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EDITORIAL

GoRhels, im Februar, 2020

LIEBE KASEFREUNDE,

willkommen zu unserer Friihjahrsausgabe von KAS.

Wir erleben gerade eine Zeit, in der sich ein groBer
Konflikt zwischen Verbrauchern und Bauern aufge-
tan hat. Befeuert von diversen Skandalen ist der Be-
rufstand des Landwirts in erhebliche Kritik geraten.
In einer Zeit, in der ein Liter Milch weniger kostet als
eine Flasche Mineralwasser und die Milchbauern in
der Regel nur mit staatlichen Férderungen tiberleben
konnen, ist es uns ein Anliegen wieder Respekt und
Solidaritat zu schaffen.

Da ist zunachst der Milchpreis, der die Wertigkeit der
Arbeit unserer Heumilchbauern wiederspiegelt. Seit
Jahren hilt Baldauf diesen Preis stabil auf hohem
Niveau, deutlich Giber dem hiesigen Durchschnitt.
Dadurch ist es den Milchbauern moglich, Hofe weit
unter 100 Milchkiihen wirtschaftlich zu betreiben und
anstehende betriebliche Investitionen zeitnah umzu-
setzen.

Meine vielen Gesprache haben mir auch immer wie-
der gezeigt, wie wichtig den Milchlieferanten ist, was
aus Ihrer Milch wird. Aus ihrer guten Heumilch soll
das Beste entstehen und oft sehe ich leuchtende Au-
gen, wenn wir iiber die Qualitdt unseres KASes re-
den. Kaser- und Bauernstolz haben sich bei Baldauf
gefunden und treiben uns alle gemeinsam an. Diese
Haltung ist Voraussetzung fiir eine nachhaltige und
ausgeglichene Milchwirtschaft und erméglicht auBer-
dem die hohe Qualitadt unserer Produkte.

So freut es mich ganz besonders, dass im Herbst 2019
unser Alpkase ,1862 Meisterstiick" beim World Cheese

Award in Bergamo mit Gold pramiert und zum besten
Kase Deutschlands gekiirt wurde.

Ich denke, das ist eine tolle Wiirdigung unaerer
Arbeit und méchte mich bei allen Beteiligten, unseren
Heumilchbauern und Mitarbeitern bedanken, die

mit ihrer engagierten Arbeit diesen begehrten Preis
erst moglich gemacht haben.

Lasst Euch den KAS gut schmecken!

Euer

Georg Baldauf
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ONE EARTH-ONE OCEAN E.V.

Nach einer Jamaicareise, bei der sie auf einen weiten
Teppich aus Miill und Plastik entlang der Strande traf,
entschied Alexandra Baldauf, die Leiterin unserer La-
den, Plastikmiill den Kampf anzusagen. ,Jeder Einzel-
ne und auch Unternehmen sollten fiir ihren 6kologi-
schen FuBabdruck Verantwortung tibernehmen. Jede
Initiative und jeder Schritt dahin ist ein Anfang!", so
Alexandra Baldauf.

Deshalb haben wir schon im November 2017 "Kase-
gliick im Glas" mit unseren hiibschen Einweckglasern
fiir einen Euro eingefiihrt und auch Bienenwachstii-
cher werden als alternative Verpackung angeboten.
Tiiten und Behélter aus Plastik kosten seit dem 1. Sep-
tember letzten Jahres, frei nach dem Motto ,Plastik
mit Mehrwert ist mehr wert", bei uns zwischen 20 und
30 Cent. Diese Einnahmen werden gespendet, denn
wenn schon Miill produziert wird, wollen wir im Ge-
genzug wenigstens etwas Sinnvolles daraus machen.
Inzwischen haben wir ganze 4.900 Plastikbecher ver-
kauft und konnen voller Freude verkiinden, dass wir
innerhalb von fiinf Monaten 1.220 Euro eingenommen
haben. Eine stattliche Summe, die wir Eins-zu-eins fiir
ein Schiff namens ,SeeElefant" ausgeben.

Der ,SeeElefant" ist das Projekt der gemeinniitzigen
Umweltorganisation "One Earth — One Ocean elV.
(OE00)" aus Miinchen und Kiel, die seit 2018 offiziel-
ler Partner der UN Umweltkampagne ,cleanseas" ist.
Dieser Verein verfolgt das Konzept einer "Maritimen
Miillabfuhr", zur Sammlung von Plastikmiill aus den
Meeren. Das Schiff iibernimmt den von anderen Sam-
melschiffen aus dem Meer geborgenen Kunststoff-
miill, um ihn mit bordeigener Anlagentechnik aufzu-
bereiten, zu sortieren und verarbeiten.

