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LIEBE KASEFREUNDINNEN
UND -FREUNDE,

willkommen zu einer neuen Ausgabe unseres KASmagazins.

Gerade fiel mir auf, dass es schon das 13te ist ... das
freut mich sehr, beweist es doch, dass es viel zu er-
zdhlen gibt rund um den ganzen Kais.

Im aktuellen Magazin geht es, wie der Titel schon
sagt, um die Sinne und den Geschmack, der bei
einem Produkt wie Kése eine mafsgebliche Rolle
spielt. Die Geschmicker sind ja bekanntlich ver-
schieden, darauf kann niemand Einfluss nehmen.
Wofiir ich mit meinem Team sorgen kann, ist die
bestmdgliche Qualitdt und ein vielfaltiges Angebot
an Aromen, Sorten und Geschmickern. Wir wollen
ein Produkt herstellen, das nicht nur mundet, son-
dern seinen Preis wert ist, das sich sehen und vor
allem schmecken lassen kann.

Gerade deshalb bin ich besonders stolz darauf, dass
wir mit unseren eigenen Kulturen bei der Kiseher-
stellung arbeiten. Damit kénnen wir ganz individu-
ell und frei den Geschmack und die Qualitiat unse-
res Késes steuern. Wir kénnen dank unseres Labors
und der Mitarbeiter forschen, experimentieren und
unabhingig von industriell hergestellten Kulturen
an unseren eigenen Rezepturen arbeiten. So kon-
nen wir uns immer sicher sein, dass der Geschmack
von Baldaufkise nicht nur einzigartig ist, sondern es
auch bleiben wird.

Der Weg zum fertigen Stiick Kédse wird durch eine
Abfolge mikrobiologischer Prozesse, dem diffizilen
Zusammenspiel von Bakterien und handwerklicher
Finesse bedingt. Letztendlich ist aber der Moment,
wo Ihr gliicklich und zufrieden in Euren Lieblings-
kis beilst, eine Kombination aller Gewerke - auf un-
seren Bauernhofen, im Labor, an den Kesseln und
in der Reifung.

AbschliefSend ist es mir ein grofSes Anliegen mich zu
bedanken, Euch Kiseliebhaberinnen und Kiselieb-
habern zu danken. Warum? Weil Ihr so einen guten
Geschmack habt.

»)

Wir konnen dank unseres Labors
und der Mitarbeiter forschen,
experimentieren und unabhdngig
von industriell hergestellten
Kulturen an unseren eigenen
Rezepturen arbeiten.
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EII}I HOCH AUFS
JUBILAUMSJAHR 2022 -
geteilte Freude ist doppelte Freude

Wir haben zwar schon langst 2023, aber nachdem wir
ein Jahr lang mit den unterschiedlichsten Events un-
seren Geburtstag gefeiert haben, ist jetzt endlich die
Zeit gekommen, unsere dabei gesammelten Spenden
zu ubergeben.

Aber von Anfang an: 2022 war unser Jubildumsjahr,
das wir genutzt haben, um mit Kunden, Freunden
des Hauses und unserem ganzen Team zu feiern. Ge-
plant wurden Veranstaltungen rund um unser bestes
Stiick, den Kase. Auf dem Programm standen Kis-
spatzlewochen, Kiase- und Weinverkostungen, ein
Sennereifest und vieles mehr. Generell wollten wir
unsere Freude teilen - mit Menschen, die es nicht so
gut hatten im Jahr 2022. Also haben wir uns gemein-
niitzige Vereine und Organisationen ausgesucht, die
Hilfsbediirftige auf der ganzen Welt unterstiitzen.

MIT TROMMELWIRBEL &
TUSCH - JETZT WIRD
GESPENDET

Los ging es bereits im Mairz mit einer
Spende an AKTION DEUTSCHLAND
HILFT. Wir konnten mehr als 2000 Euro
(2130 Euro, um genau zu sein) einneh-
men, die wir an ukrainische Kinder und
Familien spendeten.

Zusatzlich wurden, tbers Jahr verteilt,
12.466 Euro gesammelt, die wir nun auf-
runden und ganze 14.000 Euro auf vier
Vereine verteilen. ZELTSCHULE eV,
CCARA eV., FREUNDESKREIS OAXACA
eV. und MOMMY'S DAYCARE in Sidaf-
rika - gemeinniitzige Organisationen, die
Kindern auf der ganzen Welt helfen und
allesamt das Ziel haben, Kindern Bildung
zu erméglichen. Zur Ubergabe trafen sich
Mitte Februar Vertreter aller vier Organi-
sationen in GofSholz, wo sie unser Spende
freudig und dankbar entgegennahmen.

Wer, bekomamts dasy Geld?

ZELTSCHULE e.V., mit Sitz in MUnchen, baut unter
anderem Schulen fur Kinder im libanesisch-syrischen
Grenzgebiet, wo hunderttausende, syrische
Fluchtlingskinder in provisorischen Zeltstadten
und ohne Zugang zu Bildung leben.

CCARA eV, der Verein aus Isny, hilft Menschen in
Indien und Mali, die unterdrickt und ausgegrenzt wer-
den. Neben Waisen und Witwen kimmert sich CCARA

eV. z.B. auch um von Lepra betroffene Menschen,

denen medizinische Versorgung verwehrt ist.

Der Isener Verein FREUNDESKREIS OAXACA eV.
unterstiUtzt im Bundesland Oaxaca, im Suden Mexikos,
die beiden Kinderprojekte ,Calpulli®, ,La Casita“ und
ein Projekt fur 6kologische Landwirtschaft in den
Dorfern des Mixteca-Gebirges.

MOMMY'S DAYCARE, ein Kindergarten in Sudafrika,
wird von Romina Rauner, ihres Zeichens
Sonderpadagogin am Seminar fur Ausbildung und
Fortbildung der Lehrkréfte Freiburg, tatkréftig
unterstUtzt. Unser Geschéftsfuhrer Frank Kessler hat
sich die Arbeit von Romina vor Ort im
sudafrikanischen Township bei Jeffrey’s Bay
angesehen und war schwer beeindruckt. Mit unserer
Spende werden medizinische Behandlung
und die Verpflegung der Kinder mitfinanziert.

WAS WAR LOS?
Ein Riickblick
aufs Jubeljahr
in Wort & Bild

JANUAR, FEBRUAR & MARZ

Wir lieben Kdisspdtzle

haben wir uns dem Allgiuer Nationalgericht Kasspatz-
le gewidmet- frisch vor unserer Haustiire mit feinstem
Baldaufkise gehobelt. Die Kdsspatzle wurden, vom ex-
tra angereisten Foodtruck Heisser Hobel, unters hung-
rige Volk gebracht. Unsere Aktion kam super an und
damit auch ein stattlicher Betrag aufs Spendenkonto.

