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Käse aus der Normandie

Jeden Dienstag bietet Ulrike Bau-
mann Eier & Käsespezialitäten auf 

dem Wochenmarkt am Auerbachplatz Be-
sonderes für Feinschmecker an. Für den 
Herbst empfiehlt sie den Camembert de 
Normandie A.O.C. La Tradition. Die Milch 
der normannischen Kühe hat eine hervor-
ragende Qualität und sorgt für den unver-

60 Jahre Markt Hermeskeiler Platz

S chon sechzig Jahre ist es her, dass die ersten Händler ihre Stände auf dem 
Hermeskeiler Platz aufbauten. Wann genau im Jahr das war, weiß keiner mehr 

zu berichten. Aber es gab Gemüse und Obst wie heute, und neben dem Einkauf 
frischer Produkte stand damals wie heu-
te das Gespräch zwischen Händlern und 
Kunden im Mittelpunkt des Marktgesche-
hens. Herzlichen Glückwunsch! 

gleichlichen Geschmack. Die Region des 
Camembert mit ihrem milden und feuchten 
Klima liegt zwischen Salz- und Süßwas-
ser, zwischen Küste und Marschland der 
Halbinsel Cotentin. Der Boden ist reich an 
Spurenelementen und bietet mit 1.650 ver-
schiedenen Pflanzenarten eine abwechs-
lungsreiche Nahrung für die hier lebenden 
Kühe. 
Als ganz besonderen Tipp empfiehlt Ulrike 
Baumann, den Camembert in der Nuss-
kruste anzurichten und mit Ihren hausge-

machten feinen Senfsoßen zu kombinieren. 
Diese gibt es in vielfältigen Geschmacks-
richtungen von edelsüß über feinherb 
bis chilischarf. Die leckeren Senfsoßen, 
verfeinert mit Birne, Feige, Drachenblut, 
Himbeer-Zitronenmelisse oder Johannis-
beer-Chili, passen hervorragend zu vielen 
Käsespezialitäten, Fleisch und anderen De-
likatessen. Tolle Rezepte finden Sie auf der 
Website. 

www.kaese-baumann.de
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