WAS GIBT S NEUES?

Plastikmiill in den Gewéssern ist weltweit eines der
gravierendsten Umweltprobleme. Geschatzte 150 Mil-
lionen Tonnen befinden sich bereits in den Meeren,
jedes Jahr kommen mindestens 10 Millionen Tonnen
dazu. Die groBtmogliche Reduzierung von Plastikmiill
ist uns ein groBes Anliegen und deshalb werden wir
auch weiterhin daran arbeiten, unsere Liaden vom
Plastik zu befreien.

BALDAUF SP2NSERT
SKISPRINGER AENEAS FRISCH

Auf den Skiern stand er schon mit zwei Jahren, um
dann als Vierjahriger zu wissen, dass er Skispringer
werden will. Von da an trainiert Aneas Frisch fiir sei-
nen groBen Traum — mit Erfolg! Inzwischen ist er 16
Jahre alt und gehért in seiner Altersklasse zu den fiinf
besten Skispringern Deutschlands.

,Es ist ein ganz anderes Gefiihl" sagt Aeneas. ,, ... da ist
immer viel Adrenalin mit im Spiel. Vom ersten Sprung
an hat es mir extrem viel SpaB gemacht und ich habe
meine Passion gefunden!". Seit zwei Jahren trainiert
und lernt er im Ski-Internat in Oberstdorf, wo die An-
forderungen — schulisch wie sportlich — dementspre-
chend hoch sind. Was treibt Aeneas an? ,Das Fliegen
ist es, was diesen Sport und dieses Gefiihl ausmacht.
Ich denke, ich kann es weit schaffen ...".

Wir sind stolz darauf, Aeneas als Sponsor unterstiit-
zen zu diirfen!



NEUES VeM NEUBAU

In der Friihlingsausgabe 2019 stellten wir Plane und
Ziele des Sennerei-Neubaus in GoBholz vor. Wir wol-
len weitgehende Klimaneutralitat durch Recyceln der
Energiefliisse schaffen und auch durch die Vermei-
dung des LKW-Verkehrs - von Sennerei zur Zentrale -
unseren Beitrag zum Umweltschutz leisten. Durch die
Biindelung aller Funktionen an einem Standort kon-
nen wir sehr energieeffizient produzieren. Im neuen
Reifelager konnen wir weiter an Geschmack und Kon-

sistenz unseres Naturproduktes arbeiten. Am 15. Mai
2019 wurde der Spatenstich gefeiert und nach dem
geplanten Winter-Baustopp wird der Rohbau Ende
Mai fertig sein. Danach kann mit Installationen und
Innenausbau begonnen werden. Wenn alles gut lauft,
wird im Oktober die erste Milch angeliefert und wir
konnen mit der Kaseproduktion in GoBholz beginnen.

»BALDAUF C(HEESE
NOW IN THE U.§.« -

steht groB auf dem Schild neben unseren Kaselaiben,
die im Januar 2020 auf einer Food Show in San Fran-
cisco prasentiert wurden. Mit dabei war Aaron Nas-
taskin aus Pasadena, Kalifornien, der uns im vergan-
genen Jahr im Allgau besuchte. Er war so begeistert,
dass er auch in Amerika nicht mehr auf unseren Kase
verzichten wollte.

Gesagt, getan: Zwischenzeitlich hat er einen passen-
den Partner fiir uns gefunden. Die Haram Christen-
sen Corporation, seit 1919 Importeur fiir Fine Foods
und europaische Spezialitaten. Im Moment geht Aaron
auf einige Messen, um Baldaufkéase unters begeisterte
Volk zu bringen. Ein Highlight wird 2020 die Summer
Fancy Food Show in New York sein.

Fiir uns ist der amerikanische Markt tibrigens weder
ganz neu noch unbekannt, denn schon 1893 wurde
unser Kase in Chicago pramiert und in den 1920ern
haben Martin und Josef Baldauf nach Amerika expor-
tiert. Damals wurde sogar ein offizielles Warenzei-
chen fiir unseren Emmentaler eingetragen.






DIE KLEINE KASEKUNDE

Die Anfange des Késens bei Baldauf

Ida Baldauf, Ehefrau von Martin Baldauf (Sohn des Firmengrunders) bei Oberstdorf.
Ida war eine angesehene Viehzichterin.

