www.spar.ch

Fﬁ DIE GULDENE STUNDE LADT EIN.



20 _ 2/| Saisonale Story
Hoi Hornli

6 8 Gewinnspiel
Das Nudel-Quiz

CHANDRA KURT -

LEIDENSCHAFT FUR WEINE

Sie kam, sah und probierte! Die Weinexpertin, Autorin

und Wine Consultantist nicht nurinder Schweiz eine der
bekanntesten Weinkennerinnen, sondernauch grosser
Fan der Schweizer Weine. Erfahren Sie mehr Uber ihre

Leidenschaft flr edle Tropfen, ihre Expertise in der
Weinherstellung und ihre Geheimtipps flr den perfek-
ten Weingenuss. Lassen Sie sich vonihrer Begeisterung

anstecken und entdecken Sie die Vielfalt der Schweizer
Weinlandschaft.
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LIEBE LESERINNEN, LIEBE LESER

Wenn der Sommer langsam weicht und
dem goldigen Herbst Platz macht, kom-
men nicht nur Kirbisse und Trauben,
sondern auch vertraute, warme und wahr-
schafte Gerichte auf den Tisch.

Wohlig warme und gemdutliche Stunden
warten auf uns in der rot-gelben Jahres-
zeit. Zu einem gemdtlichen Herbstabend
gehort auch ein gutes Glas Wein. Die Wein-
kennerin Chandra Kurt flhrt Sie durch die
Welt der Herbstweine und tischt lhnen
interessante Fakten zu guten Tropfen auf.

Fur Tradition sorgt unser «Hoi Hornli» Special,
imZeichenunseres Schweizer Wahrzeichens.
Und Apropos Schweiz und Tradition: Was

ware das ohne unseren heiss geliebten Kase!

Lassen Sie sich beim Kase-Orakel Uberra-
schen und zu neuen Kasewelten inspirieren.
Tisch frei fir unseren heissen Herbst!

Marcel Kémng
Chefredaktor

DAS HANDWERK DES TRADITIONSKASES -
EBERLE SPEZIALITATEN

Fur die Eberle Spezialitaten steht die Liebe zum Detail,
das Handwerk und die Tradition an erster Stelle. Das
50-jahrige Unternehmen setzt auf Vielfalt, Geschmack
und Qualitat mit einer reichlichen Portion Erfindergeist.
Entdecken Sie spannende Einblicke in den Alltag einer
Kéasekonditorei und den leckeren Produkten, die ihre
Kéaseplatte nicht nur aussergewohnlich macht, son-
dern alle Geschmackssinne anspricht.

Seite 52-55



EBERLE SPEZIALITATEN AG

L GUIES
SRAUCH

Eberle Spezialitaten ist ein Unternehmen mit Herzblut und Leidenschaft.
Die Familie Eberle hat es geschafft, eine Tradition aufzubauen, die bis
heute Bestand hat. Mit jedem Stiick Kédse, jeder Latwerge und jeder
Konfitiire spiirt man die Liebe zum Detail und die Hingabe, mit der diese
Produkte hergestellt werden. Das Unternehmen hat es geschafft, seine
Werte und seine Qualitat liber Jahrzehnte hinweg zu bewahren und dabei

immer innovativ zu bleiben.

Fast jeder hat schon von Eberle Speziali-
taten gehort. Seies aufgrund der beliebten
Latwerge, der leckeren Konfitlire oder der
ausgefallenen Kasekreationen. Kein Wun-
der, denn Eberle Spezialitaten gibt es ja
auch schon seit fast 50 Jahren. Und in all
diesen Jahren hat sich vieles geandert.
Doch eines blieb immer gleich: Die Be-
geisterung fur das Handwerk, die Liebe
zum Detail und die Leidenschaft fur die
Produkte.