APRIL & MAI

Ein Prost auf den Friihling

wurde der Frithling samt Kiase und Wein in unserem
Laden in Isny begriiSt. Zuerst bei einer Kise- und
Weinverkostung mit Teresa Deufel und dann nochmal
mit Weinen vom Weingut Nigelsforst.

Hereinspaziert in Hopfen

Den Mai haben wir mit einer exklusiven Sennereifiih-
rung in Hopfen verabschiedet, bei der unser mehrfach
pramierter Kisermeister Alois Keck, samt seinem tiber
30-jahrigen Fachwissen und in gewohnt charmanter
Art, den geneigten Zuschauern zeigte, wie gescheiter
Kiase hergestellt wird.

JUNI

Gin & Kdserei

widmeten wir uns im Gofholzer Laden Hochprozenti-
gem in Form einer Kise- und Ginverkostung mit Fah-
nenbauer No. 61. Ausklingen lassen haben wir den Juni
mit Alois Keck und einem Rundgang durch die Hop-
fener Sennerei.

JULI

Ein Hoch auf Hopfen

Der Juli gehérte ganz unserer Sennerei in Hopfen und
zwar mit Pauken, Trompeten und einem grofSen Ge-
burtstagstusch! Bei guter Musik, leckerem Essen, Kin-
derprogramm und bester Laune wurde live gekast und
auch eine Sennereifiihrung durfte nicht fehlen.

AUGUST & SEPTEMBER

Mit dem Kdsermeister durch die Sennerei

Iud Alois Keck wieder zum illustren Rundgang durch
die heiligen Hopfener Késehallen.

Happy Birthday to us! Mitte September ging es dann
hoch her: erst feierten wir mit unseren Geschifts-
partnerinnen und Geschéftspartnern, dann stand
am nichsten Tag ein Frithschoppen mit den Baldauf
Milchlieferantinnen und Milchlieferanten auf dem
Programm und last but not least gab‘s abends noch eine
Party fiirs Team, die bis in den frithen Morgen dauerte.

OKTOBER, NOVEMBER & DEZEMBER
Kdsspiditzle gegen Herbst- & Winterblues

Den tristen Herbst und die ersten Winterwochen hat
uns der Foodtruck Heisser Hobel wieder mit herzhaf-
ten Allgduer Kasspatzle versiifst.

Da war ganz schon was los bei uns! 160 Jahre Baldauf,
die vielen Veranstaltungen und auch die Spenden wi-
ren ohne unsere Kunden nicht méglich und nur halb
so schon gewesen. An dieser Stelle also ein herzliches
Dankeschon an Euch! Wenn das kein Grund ist, sich
schon auf die ndchsten 160 Jahre zu freuen?



BALDAUF KULTUREN

In dieser Ausgabe des Magazins geht es um den Kasegenuss mit

allen Sinnen. Vor allem der Geschmack entscheidet dartiber,

ob jemand Kase tiberhaupt mag. Dafiir miissen bestimmte

Komponenten tibereinstimmen und individuelle Anforderungen

erfiillt werden. Die Entwicklung des Geschmacks fangt an, lange

bevor Ihr Kasefans da draufden genussvoll ins Kasebrot beif3t.

Los geht's genau genommen schon bei der Kuh, die als

Rostofflieferantin unserer Milch, wichtige Bakterien mitbringt.

MILCH IST NICHT
GLEICH MILCH

Den Anfang macht immer die Milch. Hier gilt:
je natiirlicher und hochwertiger sie verarbeitet
wird, um so besser schmeckt das Endprodukt.
Bei uns wird seit 1862, dem Jahr der Firmen-
griitndung, ausschliefSlich mit Heumilch produ-
ziert. Auf dem Menii einer Heumilchkuh stehen
jede Menge verschiedene Griaser und Kriuter.
Im Sommer gibt es vielfiltige Futterpflanzen
auf Wiesen und Weiden, im Winter gesundes,
hofeigenes Heu. Das ist deshalb so wichtig,
weil diese Art der Fiitterung unverféilschten
Geschmack, optimale Milchqualitit und die
ideale Ausgangsposition fiir unsere Produk-
tion hochwertigen Késes garantiert. Produkte
aus Heumilch haben {ibrigens einen hoheren
Wert an Omega-3-Fettsauren und konjugierten

Linolsiduren (CLA) wie herkdmmliche Milch-
produkte. Omega-3-Fettsiuren gehdéren zu
den mehrfach ungesattigten und lebenswich-
tigen Fettsduren, die unser Kérper nicht selbst
produzieren kann. Aber nicht nur das, unsere
gute Heumilch liefert auch die Grundlage, um
eigene Baldauf Kulturen fiir den Kise zu ent-
wickeln.

BAKTERIEN IM KASE
- WIE BITTE?

Wer jetzt die Nase rimpft, weil er oder sie
dabei an irgendetwas eher Unappetitliches
denkt, der sei sofort beruhigt. Die Bakterien in
der Kisekultur sind zwingend notig, um den
gewlnschten Geschmack und die perfekte
Konsistenz zu garantieren. Denn wie ein Kése
riecht oder schmeckt hingt auch von den Bak-
terienkulturen im Kése ab.

Bakterien finden sich in der Milch selbst als
Milchsiurebakterien, aber sie wachsen auch
an der Oberfliche des Kises unter Einsatz von
Salz und Wasser und sorgen so fiir die Rinde.



BALDAUF KULTUREN

DIE KULTUR MACHT DEN
UNTERSCHIED - WIR
FORSCHEN DRAN

Wir haben schon vor vielen Jahren mit unserer
»2Kulturenforschung“ begonnen. Im hausinter-
nen Labor kontrollieren wir nicht nur engma-
schig die Qualitit von Milch und Kése, sondern
arbeiten auch an unseren eigenen Kulturen.
Wir konnten bereits Kriterien und Vorgaben
fir die Milchqualitat festlegen, an denen wir
die Qualitat messen und so iber dem allge-
meinen Standard arbeiten.

Es ist uns zuséatzlich gelungen, ein Verfahren
fir die Anzucht von Milchsdurebakterien zu
entwickeln und eigene Kulturen zu ziichten.
Die Stabilitat des Verfahrens wurde durch ver-
schiedene Tests tuberpriift und Parameter be-
stimmt, die im Ablauf der Herstellung nicht
verindert werden diirfen, um eine gleichblei-
bende Aktivitit und Vitalitit der empfindli-
chen Milchsdurebakterien sicherzustellen. So
stehen die Stimme auf unbegrenzte Zeit fiir
unsere Produktion zur Verfiigung.

immer gleich schmecken. Uns ist wichtig, mit
eigenem Labor und selbst hergestellten Kultu-
ren, nicht auf die Industrie und deren Angebot
angewiesen zu sein.