Wir beschaftigen uns ja quasi seit Uber einem Jahrhundert

mit kasiger Materie und kénnen Euch sagen:

Es gibt ihn in fast unzdhligen Farben, Formen, Zustinden

und wir haben viel Spannendes Uber ihn zu erzéhlen

Ahnenforschung

Fangen wir doch beim Anfang an — Kase ist élter als Jesus! Zahl-
reiche, archéologische Funde belegen, dass es ganze 5000 Jahre
vor Christus in Mesopotamien bereits 20 Késesorten gab und im
fernen Agypten fand man 2000 v.Chr. Reste von Gerétschaften,
mit denen Kase hergestellt wurde.

Wéhrend man etwas spéter und andernorts beispielsweise mit
Rudolf von Habsburgs Wahl beschéftigt war, zeigten sich die
Franzosen von ihrer produktiven Seite und griindeten 1273 die
weltweit erste Kasereigenossenschaft. Lustigerweise kam man
dann erst im 16. Jahrhundert auf die Idee, Geschéfte zu eroff-
nen, in denen ausschlieBlich Kase verkauft wurde.

Mit der ersten kommerziellen Kaserei legten die Schweizer Kol-
legen um 1815 in Bern los. Wir kommen 1862 mit der Griindung
unserer Gebriider Baldauf ins kasende Spiel. Das Allgau hatte
sich namlich eigentlich Flachsanbau und Leinenweberei auf die
landliche Fahne geschrieben. Das wéare wahrscheinlich heute
noch so, héatte sich England nicht eingemischt und frecherweise
billiger produziert. Weil aber Allgauer schon immer recht findig
waren, stellten sie schlauerweise ihre Landwirtschaft von Blau
auf Griin um (liest sich ganz einfach, dauerte aber langer und
war durchaus beschwerlich).

Das Happy End? Sie wandten sich Kuh, Milch und Kase zu.



Die Milch macht's

Womit wir auch schon bei der elementarsten Zutat unseres
besten Stiicks wéren, ohne die so gar nichts (los)-gehen wiir-
de. Tusch und Trommelwirbel ... genau, die Milch - die macht's
namlich. Wiederkauer scheiden Milch durchs Euter bzw. die
Zitzen aus. Sie wird generell und freundlicherweise nur dann
hergegeben, wenn die Kuh ein Kélbchen hat. So eine Kuh hat
zudem den Luxus, ganze 4 Magen zu besitzen. Das Futter wird,
mit einer kleinen Extrarunde - dem Wiederkduen - durchge-
schleust. Nahrstoffe kommen ins Blut und das wiederum ge-
langt mit korpereigenem Wasser in das Euter. Dort machen die
Milchdriisen netterweise aus Wasser und den gelieferten Nahr-
stoffen wie Zucker, Fett, Mineralstoffe, Vitamine unsere Milch
draus - eine kleine Fabrik im Euter sozusagen. Kommt dann das
Kalb oder der Melker, schiet die Milch ein und kann ,frisch
gezapft" werden.

Auch die Milch gibt es in vielen, unterschiedlichen Zustédnden:
ganz roh, mikrofiltriert, thermisiert, pasteurisiert und als H-
Milch. Hier gilt das Prinzip: je hoher sie erhitzt wird, umso mehr
Geschmack geht floten, weil damit die Mikroorganismen abge-
totet werden. Ultrahocherhitzte H-Milch hélt deshalb zwar ewig
lange, man koénnte aber niemals und keinesfalls guten Kéase
draus machen.

Wir bei Baldauf stehen ja bekanntlich auf tagesfrische Heu-
milch, die taglich mit ihrem natiirlichem Fettgehalt, so wie sie
aus dem Euter kommt, verarbeitet wird. Beim sogenannten Vor-
kasen werden der Milch unter standigem Riihren selbstherge-
stellte Betriebskulturen - die Milchsdurebakterien - zugesetzt,
um die Milch zu reifen. Spater kommt dann Lab, ein Enzym aus
dem Labmagen junger Wiederkauer, zur MilcheiweiBgerinnung
dazu. Nach ca. 20 Minuten stockt die Milch und wird zu Galler-
te, auch Bruch genannt, die ein bisschen an Pudding erinnert.
Das Ergebnis schneidet man mit der Kaseharfe, um Molke und
EiweiB zu trennen.

Es werde Kas

Nachdem wir endlich das Mysterium Milch naher durchleuchtet
haben, werden jetzt auch postwendend pikante Kase-Geheim-
nisse geliiftet:

Uberhaupt dreht sich beim Kis und im Kés alles um Milchsau-
rebakterien und Enzyme und am Ende wird dann eine runde
Sache, in Form von Kése, draus.