GrUndervater der Kasekonditorei — wie er
das Unternehmen selbst liebevoll genannt
hat —ist Max Eberle Senior, ein urspring-
lich gelernter Backer-Konditor, der seine
Liebe zu Molkereiprodukten zum Beruf ge-
macht hat. Gemeinsam mit seinen Séhnen
Rolf, Felix und Max Junior konnte er das
Unternehmen kontinuierlich ausbauenund
zu einem Familienunternehmen mausern.
Unter der Fihrung der vier Eberle-Man-
ner wuchs das Produktionsvolumen stetig
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und die Késespezialitaten aus dem Hause
Eberle entwickelten sich zu beliebten De-
likatessen in und ausserhalb der Region
Ostschweiz.

Im Jahr 2021 wurde das Unternehmen im
Zuge einer nachhaltigen Nachfolgerege-
lung an Renato Mariana Uibergeben. Unter
seiner Leitung bewahrt das Unternehmen
weiterhin seine traditionelle Handwerks-
kunst und seine Liebe zum Detail und
treibt gleichzeitig die Innovation und den
Fortschritt voran.

Das Unternehmen legt grossen Wert auf
Nachhaltigkeit und Regionalitat und ver-
wendet ausschliesslich Rohstoffe von
hochster Qualitat. Die rund 60 Mitarbeite-
rinnenund Mitarbeiter sind stolz darauf, Teil
dieses traditionsreichen Unternehmens zu
sein und jeden Tag zur Herstellung hoch-
wertiger Produkte beizutragen.
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Was ist das Besondere an euren Kéase-
sorten?

Renato Mariana: Wenn wir zwischen
Eigenfabrikaten und Handelsprodukten un-
terscheiden, ist es bei unseren eigenen Kre-
ationen sicherlich die Frische, Leidenschaft
und Einzigartigkeit der Produkte. Vergleich-
bare Qualitaten und Kombinationen sind in
einer so grossen Variation kaum zu finden.
Dabei bilden der grosse Anteil an Schweizer
Handarbeit sowie — wenn immer moglich —
die regionalen Rohstoffe ein sehr wichtiges
Merkmal unserer Produkte. Im Bereich der
Handelsprodukte, welche wir allen Fachge-
schaftenschweizweit zuganglichmachen, ist
es dieriesige Vielfalt mit Uber tausend regio-
nalen und internationalen Kasespezialitaten.

Welche speziellen Verfahren verwen-
detihr bei der Kaseherstellung?

Renato Mariana: Eigentlich tun wir das,
was ein Konditor im sussen Bereich tut.
Das Ganze einfach in der Kasewelt. Auch
darumnennen wir uns gerne die Kasekondi-
torei. Anstelle von Verfahren wirde ich eher
sagen, dass wir ein ausgesprochen leiden-

schaftliches Handwerk pflegen. Unser Tun
ist sehr aufwendig, wenig automatisierbar
und sehr vom Menschen abhangig. Unse-
re Mitarbeiter*innen setzen den Massstab
fUr die Qualitat unserer Produkte und leis-
ten Grossartiges. Wir haben nur wenige
Maschinen, die vor allem im Verpackungs-
bereich zu finden sind.

Inwiefern merkt man den Unterschied
zwischen der traditionellen Herstel-
lungsmethode und der maschinellen
Produktion?

Renato Mariana: Wenn die Sinne der be-
urteilenden Person gut beieinander sind, wird
sieesmerkenundimmer unterscheidenkon-
nen. Die Industrie trainiert uns taglich auf Ab-
wege zu kommen, was die Sensorik angeht.
Dies fuhrt zu einmaligen Aha-Erlebnissen,
wennmanin einer ruhigen Minute, beispiels-
weise in der freien Natur, ein handwerklich
hergestelltes Lebensmittel geniesst. Auf
einmal ist das Einfachste unglaublich gut.
Gar ein Schluck Wasser aus einer Quelle
oder einem Brunnenrohr schmeckt wieder
besser als jedes teure Wasserchen.
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EBERLE SPEZIALITATEN AG

PRODUKTWELT
Uber Kasespezialitaten bis hin zu
sonnengekiissten Fruchtkonfitiiren

und beriihmten Latwergen.