Der Prozess zur Ziichtung einer Kultur kann
langwierig, extrem schwierig und sofort zu
schmecken sein. Ist nidmlich die Kultur nicht
ausgewogen, schmeckt man es beim Kése. Um
die perfekte Kultur zu bekommen, werden
aus der Rohmilch mégliche Késekulturen se-
lektiert und Bakterienstimme angelegt. Die
kommen dann immer wieder in unzihlige
Versuchskise, bis ihre Werte passen. Nachdem
alle Tests im Labor bestanden wurden, geht der
Kise in die Verkostung und nur wenn er dort
die vielen, strengen Fachleute und Kéaseprofis
uberzeugt, lassen wir ihn in die Produktion.
Die fertigen Betriebskulturen werden dann
in der Sennerei zur Herstellung unserer Kise
verwendet. Das hilft uns dabei, die Vielfaltig-
keit der Aromen zu erhéhen und neuartigen
Geschmack zu kreieren.

BALDAUF KULTUREN

UNSERE KULTUREN?
HAUSGEMACHT!

Wir wollten es ganz genau wissen und haben
bei Armin Herrmann, verantwortlich fiirs
Qualititsmanagement bei Baldauf,
nachgefragt:

,,Mithilfe der von uns entwickelten Sduerungs-
test-Methode kénnen wir dauerhaft Aktivitdt
und Vitalitdt der Kulturen iiberpriifen und so die
Haltbarkeit kontrollieren. Unsere Betriebskultur
wird nicht aus tiefgefrorener, sondern frischer
Mutterkultur hergestellt, was eine bessere Sdue-
rungsaktivitdt mit sich bringt.

Wir haben inzwischen das Ziel erreicht, aus
unserer eigenen Rohmilch empfindliche Milch-
sdurebakterien zu isolieren und auferdem ein
Verfahren zur Anzucht entwickelt, um sie unbe-
grenzte Zeit aufbewahren zu kénnen.

Zuerst wird
in der tagesfrisch
gelieferten Rohmilch
nach Milchsdurebakterien
gesucht, um sie dann Uber
spezielle Ndhrmedien zu
selektieren und potenzielle
Kulturkeime zu

Das Verfahren ist iibertragbar, das heifst wir sind
unabhdngig von grofen Herstellern und stel-
len eigene Kulturen her, was uns wiederum die
Chance gibt mit neuen Geschmacksvarianten
und Aromen zu experimentieren.

Um den prozesssicheren Einsatz zu garantieren,
haben wir einen Ndhrboden entwickelt, auf dem
die empfindlichen Milchsdurebakterien gut an-
wachsen, damit die Vermehrung der Stdmme
sichergestellt werden kann. Durch das unter-
schiedliche Wachstum der einzelnen Stdmme,
kann gleichzeitig das Wachstum jedes Stammes
tiberpriift und Verunreinigung mit Fremdflora
ausgeschlossen werden.

Als letzten Schritt haben wir einen Schnelltest,
den sogenannten Sduerungstest, so angepasst,
dass wir tagesaktuell eine Riickmeldung iiber die
Aktivitdt und Vitalitdt der hergestellten Betriebs-
kulturen bekommen. Durch diese MafSnahmen
kénnen wir den prozesssicheren Einsatz unserer
Kulturen garantieren und das Verfahren dann
fiir die Serienentwicklung freigeben.”

Jetzt ist wohl allen klar, warum es in der Uber-
schrift heifSt, die Kiseherstellung sei eine Wis-
senschaft fiir sich ... aber im Vergleich zu vie-
len anderen Wissenschaften, biochemischen
Prozessen und Laboruntersuchungen kann
sich unser Ergebnis essen lassen!

Bei Vorversuchen im Labor
Uberprufen wir die Repro-
duzierbarkeit der Kultur, die
Sduerungsaktivitat. Wir sorgen fur
die richtige Bebritungstemperatur
und -dauer, um dann Aktivitat und
Vitalitat der Kultur zu beobachten
und so die genaue Gattung
zu bestimmen.

e Dann werden
isolieren. die Kulturen
hergestellt: zuerst im
Labor eine Mutterkultur
auf Ndhrmedium, dann
in der Sennerei unsere
Betriebskultur in der

Das ist deshalb so erwdhnenswert, weil eigene,
selbst erzeugte Kulturen zur Kiseherstellung
auf dem Markt Mangelware sind. Soll heifSen,
dasswirbeiBaldaufeine eigentlich schonliangst
nicht mehr praktizierte Tradition des Hand-
werks wiederbelebt haben. Denn normaler-
weise ist es Usus, mit industriell vorgefertigten
Kulturen zu arbeiten, die beim Késen, als fer-
tige, abgepackte Mischung, zugefiigt werden.
Dasistbeispielsweise einer der Griinde, warum
bestimmte, industriell gefertigte Kisesorten

In etlichen
Versuchen gelingt
dann, mithilfe
von sensorischer
Beurteilung, die
Herstellung von
Versuchskase.

Final kann
ein Standardprozess

fur die Herstellung
etabliert werden.




BALDAUFS KLEINE KASEKUNDE

Das Kase-Universum ist riesig und zugegebenermafden manchmal auch ein wenig
unubersichtlich. Wen wundert’s? Da gibt es Arten und Sorten, weichen Kase, har-
ten Kase, nicht so harten Kase ... Er findet sich in allen Farben und Konsistenzen,
mal mit was drauf, mal mit was drin. Hier ein paar Basics zur besseren
Orientierung in der wunderbaren Welt des Kases.

KASEGRUPPEN

In Deutschland wird in sechs Kisegruppen un-
terteilt: Frischkédse, Sauermilchkise, Weichkise,
halbfester Schnittkése, Schnittkdse und Hartkise.
Je nach Kategorie teilt man die Kisesorten nach
Fett- und Wassergehalt, verwendeter Milch oder
auch den hinzugefiigten Kulturen ein. Angefan-
gen bei Hartkdse wie Emmentaler, der teilweise
uber ein Jahr lang reift, iber Halbhartkise wie Ra-
clettekdse und Weichkédse wie Camembert reicht
das Spektrum bis zu Frischkése, der ganz ohne
zu reifen, sofort gegessen werden kann. Die Art,
wie unterschiedliche Kisesorten produziert wer-
den, unterscheidet sich auch je nach Land bzw.
sogar Region. Manche Weich- und Frischkise
beispielsweise, diirfen ihren Namen nur tragen,
wenn sie in einer ganz bestimmten Region pro-
duziert worden sind. Die Kidsegruppen sind bei
der Orientierung hilfreich, denn sie kénnen bei
der Einordnung von Charakter, Geschmack und
Verwendungsmoglichkeiten des Kases Auskunft
geben und so dabei helfen, tausende an Kisespe-
zialitdten zu unterscheiden.