Den gibt's in weich, hart, rund, eckig, oval, mit oder ohne Rin-
de, Schimmel, Blumen oder was auch immer der geneigte Es-
ser drauf bzw. drin haben will ... man kann ihn aus Molke oder
Sauermilch herstellen, als Schnitt- oder Frischkase auf dem Brot
genieBen, ihn schmelzen und mit ihm zusammen extrem schone
Momente im essbaren Dasein erleben.

GroBe Aufpasser

Ohne Salz — kein Kése! Das Kindermadchen unseres noch nicht
reifen Kase-Jungspunds ist Salz. Es sorgt fiir Ruhe, Ordnung,
bessere Haltbarkeit, Sauberkeit und essbare Rinde. AuBerdem
verjagt es unerwiinschten Schimmel und nicht zur Party gelade-
ne Keime. Weil die Salz-Gouvernante Wasser entzieht, wird und
bleibt der Kaseteig fest. Ganz nebenbei kiimmert sich Fraulein
Salz auch noch ums bessere Aroma.

Zusatzlich bekommt unser kleiner Dreikdsehoch auch noch ei-
nen Affineur zur Seite gestellt. Dieser extrem wichtige Mensch,
mit dem vornehmen, franzosischen Namen, stellt sicher, dass
Luft, Temperatur und Feuchtigkeit perfekt sind. So reift das Kés-
le schon vor sich hin, wahrend der gut geschulte Aufpasser aus
der Affinage ihn biirstet, wascht und wendet - jeden Tag und bei
jedem Wetter. Das ist nicht nur irgendein Job, hier geht es um
Genauigkeit, Erfahrung, Geduld und Leidenschaft.

Kleine Helfer

Schmeckt's? Dafiir sind 3 Mikroorganismen zustandig, die sich
wahrend der Reifung entwickeln und verdndern: Bakterien,
Schimmelpilze und Hefen. Und weil das alles ziemlich lebendige
Prozesse sind, lauft's wie im richtigen Leben: mal schlagen und
mal vertragen sie sich. Fiir Ordnung sorgt hier wieder der brave
Affineur, der ndmlich durch sein Fachwissen fiir ein gutes und
friedliches Zusammenleben sorgt.

Bakterien und Edelschimmelpilze 16sen wahrscheinlich bei eini-
gen Lesern leichtes bis mittelschweres Naseriimpfen aus, denn
sie werden oftmals und félschlicherweise mit Krankheit und
Siechtum assoziiert. Doch selbst in Zeiten der absoluten Keim-
freiheit sind diese Organismen fiir die Existenz von Lebewesen
unersetzbar und zwingend notwendig.

Die Hefe kdnnte hingegen so manchen bierseelig lacheln lassen ...
Es handelt sich hier um einzellige Pilze, die fiirs Vergaren zu-
standig sind und das nicht nur im Kése, sondern auch beim Bier.
Wahrscheinlich schmecken diese beiden Grundnahrungsmittel
wahren Gourmets gerade deshalb so gut in Kombination. Prost
Mahlzeit!

Eine Frage, die viele Kasefreunde beschéftigt und gleichzeiti-
ger Grund fiir einzelne, selten auftretende Kase-Aversionen,
ist der manchmal doch etwas strenge Geruch. Schuld daran?
Unser rangelndes und raufendes Mikroorganismen-Trio. Zeit-
weise produzieren ndmlich Bakterien des Typs Brevibacterium
linens (Rotschimmelkulturen) aus Methanthiol (EiweiB) eine
Schwefelverbindung. Und die, um es ganz simpel und plakativ
auszudriicken - stinkt. Mal mehr, mal weniger und manchmal
ganz gewaltig.

Doch anch hiet gilts, wie 4o oft imv Lebew:
dens Eivens wtinkety wadl, fiisy dew Amalenen
it ex day Héchte.
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1 Endkontrolle des Kasebruchs

2 Hauseigene Kulturen

werden zur Milch gegeben

3 Unsere Kasermeister
Uberwachen die Qualitat
der Milchkulturen

4 Der fertige K&se kommt
ins Salzbad

5 Affinage beim Wildblumenkéase




DEUTSCHLANDS BESTER KASE

SO SEHEN

SIEGER AUS!