Wie hat sich das Unternehmenim Lau-
fe der Jahre entwickelt?

Renato Mariana: Die wertvollen Grund-
steine, die Max Eberle Senior in den Sieb-
zigerjahren gelegt hat, sind noch heute sehr
positiv splrbar. Gestartet ist er als Einmann-
betrieb. Auch den Mut und das enorme En-
gagementseiner drei Séhne, welche denFa-
milienbetrieb weiterentwickelt haben, sind
wichtige Elemente fur unsere Zeit. Aktuell
ist die dritte Generation am Ruder und wir
schreiben bald 50 Jahre Familiengeschich-
te. Marco Eberle leitet geschickt und mit viel
Herzblut den elterlichen Betrieb, sein Bruder
Michael arbeitetim Bereich der Logistik. Zu-
sammen mit meinem rund sechzigképfigen
Team versuchen wir den Spagat zwischen
Handwerk und Erfolg an der Front zu meis-
tern. Heute sind die Herausforderungen
wahrscheinlich ahnlich wie vor 50 Jahren.
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Andererseits gibt es neuartige Entwick-
lungen, die sehr anspruchsvoll sind und
manchmal sehr nachdenklich stimmen.
Wichtigist es nie die Freude zu verlieren. Die
Freude an den Menschen, den Produkten,
der Arbeit und an sich selbst. Von daher
sind wir nach meiner Einschatzung gut auf
Kurs,deckengenussvolle Bedurfnisseinder
Schweiz und angrenzenden Landern.

Wer bringt Ideen fiir neue Kasekrea-
tionen?

Renato Mariana: Sie werden Uberrascht
sein. Es kann jeder und jede und alles daftr
verantwortlich sein, wenn man sich mit uns
auseinandersetzt. Das sind eigene Mitarbei-
ter*innen, Lieferanten, Kund*innen, Gese-
henes auf dem Markt oder vergleichbare
Produkte aus ganz anderen Sortimenten,
welche eineninspirieren.

Und wie lange dauert es von der Idee
bis zum fertigen Produktim Laden?
Renato Mariana: Das kann sehr schnell
und einfach sein, aber auch mtuhsam und
steinig. Da wir definierte Prozesse fur solche
Entwicklungen haben, ist je nach Beschaf-
fungszeit flr Rohstoffe und Verpackungs-
material von mindestens vier Monaten aus-
zugehen. Das kann aber auch langer als ein
Jahr dauern. Es kommt definitiv darauf an,
um was es geht und wie es auf den Markt
gelangen soll.

Was ist eure Mission?

Renato Mariana: Wir wollen mit unseren
Produkten Freude bereiten. Genussfreu-
den. Auf dem Weg dorthin wollen wir ein
gutes und gesundes Verhaltnis zu unseren
Mitarbeitern und Mitarbeiterinnen, Lieferan-
tenund Kund*innen pflegen.
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(GEMEINSAM MIT UNSEREM TEAM HA-

BEN WIR FOLGENDE WERTE IM HERZEN

UNSERES UNTERNEHMENS VERANKERT: ‘

RESPEKT, FREUDE, EHRLICHKEIT, LIEBE o
UND TEAMGEIST.» ra &

Renato Mariana

Was liebst du an der Kaseherstellung am meisten?
Renato Mariana: Die Charakterkdpfe, die eine Kaserei
und seinen Kase ausmachen. Der kréaftige Handedruck
des Kasermeisters, den Dampf rund ums Kessi, den Ge-
ruch im Kéasekeller. Nostalgisch und im Herz besonders
berthrt werde ich dann, wenn Uber dem Feuer gekéast
wird. Das erinnert mich an meine Kindheit, wo ich dieser
Kunst als kleiner Junge im Veltlin beiwohnen durfte.

Gibt es fiir jede Saison einen passenden Kase?
Renato Mariana: Ja bestimmt. Das Schone daran
ist, dass jeder flr sich entscheiden kann, wann welcher
Kase Saison fur ihn hat. Wahrend die Einen sich gerade
im Hochsommer an die leichten Sorten wie Mozzarella,
Feta, Ricotta & Co.halten, geniessen Andere einrezentes
Kasefondue und umgekehrt. Es ist also zu allen Jahres-
zeiten fast alles moglich. Ganz unter dem Motto: Jedem
dasseine.