DAS WASSER IM KASE

Wer hat sich schon mal bei einem Blick auf die
Verpackung des jeweiligen Lieblingskises iiber
die aufgedruckte Prozentzahl % und das Kiirzel
Fett i. Tr. gewundert? Wahrscheinlich so einige ...
Die Angabe bezieht sich auf ,Prozent Fett in der
Trockenmasse“. Aus eben dieser Trockenmasse
in Form von Proteinen, Fetten, Kohlenhydraten,
Vitaminen und Mineralstoffen besteht Kise. Dazu
kommt noch Wasser, das wihrend des Reifepro-
zesses entsteht, aber dann teilweise wieder ver-
dunstet. Durch den Wassergehalt im Kise kann
man ermitteln, wie fest oder weich der Kase wird.
Je mehr Wasser im Kise, umso weicher und cre-
miger. Bei lingerer Reifung verdunstet immer
mehr Wasser, so dass der Kése fester und wiirzi-
ger wird.

Um die Kisegruppen zu unterteilen, setzt man
den Wassergehalt in ein Verhiltnis zur fettfreien
Kiasemasse (Trockenmasse ohne Fettanteil). Bei
Hartkése sind das unter 56% und bei Schnittka-
se 54-63%. Die Einteilung der Kisegruppen nach
dem Wassergehalt in der fettfreien Kisemasse
gibt keine Auskunft iiber die Art der Milch und so
gibt es Schafskise und Ziegenkise als Frischkise,
Weichkise, Schnittkdse und auch als Hartkise.

HARTKASE - HART ABER HERZHAFT

Zu den Hartkisesorten zdhlen unter anderem
unser Allgiduer Bergkise, der Alpkise Urgestein,
und das Alpkasle. Grundséatzlich ist bei diesen Ki-
sesorten, im Unterschied zu Schnittkdsesorten,
die Menge der Trockenmasse am hochsten und
ihre Reifezeit in der Regel wesentlich ldnger. So
ein richtig wiirziger Hartkédse kann bis zu einem
Jahr, oder wie unser Alpkédse Urgestein sogar 16
Monate reifen. Wahrend des Herstellungsprozes-
ses und der Lagerung wird kontinuierlich Wasser
abgegeben, weshalb der Fettgehalt nur relativ an-
gegeben werden kann. Grob geschitzt betragt der
absolute Fettgehalt etwa die Halfte des Fettanteils
in der Trockenmasse.

Man schneidet den Bruch, also die dickgelegte
Milch, bevor der Kise gepresst wird. Je fester der
Kéase werden soll, schneidet man den Bruch beim
Hartkise sogar so klein wie ein Weizenkorn. Das
lasst moglichst viel Molke abflieSen, die Trocken-
masse wird grofSer und der Kise dadurch fester.

Der vergleichsweise geringe Wasseranteil lasst
Hartkéisesorten duRerst haltbar werden und sie be-
kommen obendrein eine charakteristische Rinde.

SCHNITTKASE - WEICH & SCHNITTIG

Zum Schnittkdse zdhlen unter anderem unser
Klassiker, der Wildblumenkise, unser Triiffelka-
se oder der Zitronenpfefferkise. Diese Kisesorten
sind weicher als die Hartkdsesorten und bleiben
nicht so lange in den Reifekellern. Im Unterschied
zum Hartkise reifen sie schneller, gleichmafSiger
und geben weniger Wasser ab. Ihre Reifezeit liegt
meistens bei rund 8-12 Wochen.

Schnittkdse sind milder, weil sie kiirzer reifen.
Der Bruch wird auf KirschkerngrofSe geschnitten,
weshalb beim Pressen mehr Wasser bzw. Molke
im Kiase bleibt. So ist die Trockenmasse kleiner
als beim Hartkédse und der Schnittkise cremiger
in seiner Konsistenz.

WIE SCHMECKT’S?

In Sachen Geschmack kommt der

Hartkdse mit seiner langen Reifezeit
recht kriftig daher. Das Aroma von lang
gereiftem Hartkise und ist nicht jedermanns
Sache ... manche kénnen nicht darauf ver-
zichten und anderen ist er zu wiirzig. Letztere

holen sich dann lieber Schnittkése, als die
mildere Genussvariante. Unsere persénliche
Meinung? Nicht festlegen und die Kisefeste
feiern, wie sie fallen! Am besten schon in
der Frith mit einem milden Schnittkise
beginnen und dann bis zum Abend
immer wiirziger werden ...



IM GESPRACH MIT LISA GRASEL

EIN GESPRACH
MIT KASESOMMELIERE
LISA GRASEL

Wiirdest Du Dich kurz vorstellen?

LG: Mein Name ist Lisa Grasel, ich bin 32 Jahre
alt und wohne in Kempten.

Man hort gar keinen Allgduer Dialekt ...

LG: Ich komme auch nicht aus dem Allgiu, bin
zugezogen (lacht). Ich bin vor 7 Jahren ins Allgiu
gekommen und habe im Januar 2017 angefangen,
in einer Molkerei zu arbeiten. 2021 war ich fer-
tig mit meiner Ausbildung zur Kisesommeliere
und habe fast gleichzeitig, zusammen mit zwei
Freunden, die Hoimat Genusskéserei aufgebaut.

Woher kommt die Liebe zum Kise?

LG: Urspriinglich stamme ich aus dem Saarland
und bei uns stand gutes Essen immer im Mittel-
punkt. Wir haben am Wochenende zusammen
gekocht, es wurde viel Wert auf gute Lebensmit-
tel gelegt. Ich bin sehr landlich aufgewachsen,
dadurch hatte ich schon immer Verstindnis da-
fir, wie wertvoll Lebensmittel sind. Dann liegt
das Saarland ja auch sehr nahe an Frankreich.
Die franzésische Kiasevielfalt ist riesig, das hat
mich schon als Kind fasziniert. Was es da alles
gab, was man alles probieren konnte und wie
unterschiedlich die Kise schmeckten, fand ich
spannend.




IM GESPRACH MIT LISA GRASEL

Das Thema Kise hat sich dann in meinem Le-
ben herauskristallisiert. AufSerdem bin ich kei-
ne Wurst- oder Fleischesserin. Kise wiirde mir
wahnsinnig fehlen, denn er gehért einfach zu
einer guten Brotzeit. Kise lisst sich aufSerdem
beim Kochen super einsetzen, egal welche Kiiche
und aus welchem Kulturkreis, Kise ist immer
dabei.

Wie bist Du zur
Ausbildung als
Kiasesommeliere
gekommen?

LG: Ich habe keine klassi-
sche , Kiseausbildung®, bin
keine Milchtechnologin
oder dhnliches und mir hat
immer ein bisschen was ge-
fehlt. Ich wollte wissen was
dahintersteckt, war neu-
gierig auf die Grundlagen,
wenn man so will. Dann
habe ich recherchiert und
stiefs auf die Ausbildung zur
Kasesommeliére.