’Deww(}?v@&wd/y bentet, e

Uns war das ja schon lange klar, aber jetzt ist es offiziell - wir machen den

besten Kase Deutschlands. Attestiert wurde das unserem Baldauf 1862

MeisterstUck mit GUtesiegel, Pramierung und viel Applaus bei den 32. World

Cheese Awards im schénen ltalien. Auf der Fiera di Bergamo ist am

18. Oktober 2019 unser Meisterstick mit dem begehrten Preis fir den

besten Deutschen Kéase ausgezeichnet worden. The Guild of Fine Food

veranstaltet diesen wohlschmeckenden Event und wie der Name schon sagt,.

haben die Damen und Herren ziemlich viel Ahnung von gutem Geschmack.

Als Teil des alljghrlichen FORME-Festivals, neben
der brandneuen, internationalen Molkereimesse
B2Cheese, traf man sich zum ersten Mal in Italien
zur Késepramierung. Bergamo, Stadt in der Lombar-
dei, kann Ubrigens nicht nur mit einer pittoresken
Altstadt aufwarten, sondern qualifiziert sich als Aus-
fragungsort auch mit zwei berihmten K&sesorten —
hier wurden kulinarische Hochkarédter wie Gorgon-
zola und Taleggio erfunden.

Mit 3.804 teilnehmenden Kasesorten aus 42 Lan-
dern und von 6 Kontinenten kann man sich die World
Cheese Awards so &hnlich wie die Olympischen
Spiele der K&semanufakturen vorstellen. Abgese-
hen von alten Hasen wie der Schweiz und Deutsch-

land, kamen die K&se diesmal bis aus Chile und dem
fernen Neuseeland angereist. Bei den World Chee-
se Awards findet sich ein buntes Potpourri an Teil-
nehmern, vom kleinsten Handwerksbetrieb bis hin
zum infternationalen GroBBkonzern.

Auf anderen Veranstaltungen dieser Art und Gré- -

Benordnung nehmen Organisatoren gerne auch mal
Joghurt, Butter oder andere Milchprodukte mit in
den Wettbewerb auf. In Bergamo ging es allerdings
und schénerweise nur und ausschlieBlich um Kase.
260 Juroren aus 35 verschiedenen Landern bewer-
teten Aussehen, Konsistenz, Aroma, Geschmack
und verliehen dann ihre Preise.
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HARTKASE - EINE LIEBESERKLARUNG

Wir haben Deutschlands besten Kase nach dem Jahr
der Firmengrindung benannt und ihm den Zusatz
,Meisterstick” verpasst, weil er fur Uber 157 Jahre Ké&-
sereitradition steht. Unser Premium-Hartkase verkor-
pert alles, was im Hause Baldauf Gber mittlerweile funf
Generationen erdacht, erschaffen, erprobt, entwickelt,
verfeinert und zur Reifung gebracht wurde — er repré-
sentiert unser Handwerk und die Kunst des Kasens.
Das gqilt naturlich fur alle unsere Kéase, aber heute und
in diesem Artikel soll der schriftliche Applaus nur unse-
rer Meisterklasse gehoren.

Georg Baldauf und sein Team haben lange an der Produktion
gefeilt und viel ausprobiert, denn Kése ist ein lebendiges Pro-
dukt und unterliegt konstanter Verdnderung. Im hauseigenen
Labor entwickelte man die Kulturen immer weiter, dann ging's
in unsere Versuchskéaserei, um final am fertig gekésten Laib Ge-
schmack und Konsistenz zu testen — das ganze Prozedere fand
nicht nur einmalig statt, sondern wurde so lange wiederholt, bis
alle zufrieden waren.

Kéasetradition seit 1862 — denn wir wissen was wir tun

Unsere Liebe zum Kéase und unser Kénnen wenn's ums Kéasen
geht, kommen nicht von ungefahr — schlieBlich gibt es die Ge-
briider Baldauf schon in der flinften Generation. Inzwischen
sind es keine Gebruder, sondern Geschwister ... was aber der
Hingabe zum Kése keinen Abbruch, sondern eher gut tut.

Vor 157 Jahren wurde aus anfanglichem Kasehandel schnell
Handwerk mit Herzblut und aus Leidenschaft. 1862 war das Jahr,
in dem Martin Baldauf seinen Hutfabrikantenhut an den Nagel
hing und anfing Kéase zu verkaufen. Als seine beiden S6hne Mar-
tin und Hans, die Original-Gebriider-Baldauf, an der Reihe wa-
ren, ging die Kasereise mit groBen Schritten weiter. Die beiden
wagten den Schritt in die Eigenproduktion und zwar mit dem
Allgduer Emmentaler, wahrend sie gleichzeitig erste Vertrage
mit Milchgenossenschaften abschlossen. Der von ihnen im All-
gau produzierte Kase begann die Welt zu erobern und gewann
schon 1893 in Chicago den ersten Preis fiir den besten seiner
Art.