Welcher Kase passt perfektin die Herbstsaison?
Renato Mariana: Oh,der Herbst, eine besondersreiche
Zeit. Der Alpkase kommt ins Tal, es riecht nach Sauser,
die Jager tragen das Wild zusammen, die Nachte werden
kihler und die Herbstfarben leuchten im ersten Morgen-
nebel. Da denke ich personlich an einen mit Zwiebeln
geflilliten Raclette aus unserem Hause oder den Hirsch-
Raclette von der Kaserei Wildberg. Aber auch unser
gefuliter Brie mit Kurbis, Steinpilz oder Marroniist in der
Herbstsaison sehr beliebt.

Und dazu eine Konfitiire?
Renato Mariana: Ich wirde eine Holunder oder Tan-
nenschoss-Latwerge empfehlen.

Welchen Kése essen Sie am liebsten an ganz kalten
Tagen?

Renato Mariana: Unser Nusskése liegt ganz vorne.
Kénnte aber auch ein mit Steinpilz geflllter Brie sein.

KASEKONDITOREI

In der Kasekonditorei werden sorgfaltig
ausgewahlte Zutaten von Hand zu einem
harmonischen Ensemble vereint. Wir tei-
len jede einzelne Baumnuss von Hand und
verbinden sie mit zartem Schmelzkase
zu einem einzigartigen Nusskase. Unsere
geflllte Brie-Spezialitat besteht aus delika-
tem Weichkéase, der mit wirzigen Schich-
ten veredelt wird. Jede Kreation wird sorg-
faltig von Hand gefertigt und mit Liebe zum
Detail verfeinert.

EISENHUT LATWERGE

Seit Hermann Eisenhut die allererste Origi-
nal-Eisenhut-Latwerge kochte, ist viel Zeit
vergangen. 1927 kreierte er aus Wachol-
derbeeren und Honig einen einzigartigen,
dunklen Brotaufstrich mit herb-stissem
Geschmack, der bis heute begeistert. Seit
1987 fuhren wir stolz die Traditionsmarke
weiter und halten eisern am Originalrezept
fest. Wir haben auch diverse Sorten wie
Holunder, Hagebutten, Vogelbeere und
Cranberry hinzugefligt, um die Latwerge-
Tradition in die Zukunft zu tragen.

KONFI UND GELEE

Fur das perfekte Frihstlck braucht es
unsere hausgemachten, fruchtigen Konfi-
tlren und Gelées aus Schweizer Frichten
—immer dann, wenn die Natur es zulasst.
Bei Eberle schmeckt man die Qualitat:
Unsere Konfitlren aus Himbeeren, Erd-
beeren, Kirschen, Aprikosen oder Quitten
sind vollgepackt mit Frichtenund der idea-
le Aufstrich fUr jedes Brot.

DAS ALLES UND VIELES

CULINARIUM KONIGSPAAR 2023 SR | ’ MEHR FINDEN SIE HIER:

Das CULINARIUM-Koénigspaar 2023—Eliane
Widin und Renato Mariana lieben Wildfleisch.
Ihre grosse Passion zu diesem hochwertigen
Produkt liess das Paar aus Arbon eine ge-
meinsame Geschéaftsidee entwickeln: 2020 \ .
’ : . . info@eberle.ch
grundeten sie das Label «Liebeswerkstatt». i o wwweberle.ch E
Auf ihrer Online-Verkaufsplattform kann Wild =
in ganz kreativen Variationen, in Haushalts- \a
mengen und mit 100-prozentiger Ruckver-
folgbarkeit bestellt werden. E H

—— CULINARIUM

regioesgarantie

Eberle Spezialitaten AG
Kihlhausstrasse 10
CH-9200 Gossau

Tel. +4171385 7566
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