Wie lange dauert die
Ausbildung und wie
lauft sie ab?

LG: Man muss sich erstmal

bewerben, denn da wird

nicht jede*r genommen.

Die wollen Leute haben, die

vom Fach sind - aus der Gas-

tronomie, der Lebensmittel-

branche beispielsweise, also

Leute mit Hintergrundinfo

und Arbeitserfahrung. Bei

mir war die Ausbildung in

finf Blocks iiber ein gutes,

halbes Jahr verteilt. Die Blocks waren in Prasenz,
gingen immer uber vier Tage und wir waren an
ganz unterschiedlichen Orten, um dort mit den
verschiedenen Themen zu arbeiten. Wir ha-
ben eine Landwirtschaft besucht, waren in der
Kaserei, auf dem Weingut beim Winzer, haben
Sensorik Tests gemacht. Die Ausbildung ist total
vielfaltig, aber auch intensiv mit vier Tagen am
Stiick, von morgens bis abends. Ich habe die Aus-
bildung selbst bezahlt, der Kurs wird vom Staat
Bayern angeboten, die Schule heifst ,,Genussaka-
demie®.

Und nach der Ausbildung?
Wie ging es weiter bei Dir?

LG: Am Ende der Ausbildung kommt erstmal

die Abschlusspriifung. Wenn man sie nicht be-

steht, kriegt man weder Titel noch Urkunde.

Die Priifung besteht aus einem schriftlichen,

miindlichen und praktischen Teil und wenn alle

bestanden sind, bekommt man den Titel , staat-
lich gepriifte Kiasesommelié-
re“. Wir waren gerade dabei
die Hoimat Genusskiserei zu
griinden, wollten in Eschach
einen Ort schaffen, wo man
sich beraten lassen, aber auch
die Kiserei Kkennenlernen
kann. Da konnte ich das Ge-
lernte super mit einbringen,
so sind auch die ,Genuss-
abende” entstanden. Da gibt es
funf Kiseginge mit Getranke-
begleitungen und wir zeigen,
wie man das kombinieren
kann und wie man richtig
verkostet. Aber auch, wenn ich
im Laden arbeite, bei der Kun-
denberatung, ist die Hinter-
grundinfo meiner Ausbildung
sehr praktisch, das Wissen
aus der Ausbildung bringt mir
echt viel im Alltag.

Wie konnen wir uns
das Kase verkosten
vorstellen? Hast
Du eine Art Checkliste?

LG: Ja, die habe ich. Erstmal

braucht man Info. Beispiels-

weise aus welcher Milch der

Kiase gemacht wurde - Zie-

ge, Schaf oder Kuh. Ist es ein
Hartkase oder Schnittkidse? Wenn man die In-
formation vorab bekommt, hat man schon mal
eine Idee im Kopf, wie der Kidse schmecken
kénnte.

Wenn man vorab aber gar nichts weils, wenn ei-
nem ein Kise einfach vorgesetzt wird, fingt man
mit der Optik an. Wie sieht der Kdse genau aus,
hat er eine Rinde, wie sieht die Rinde aus? Man
betrachtet den Kise aulRen, und den Kiseteig
innen. Ist er gelocht, hat er Sprenkel drin, oder
Gewlirze? Das verschafft einen ersten Eindruck,
wenn es um die Reifezeit geht.

© Adobestock/Haais Kosaas, istock / TinaFields

Alter Bergkise hat beispielsweise eine dunklere
Rinde, die ist hirter und sproder, da weil man
schon, das muss was Gereiftes sein. Hat man was
Weiches, das vielleicht mit Asche umschlossen
ist, wird es Frisch- oder Weichkise sein. Man
schaut sich den Kise erstmal genau an, bevor es
ans Tasten geht. Ist er fest, weich, elastisch? Das
lasst sich alles schon mal mit den Hinden erfiih-
len.

Danach nimmt man den Geruch dazu. Ich bre-
che den Kise auf, weil frische Schnittflichen und
Bruchstiicke am intensivsten riechen. Das meis-
te Aroma bekommt man am frischen Laib und
am frisch abgeschnittenen Stiick. Man riecht in-
nen und aufSen an der Rinde, um eine Idee zu
bekommen, wie der Kise gelagert wurde. Die
Rinde kann etwas Erdiges haben. Zum Beispiel
Bergkise, die auf der Alp gemacht werden, reifen
oft im Keller und riechen dann eher dumpf und
erdig.

Erst nach dem Riechen geht es um den Ge-
schmack. Man nimmt sich ein Stiick - immer
zuerst von innen und dann erst von aufSen.

Der gereifte Kdse wird von aufSen geschmiert und
die Wiirzigkeit ist meistens auRen am hdchsten.
Innen wird der Kése von der Rinde geschiitzt und
dort ist der reinere Geschmack. Wenn man zu-
erst die Rinde versucht, verfialscht das den Ge-
schmack, weil die Wiirzigkeit die Geschmacks-
rezeptoren blockiert.

Es geht aber nicht nur um den Geschmack im
Mund, wir tasten auch. Mit der Zunge kann ich
viele Eindriicke sammeln: ist der Kise broselig,
geschmeidig, cremig? Da kommt ganz viel zu-
sammen, was den Gesamteindruck ausmacht.
Wenn Du z.B. eine ganz cremigen Kiase im Mund
hast, der verhilt sich anders als alter Bergkise.



Die Kollegen vom Wein spucken
ihn ja wieder aus -
Ihr esst den Kise aber schon?

LG: Ja, wir essen den Kise (lacht). Bliiten und
Knoblauch sind beispielsweise Aromen, die
uber die Nase gehen. Wenn wir den Kése nicht
schlucken, fehlt ein Stiick des geschmacklichen
Gesamteindrucks. Es gibt zwei Wege, wie Riech-
zellen erreicht werden, tiber die Nase und {iber
den Rachen.

Wie geht man vor, wenn mehrere
Kisesorten hintereinander probiert
werden? Sind da nicht auch die
Geschmacksrezeptoren blockiert?

LG: Man muss zwischendurch Wasser trinken,
um den Geschmack zu neutralisieren. Ein Stiick
frischer Apfel oder mildes Brot konnen auch hel-
fen. Einfach etwas Mildes zum Neutralisieren
essen oder trinken, dann kann man zum néachs-
ten Kase gehen.

In welche Geschmacksnoten teilt Thr
ein, gibt es da ein festes Schema?

LG: Erstmal kann man nach den Geschmickern
auf der Zunge gehen - gibt es was SiiSes, Sauer-
liches, Salziges, Bitteres? Dann kann man schon
mal grob einordnen und danach fichert man
nochmal auf. Wenn es siifs schmeckt, ist das eher
fruchtig oder nach welcher Frucht schmeckt es?
Da geht es bis in die kleinsten Details.