In den 1970ern wurde es eng fiir Baldauf. Jeder produzierte Em-
mentaler und der Preis war im Keller. Qualitat hatte damals kei-
nen hohen Stellenwert, billig musste es sein. GroBmolkereien
wurden staatlich subventioniert und es gab Geld, wenn kleine
Sennereien geschlossen wurden. Beim Thema Massenproduk-
tion konnte und wollte Baldauf nicht mithalten und man setzte,
als einzigen Ausweg, auf eine andere Kasesorte.

Mutig stellte Herbert Baldauf in den 1970ern die Produktion von
Emmentaler auf Alpkdse um und nutzte seine Chance.

Herbert und seine Frau Eva Baldauf waren mit einer gehorigen
Portion Willen, der Fahigkeit die Armel mehr als nur hochzu-

krempeln und ihrer Zukunftsvision bepackt. Sie machten sich
also auf, die Tradition des Allgauer Kases erfolgreich fortzufiih-
ren. In dieser Zeit war die ganzjihrige Produktion von Berg-
kése in der Region eine Neuheit. Von einem Frankreichbesuch
kehrte man dann mit der Deutsch-Franzésischen Freundschaft
zu einem kdsenden Herrn namens Max Pellet und der Idee vom
Allgduer Gruyere zuriick. Max, der Franzose, teilte sein Insi-
derwissen mit Herbert, was sich als Meilenstein der familidren
Kéasegeschichte entpuppte: 1972 begann in Hopfen, wo er auch
heute noch hergestellt wird, die Produktion eines nach wie vor
beliebten Hartkases — unserem Alpkéase. Seither wird die Kase-
Passion von Generation zu Generation weitergegeben

Hartkéase — The Making Of

Unser Meisterstiick zahlt, genauso wie Alpkase und Emmenta-
ler, zur Sorte der Hartkase. Was genau muss man sich darunter
vorstellen? So wird Kédse bezeichnet, der eine hohe Trockemas-
se mitbringt. Er darf von allen Kasesorten am langsten reifen —
von drei Monaten bis zu ganzen 15 Monaten. Dadurch entstehen
ein kraftiger Geschmack und sein einzigartig intensives Aroma.
Bei der Herstellung wird die Kdsemasse mit der sogenannten
Késeharfe so lange geschnitten, bis die einzelnen Teilchen win-
zig klein sind und die Molke so abflieBen kann. Danach wird der
Bruch erwérmt und zu guter Letzt in Formen gepresst.

Spater entwickelt der Kase im Reifekeller sein volles Aroma.
Unsere Hartkase werden wahrend des Reifeprozesses regelma-
Big gebiirstet und mit Apfelmost und Salzlake gewaschen. Das
Salz entzieht der Oberflache Feuchtigkeit, so entsteht die golde-
ne, essbare Rinde.

Wir investieren gerne Zeit in die Rindenpflege und lassen unse-
ren Kase ohne Folie reifen. Das bedeutet zwar mehr Aufwand,
lasst aber auch den unverwechselbaren Baldauf-Geschmack
entstehen.

Jedes Land und oft auch einzelne Regionen haben ihre eigenen
Hartkésesorten. Beriihmte Vertreter sind beispielsweise Ap-
penzeller, Emmentaler (Allgduer und auch Schweizer), Bergké-
se, Alpkéase, Cheddar, Grana Padano, Manchego und natiirlich
unser frisch pramiertes 1862 Meisterstiick.

Nach dery ganitens Thessie wnd, alleve Exfelitpungen
el wmss dews ganiten 7, bleibt, wny wasy wock
eine Empfehbung, die von Hergon kommd
Ol holltety ihw tellwty pusdioten, schwecken und,
o4, alleny genieGen



WORLED CHEESE

Zeitungsbericht 1929 - frisch prémierter
Baldauf Emmentaler in Berlin
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aldauf Emmentalerlager in GoBholz um 1920
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Damit die Feierlichkeiten noch besser schmecken,
geben wir ab Freitag, den 20. Marz, 5% Rabatt auf Bestellungen
im Onlineshop. Die Rabattaktion beinhaltet Hart-, Weich- und
Schnittkase. Einfach den Code Osterni2zo420 angeben und sich auf
Gaumenfreuden freuen! In jedes Rundum-Gliicklich-Osterpaket
packen wir auch noch ein Rezept fiir unseren
leckeren Schichtsalat.*

Da freut sich sogar
der Osterhase!

