
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Grivendach & Hopfen ist )
ein FGntidle"

iy finden ?Cmfwmle

dasr geramte Baldmuf Fise-

mwmtwtew Soutiment -
frewnaliche und,

HOPFEN .
©08.00-12.00
88167 Stiefenhofen === .. - 1530 -18.30 Uhr
Tel. (0 83 86) 28 33 i o -
Fax (0 83 86) 73 78 So und Feiertag
hopfen@baldauf-kaese.de g 15.30 = 18:30 UHE)
" 'FUhn.mg jeden Frei1ag um 17.00 Uhr oder nach Absprache. . -
P Mo, Di., Mi. & Sa
GRUNENBA(H - 8.00 - 12.00 Uhr
Sennereiweg 2 - e
. . 0. r.
88167 Grunenbach 08.00 -12.00 &
Tel. (0 8"§_§3) 612 15.30 - 18.00 Uhr
Fax (0 83 83) 15 65 - Sonntag
grueneans:h@baldauf-kaese de geschlossen!

.........................................................................

BALDAUF; KKAS- & WEINKELLER GQ$SHOLZ

GoBhalzme d 08 ooT; 3F(;
88161 Lindenberg 14.30-18.00 Uhr
Tel. (083 81) 89 02 -17

Fax (0 83 81) 89 02 - 66 wSa

" kaeskeller@baldauf-kaese.de 8.00-12.30 Uhr

4 ecececccseseseseccesesesesscsesesesesscsesesesessesesesssessesesesssecsene

BALDAUF KASELADEN ISNY

“4s ..~ BergtorstraBBe 6 Mo - Fr
_ 88316 Isny 830 -12.30
14.00 - 18.00 Uhr

Sa
Fax 7562)9144 315 8.30 - 12.30 Uhr

aiauf-kaese .de

BESTELLANNAHME
KASEVERSAND

rstag
onne e~ 16 Uhr

< ht
sonntag sind wir nic

Sameis zn: nlich for Sie da! et

rufbeantworter gesc; S

Sie lhre Bestellung 0

nd gerne hinterlassen-

ESHEP
IKASE ONLIN
ALDAUF auf"kaese.de

Es ist ein An
dort konnen
Kaseversa




GEBR. BALDAUF GMBH & (9. KG - GoBholz 5 - 88161 Lindenberg
Tel. (0 83 81) 89 02 - O - info@baldauf-kaese.de

WWW.BALDAUF-KAESE.DE