Normalerweise verkostet man von mild
nach wiirzig, aber was passiert bei Kise,
der affiniert wurde. Sprich: der Kise ist
vielleicht mild aber die Affinage wiirzig,
wo wiirde man in so einem Fall den
Kéase einordnen?

LG: Das ist gar nicht so einfach zu beantwor-
ten, weil es immer darauf ankommt, was auf
der Rinde oder im Teig ist. Ihr habt zum Bei-
spiel diesen leckeren Wildblumenkise, der ist
von den Blumen her nicht intensiv, also ist das
noch ein milder Kise. Die Blumen stechen ge-
schmacklich nicht so hervor wie z.B. bei Eu-
rem Orangen- bzw. Zitronenpfeffer. Die mil-
deren Sorten mit den milderen Krautern oder
Bliiten wiirde ich vor den gereifteren Sorten
probieren. Kise mit Pfeffer, Knoblauch oder
Zwiebeln, die als Geschmack lange im Mund
bleiben, wiirde ich nach den gereifteren Sorten
verkosten.

Was ist Dir personlich lieber -
Kise pur oder affiniert?

LG: Sehr gute Frage, das kommt immer auf
die Stimmung an. Ich finde im Sommer Euren
Zitronen- und Orangenpfeffer wahnsinnig le-
cker, da riecht und schmeckt man schon den
Sommer und braucht nur noch ein Glaschen
WeiRwein (lacht). Generell finde ich Euren
Schafskise ganz grofartig, aber auch den Alp-
kise ...

Danke liebe Lisa, dass du uns an
deinem Wissen teilhaben ldsst!

Halls Heimat)

Wer Lisa in Eschach besuchen und |hr bei der
Arbeit zusehen méchte, kommt am besten bei der
HOIMAT Genusskéserei vorbei, wo Lisa, Basti und

Philipp, die Tradition der Milchwirtschaft
fortsetzen.

“Hoimat” setzt sich aus den Begriffen Heimat und

Hoi (allgéuerisch fir Heu) zusammen. Es geht den

Dreien um die Wertschatzung fur Natur, Rohstoff
und Tradition, darum tolle Produkte herzustellen

und sie auch ganz bewusst zu genieBBen. Mit
besten regionalen Zutaten werden besondere
Weichkésespezialitdten hergestellt und in einer
glasernen Késerei kann man Schritt for Schritt
dabei zuschauen.

Bei den Genussabenden, also den hauseigenen
Verkostungen, erklért Kisesommeliére Lisa nicht
nur, welches Bier und welcher Wein am besten mit
dem K&ase harmonieren, sondern auch wie man
Kéase in all seinen Facetten verstehen und
erleben lernt.

Im angeschlossenen Kaseladen werden selbst
hergestellte Produkte und ausgewaéhlte
Ké&sesorten aus der Region angeboten und im
Café konnt lhr selbstgemachte Kuchen, Kaffee,
Brotzeiten und kihle Getréanke genie3en.

Von April bis Oktober:
Do, Fr, Sa & So: 10:00- 18:00 Uhr
Mo: 13:00-18:00 Uhr

Von November bis Mérz:
Mo, Do & Fr: 13-17:00 Uhr
Sa & So: 10:00- 17:00 Uhr

Schaukédsen immer am Samstag um 13 Uhr
Tel. 0174 8014 864

Hoimat — Genusskéaserei
Eschach GmbH & Co.KG
Eschach 105
87474 Buchenberg
info@hoimat.bio
www.hoimat.bio
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TIPPS & TRICKS

Wenn man schon mal die Gelegenheit hat, auf eine diplomierten
Kasesommeliere zu treffen, sollte man sich auf jeden Fall ein paar Tricks
zur hausgemachten Kaseverkostung holen. Hier ein paar Insidertipps von

Kisesommeliere Lisa Grasel, damit Ihr bestens fiir Euer eigenes Event
am heimischen Esstisch geriistet seid.

1. Den Kise mindestens eine halbe Stunde,
besser noch eine Stunde, vor dem Verkosten
aus dem Kihlschrank nehmen. Der Kise soll
vorab atmen konnen und circa 18 Grad (Raum-
temperatur) haben, wenn man ihn verkostet.

2. Kurz bevor es losgeht, nicht mehr Rau-
chen, auf Kaffee verzichten und keine deftigen
Speisen essen. Das alles kann die Sinnesein-
driicke mindern.

3. Nicht vergessen: Eure Kaseverkostung im
privaten Rahmen ist ein Genussevent und kein
schnelles Abendessen. Man sollte sich idealer-
weise ein paar Stunden Zeit nehmen.

4. Gemeinsames Verkosten mit Freunden
oder Familie macht am meisten Spals, weil man
sich dann austauschen kann. Dabei immer da-
rauf achten, dass jede*r andere Vorlieben und
einen individuellen Geschmack mitbringt.
Kein Empfinden ist falsch oder unpassend, ge-
rade vielfiltige Eindriicke bringen Spannung.

5. Wasser ohne Kohlensiure, Brot und Ap-
fel bereitstellen. Sie sind zum Neutralisieren
zwischen dem einzelnen Kise da. Am besten
Ihr wahlt neutrales Brot, ohne starken Eigen-
geschmack, Niisse oder Gewdirze, z.B. helles
Mischbrot oder WeilSbrot.

6. Lasst Euch Zeit, probiert die Kise nach-
einander und im Vergleich. Dabei von mild zu
wiirzig verkosten, damit stirkere Aromen nicht
schon zu Beginn die milderen tiberdecken.

7. Gereifte, kraftige Sorten beim Verkosten
nicht in dicke oder grofse Stiicke schneiden,
sondern lieber hobeln oder diinn aufschnei-
den. Je feiner man den Kise schneidet, um
so mehr Aroma bekommt er. Kisehobel oder
Schiler eignen sich gut oder Ihr schneidet den
Kése ganz diinn mit dem Messer auf.

8. Wein und Kéase sollten auf einer Ebene
sein. Bei kriftigen, gereiften Kise braucht man
auch einen kriftigen, gereiften Wein, sonst
uberlagert der Kiase den Geschmack des Wei-
nes und umgekehrt. Das gilt auch fiir die Kom-
bination mit anderen Getrianken, wie z.B. Bier.
Hier wihlt man leichtere Biere zu leichten Kéa-
sesorten und kraftig-malzige Biere, gerne auch
Starkbiere, zu gereiften Kisesorten.

9. Wenn Ihr Euren Geschmack schulen wollt,
trainiert am besten zuhause, indem Ihr bewusst
an Lebensmitteln riecht. Joghurt, Friichte, was
Ihr in der Kiiche findet. Das schirft die Sinne.

'IO. Fiir die Verkostung sucht man am besten
5 - 6 Kasesorten aus.