*nur solange der Vorrat reicht
Aktion lauft bis max. 10. April 2020 /
Rabatt gilt nur fiir oben
gelistete Produkte.



300 g Baldauf Alpkése Dressing:
200 g Mayonnaise

200 g Naturjoghurt L\
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UNSERE MILCHBAUERN

sUnsere“ Milchbavern sind schon seit Anbeginn eine feste Gré3e und
unersetzbar im Baldauf-Universum. Die Hofe liegen nah an
der Zentrale in GoB3holz und man trifft sich dort bei Versammlungen oder
vor Ort auf dem Hof. Alle unsere Bavern sind Heumilchbauvern.
Heumilch ist Grundvoraussetzung fir Rohmilchkase, weshalb wir bei
Baldauf schon immer auf die ursprunglichste und natUrlichste Art der
Milchgewinnung setzen. FUr die Landwirte bedeutet das allerdings mehr
Arbeit, denn man braucht Uberzeugung und eine gehorige Portion
Idealismus, um Heumilch zu erzeugen. Den damit verbundenen Mehrauf-
wand gleichen wir gerne mit einer hoheren Zahlung aus. Verglichen mit
den 15 bestbezahlendsten Molkereien in SUddeutschland, die einen schon
guten Milchgeldpreis bezahlen, liegt der von Baldauf immer noch weit
mehr als 30% Gber dem Durchschnitt. Eine Entscheidung aus Uberzeu-
gung — uns ist wichtig, dass die Milchbauern von ihrer Arbeit leben

kénnen, sich keine finanziellen Sorgen machen missen und damit die

Hofnachfolge gesichert ist.




Familie EB, Grinenbach
Familie Wagner, Gestratz
Familie Seitz, Grunenbach
Familie Hofer, Gestratz
Familie Bettrich, GrUnenbach
Familie Berger, Leutkirch
Familie Hagspiel, Maierhofen
Familie Deubele, Gestratz
Familie Reichart, Weiler

10 Familie Muller, Simmerberg
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UNSERE MILCHBAUERN

MEHR ALS EINE GESCHAFTSBEZIEHUNG

Unsere Bauern haben mehr Zeit furs Rind und die Tiere einen Namen. So eine Kuh
kann ihrem Job nur dann gut nachgehen, wenn sie den Milchbauern als
Verbundeten und Herbergsvater an ihrer Seite hat. Kuh und Bauer - eine Wohngemeinschaft
der besonderen Art. NatUrlich sind KUhe keine Haus- sondern Hoftiere, aber trotzdem und
gerade deshalb auch so etwas wie Familienmitglieder. Kuh und Landwirt verbindet
weit mehr als eine reine Geschaftsbeziehung.

Bei den Kempters

Fiir einen Magazinbeitrag besuchten wir kiirzlich die
Kempters auf dem Hof und wurden durch den Kuhstall
und tber die Weide gefiihrt. Die Kiihe begriiten die Bau-
ersleute und eskortierten uns iiber die Wiese. Hier wurde
miteinander kommuniziert (in Wort und Muh-Laut). Es war
sicht- und horbar, dass die menschlichen, wie tierischen,
Hofbewohner ziemlich gute Freunde sind.

Palma & Irselu

Auch die Dietrichs haben Kuh-Anekdoten zu erzédhlen: da
waren beispielsweise Palma und Irselu, die normalerweise
erst nach dem Melken zum Fressen diirften. Weil die bei-
den aber wissen, wie der Stallhase lauft und so gar keine
Zeit fiir Warterei haben, biichsen sie schlauerweise immer
direkt aus, sobald es frisches Futter gibt. Frei nach dem
Motto ,wir warten doch nicht auf die anderen, die uns
dann eh alles wegfressen!".

Rose

Oder Rose, die ihr Kéalbchen drauBen auf dem Feld, tiber
einen Kilometer vom Stall entfernt, auf die Welt gebracht
hat. Normalerweise holt man Kélbchen und Mutter spéter,
wenn alle anderen Kiithe wieder drin sind, zuriick auf den
Hof. Rose hatte dafiir allerdings weder Zeit noch MuBe und
lief mit dem ein paar Stunden alten Kélbchen zum Stall. Sie
dachte wahrscheinlich, ,selbst ist die Kuh!" und der Bauer
brauchte ihr einfach zu lange.