.I.I. Zur Verkostung kann man auch ein paar
Sachen aus dem Kiichen- und Kiihlschrank
dazu nehmen - Marmelade, Honig, vielleicht
ein Chutney.

12. Auf jeden Fall solltet Ihr die Kise zuerst
pur probieren, dann mit etwas SufSem oder
Salzigem, vielleicht auch mit ein bisschen Salz
bestreuen. So merkt man recht gut, wie sich
der Geschmack des Késes verdndert.



IN DER BOX:

Bio Wildblume 180g
Bio Allgiduer 180g
Bio Zitronenpfeffer 180g
Bio Schafskise 180g
Gartenkrauter 180g

Bio Alpkiase Urgestein 300g



BALDAUF VERKOSTUNGSBOX

Lisas
Verkostung
zur Box

Es empfiehlt sich von den milden zu den wiirzigen Kisesorten zu gehen.
Bei affiniertem Kise orientiert man sich an der Intensitat
von Kriautern und Gewiirzen.

1. DIE WILDBLUME hat einen feinen, floralen
Geschmack mit leicht grasiger Note, der aber
nicht den Kiase tberlagert. Dieser Kise ist der
mildeste von allen, deshalb starten wir mit ihm
unsere Verkostung.

2. DER CREMIGE ALLGAUER hat etwas mehr
Wiirze vom Kiseteig her und ein kraftigeres Aro-
ma. Der Kiase ist nicht mit Krautern affiniert,
sondern geschmiert und dadurch kriftiger. Da-
her probiert man diesen Kise nach dem milderen
Wildblumenkise.

3. DER ZITRONENPFEFFER bekommt durch
den geschroteten Pfeffer eine leichte, aber ange-
nehme Schirfe und durch die Zitronen eine zarte
Frische (Saure). Seine Rinde ist deutlich kriftiger
und prasenter als die vom Wildblumenkise und
der Geschmack bleibt deutlich langer im Mund
erhalten.

4. DER SCHAFSKASE unterscheidet sich von
den vorherigen Sorten durch die Konsistenz. Er
hat eine lingere Reifezeit und ist etwas fester als
die anderen Schnittkidsesorten. Sein Geschmack
ist deutlich aromatischer und auch salziger als
der von Allgduer und Zitronenpfeffer.

5. DER GARTENKRAUTER hat zwar eine gerin-
gere Reifezeit als der Schafskése ist aber durch
die Krauter und vor allem durch seine Zwiebel-
und Knoblauchnote sehr aromatisch. Gerade
Zwiebelgemiisesorten, wie Knoblauch, Lauch,
Zwiebel oder Schnittlauch bringen einen lang
anhaltenden Geschmack und eine leichte Schirfe
mit.

Zum Abschluss kommt der kraftigste
und aromatischste Kise:

6. DAS URGESTEIN. Der Kise schmeckt deut-
lich kraftiger durch die lange Reifung und kommt
mit leicht nussigem, siiflichem Geruch und Ka-
ramellaroma. Ganz besonders sind die kleinen
EiweilR-Kristalle (Tyrosin), die durch seine lange
Reifung entstehen und dem Kise einen tollen
Kick verleihen. Der Geschmack ist vollmundig,
was auf die lange Reifezeit des Kdses hinweist,
ohne dass er am Gaumen brennt oder unange-
nehm wiirzig ist.

o Adobestock / Lustre
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Man versucht beim Verkosten die Sinne mit einzubinden:

1. Sehen - zuerst wird der Kise betrachtet. Sind Bliiten oder
Gewilirze vorhanden? Hat er eine Kkriftige oder blasse Farbe?
Dabei achtet man auf den Kiseteig (das Innere) und die Rinde (das AuRere).

2. Tasten - ist der Kise elastisch, hart, weich oder briichig?

3. Riechen: man unterscheidet den Geruch im Inneren, auf der Rinde und wenn
man den Kéase aufbricht. Folgende Geriiche lassen sich zuordnen: milchig, fruchtig,
gerdstet oder eventuelle Besonderheiten wie beispielsweise Rauch, Krauter, Gewiirze.

4. Fihlen - jetzt darf endlich probiert werden. Man fithlt mit Mund und Zihnen:
welche Konsistenz hat der Kise beim AbbeiSen? Trocken, sandig, geschmeidig, cremig?
Lasst er sich leicht mit der Zunge zerdriicken?

5. Schmecken - um alle Aromen wahrzunehmen, muss der Kise zerkleinert werden.
Je mehr man kaut und je mehr Speichel eingesetzt wird, desto deutlicher der Eindruck.
Der Kase wird zusatzlich im Mund erwirmt, was fiir eine bessere Wahrnehmung sorgt.

Also nicht einfach schnell kauen und schlucken, sondern sich Zeit nehmen.
Schmeckt der Kéase siif3, sduerlich, bitter, salzig? Das Aroma, das wir hier
wahrnehmen, wird nicht nur durch die Geschmackssinne, sondern auch

durch den Geruchssinn (Krauter, Gewiirze, etc.) gepragt.

Fiine begleitung

Zu den ersten drei Kisesorten (Wildblume, Allgiauer & Zitronen-
pfeffer) passt ein frischer WeiSwein mit leichter Saure sehr gut.
Er hebt die Aromen der verschiedenen Krauter und Blumen etwas
mehr an und die leichte Sdure macht den cremigen Kise frischer.
(z.B. WeiRburgunder, Griiner Veltliner oder Silvaner)

Zum salzigen Schafskdse und kraftigen Gartenkrduterkdse pro-
biert man am besten einen gereifteren WeilSwein mit etwas Rest-
suifSe. Die SiifSe erganzt Salzigkeit und Wiirzigkeit, es entsteht ein
schones Geschmackserlebnis.

(z.B. Chardonnay oder Riesling)

Fiir Rotweinfans ist natiirlich auch etwas dabei: gerade zu den ge-
reifteren Kasesorten, zum Schafskdse und zum Urgestein passen
kraftige, gereifte Rotweine.

(z.B. Merlot, Dornfelder, Barolo oder Spatburgunder)

Den Biertrinkern empfehlen wir zu mildem Kise ein leichtes Bier
und mit wiirzigen Kéasesorten eher Dunkel- oder Starkbiersorten.




Diirfen wir
vorstellen? Unser
Baldauf-Kédseteam

hinter der

Ladentheke

In Sachen Geschmackskompetenz liegt unser Team in den Ldaden ganz weit
vorn. Drei Geschafte gibt es an der Zahl: in Hopfen, Isny und Go3holz — allesamt
im schonen Westallgdu. Die Damen vor Ort haben, mal ganz praktisch gesehen,

die meiste Ahnung in Sachen Geschmack. Sie sind namlich an der Quelle,
mittendrin und kennen sich aus mit Aromen und Konsistenzen.

Auflerdem wissen sie, womit sich die jeweilige Sorte am besten kombinieren

lasst und was Frau oder Mann damit Kostliches zubereiten kann.

UNSER LADENTEAM

LISELOTTE BRUGGER
Aus dem Baldauf Laden in GofSholz

Wie kamst Du zu Baldauf?
Uber eine ehemalige Arbeitskollegin

Wie lange bist du schon bei Baldauf?
Seit dem 2. November 1996

Wenn du nicht im Laden bist,

dann finden wir Dich ...?

Bin ich im Sommer mit dem E-Bike unterwegs,
im Winter beim Langlaufen oder in der Sauna.

Dein Lieblingskidse?
Zur Zeit der Bauernkise,
weil er so cremig und mild ist.

Lieber Fondue oder Raclette?
Ich mag lieber Raclette.

Kase - direkt reinbeiflen oder

doch lieber auf dem Brot genief3en?

Ich schneide am liebsten direkt vom Kiasestiick
runter und esse den Kase ohne Brot.

SUSI BAUER
Aus dem Baldauf Laden in GofSholz

Wie kamst Du zu Baldauf?
Ich kannte Baldauf schon lange,
den Ausschlag gab dann eine Zeitungsannonce.

Wie lange bist du schon bei Baldauf?
3 Jahre

Wenn du nicht im Laden bist,
dann finden wir Dich ...?

Beim Geocaching, Nordic Walken
oder in der Sauna.

Dein Lieblingskidse?
Das 1862 Meisterstiick, weil der Kase so
wiirzig und cremig ist - einfach gut..

Lieber Fondue oder Raclette?
Ich bevorzuge Raclette,
mit vielen unterschiedlichen Kisesorten.

Kise - direkt reinbeiflen oder

doch lieber auf dem Brot genief3en?
Fir mich lieber Kidse und Brot separat
und dazu ein gutes Glas Wein.



4 Kalbsruckensteaks

(z.B. Bio Kalbfleisch aus unseren Laden)
80 g Baldauf Heumilchbutter

200 g Baldauf Meisterstick gerieben
2 Eier

80 g Sahne

frisch geriebene Semmelbrésel,

Salz & Pfeffer, Muskat,

Thymian oder Majoran

Baldauf Butterschmalz

zum anbraten

ZUBEREITUNG

1. Butter schaumig ruhren
2. K&se, Eier und Sahne unterheben
3. Mit etwas Semmelbrosel
zu einer homogenen Masse binden
4. Mit Krautern und Gewurzen abschmecken
5. Auf die angebratenen Steaks geben
und im Ofen bei Grillfunktion goldbraun
fertig garen

Dazu passen Spétzle und Gemuse.

UNSER LADENTEAM

ELKE LEHMANN

Aus dem Baldauf Laden in Isny

Wie kamst Du zu Baldauf?
Wir wurden 2000 von Baldauf tibernommen

Wie lange bist du schon bei Baldauf?
1. September 2000

Wenn du nicht im Laden bist,

dann finden wir Dich ...?

Zu Ful’ oder mit dem E-Bike unterwegs
im schonen Allgau.

Dein Lieblingskase?
Baldauf 1862 Meisterstiick.

Lieber Fondue oder Raclette?
Lieber Raclette.

Kase - direkt reinbeifien oder
doch lieber auf dem Brot geniefen?
Kése pur zum ReinbeifSen.

ANDREA CZISCHE-STORKLE
Aus dem Baldauf Laden in Hopfen

Wie kamst Du zu Baldauf?

Ende 2017 habe ich aus privaten Griinden mei-
nen Lebensmittelpunkt ins Allgdu verlegt. Durch
eine Stellenanzeige bin ich auf die Firma Baldauf
aufmerksam geworden. Nach einem sehr positi-
ven Gespriach mit Alexandra Baldauf ist mir die
Entscheidung sehr leicht gefallen.

Wie lange bist du schon bei Baldauf?
Seit Januar 2018

Wenn du nicht im Laden bist,

dann finden wir Dich ...?

Am liebsten aktiv in der Natur beim Radeln,
Schwimmen, Bergwandern und Ski fahren. Oder
spontane, lustige *Hockete mit Freunden, (*An-
merkung der Redaktion: Allgiuerisch fiir gesel-
liges Zusammensitzen) wo guter Wein und Kise
nicht fehlen sollten.

Dein Lieblingskdse?

Oh, das ist schwierig, denn wer die Wahl hat, hat
bekanntlich die Qual. 1862 Meisterstiick, Jubi-
laumskéise, Bio Pfefferduo, Wildblume, Alpkés-
le und andere. Ich probiere auch immer wieder
mal bei anderen Kasereien. Ohne zu tibertreiben,
denn fremd gehen lohnt sich nicht.

Lieber Fondue oder Raclette?
Ich liebe beides, vor allem in einer gemiitlichen
Runde.

Kase - direkt reinbeifien oder

doch lieber auf dem Brot geniefen?
Erst den Kiase und dann ein wenig Brot
dazu, vielleicht.



ZUTATEN
fur 4 Portionen

1 Knoblauchzehe

250 g Magerquark
200 g kernige Haferflocken
1Ei

130g Baldauf Reibkéase
1 Bund Schnittlauch
etwas gekdrnte
GemuUsebruhe

Baldauf Butterschmalz
zum Anbraten

Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Knoblauch fein hacken und mit Magerquark,
Haferflocken, Ei und Reibkdse vermengen

2. Mit Salz, Pfeffer und Gemusebrihe
abschmecken

3. ca. 20 Minuten quellen lassen

4. Schnittlauch in Réllchen schneiden
und in die Masse einarbeiten

5. Butterschmalz in Pfanne erhitzen und
die Bratlinge bei mittlerer Hitze
goldbraun anbraten

WIR FREUEN UNS
UBER BESUCH!

. 09.00 -12.30
88167 Stiefenhofen 15.30 - 18.00 Uhr

Tel. (0 83 86) 28 33 Mittwochnachmittag
Fax (0 83 86) 7378 geschlossen

hopfen@baldauf-kaese.de So und Feiertag
15.30 - 18.00 Uhr
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BALDAUFS KAS- & WEINKELLER GO$sHoLZ

GoBholz 5 o8 OOT;';(;
88161 Lindenberg 14.30-18.00 Uhr
Tel. (0 83 81) 89 0217

Fax (O 83 81) 89 02 66 Sa
kaeskeller@baldauf-kaese.de 8.00-12.30 Uhr
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BALDAUF KASELADEN ISNY

BergtorstraBe 6

88316 lany 1430180 Ul

Tel. (0 75 62) 9818 829 Mi ) o Cnr
ittwochnachmittag

Fax. (075 62) 9144 315 geschlossen

isny@baldauf-kaese.de Sa

9.00 -12.30 Uhr
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