Flocke & ein Kilbchen

Bei Elmar und Eleonora Waltner wohnt Flocke, die nur an
ihrem Lieblingsplatz gemolken werden will und bei Zuwi-
derhandlung ganz schon grantig werden kann. Dort lebt
auch ein Kalbchen, das ganz im ,Do-It-Yourself-Trend" den
Milchkiibel nach dem Tréanken immer freiwillig hergibt —
es nimmt den Henkel in den Mund und ,Uberreicht" ihren

Kiibel dem Bauern.




DIE BALDAUF BAUERN UNSERE MILCHBAUER
N

52 Landwirte peliefern
uns mit Milch
davon sind 17 Bio-Bauern und
32 konvent'\one\\e Bavern

Durchschn'\ﬁ\'\ch halten unsere
Bauern 25 Kohe

For alle unsere Mi\chbauern
(bio & konventione\\) gilt:
. keine Gen’rechn'\k
. Einhaltung eines hohen
T'\erwoh\standards
. kompletter verzicht
auf G\yphosa’r.

qgilt:
Zahlungd eines guten Mi\chpreises,
welcher weit mehr als 30% ber dem
Durchschniﬂ liegt
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500 g Reibkésemischung von‘ﬁa.ldauf i
(Bergkase und Emmentaler) - :

: i -f."_':'
50 g Romadur 3
600 g doppelgriffiges Mehl ==
6 Eier 0
ca. 200 ml Milch =
3 groBe Zwiebeln ik '

o k
Baldauf Butterschmalz - - r
X

Salz & Pfeffer ok J‘&‘;

Georg verwendet den Edelstahl Spéatz-
lehobel von S%rszag — gibt's bei uns im
Onlineshop.
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Zu Beginn 3 grofBe Zwiebeln zu Halb-
monden schneiden und mit Baldauf
Butterschmalz in der Pfanne andUns-
ten. Immer wieder schwenken, bis sie
braun sind.

Einen groBen Topf mit Wasser fUllen.
Der Wasserspiegel sollte ca. 3 cm
unter der Topfkante liegen, damit die
Spéfzle eine schone Tropfenform be-
kommen.

FUr den Teig 6 Eier mit dem Kochlof-
fel in einer Schussel verquirlen, Milch
und eine ordentliche Prise Salz zuge-
ben. Mehl einrtUhren, bis der Teig glatt
ist und beim Schlagen Blasen zieht.
Sollte er zu dUnn sein, kann nochmal
etwas Mehl zugegeben werden.

Tipp: Mit der Milchmenge wird die
Spatzleform beeinflusst. Teig mit
mehr Milch gibt weiche Spétzle. Ist
der Teig fester, werden die Spatzle
l&nglich und bissfest.

Wenn das Wasser sprudelnd kochf,
eine % Schublade des Spétzlehobels
mit Teig fullen. Den Teig hobeln, die
Spétzle einmal aufkochen bis sie an
der Wasseroberflache schwimmen
und dann mit dem Schaumloffel ab-
schopfen.

Jeweils eine Lage Spatzle in Auf-
laufform schichten, mit einer Hand-
voll Kase bestreuen und pfeffern.
Die Auflaufform bei Bedarf im Ofen
warmhalten. Auf die 2. Lage Spatzle
kommt zuséatzlich der Romadur in klei-
nen Scheiben.

Nach ca. 4 Lagen die Zwiebeln zum
Abschluss auf die Spéatzle geben.
Traditionell gibt's dazu grunen Salat.
Lasst Euch die Baldauf-K&sspétzle gut
schmecken!




Was haben wir Dich vermisst!

Aber zu unserer groBen Freude beginnt im Marz die
Barlauchsaison, die uns bis Mai dieses einmalige
Kase-Erlebnis beschert. Wiirziges Aroma und unver-
wechselbarer Duft — das sollten sich Kasefreunde
nicht entgehen lassen! Ihr wollt mehr tiber dieses

wilde Friihlingskraut wissen? Dann schaut am besten

auf unserer Website www.baldauf-kaese.de vorbei.
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HOPFEN

{ . Mo - Sa
88167 Stiefenhofen - 08.00 - 12.00

Tel. (0 83 86) 28 33
Fax (0 83 86) 73 78
hopfen@baldauf-kaese.de

15.30 - 18.30 Uhr
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[ 88167 Griinenbach 08.00 _[12..0&0Fr.
| Tel. (0 83.83) 6 12 15.30°-
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