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Erd6l wihrend die Internationale Energieagentur
steigende Olreserven sieht, ist fiir die Energy Watch
| Group der Zenit der OlfSrderung voriiber. wirtschaft/13

Reisefiihrer Gigant Google lanciert seine
Schweizer Version von Google Maps - bietet aber
nur Geschifts- und keine Privatdaten. computer/21 o

- 4

Aufwind Die Aktienmirkte
haben sich gegenseitig hoch-

h ISMl geschaukelt. bsrse/17

~ Nach uraltem Rezept

Biozertifiziert und markengeschiitzt: «Appezoller Berdweggéd» und «Appezéller Gwdzbrod»

'HEIDEN. «Appeziller
Berdaweggd» und «Appeziller
Gwdoozbrod» — in Handarbeit
nach einem uralten Rezept
{und aus biologischen Zutaten
\hergestellt: Konditor Roman
\Kern und Urs Schmidlin von
Bionat machens moglich.
Heute und morgen kann
degustiert werden.

| IRENE DE CRISTOFARO-WIPF

. «So fiilwoozig, frochtig ond nossig
| mit &me edbe lange Abgang — wie
 gad vom Séntis of Wasseraue abi -
am Beschte met Chédds ond Wii
| oder i bezeli Schmalz - ischt libé-
{ rament goet!» Eine Degustations-
| notiz, die gluschtig macht. Zwei
Produkte, deren Aromenvielfalt
begeistert. Eine Geschichte, made
im Appenzeller Vorderland. Ein
Stiick Kultur und Tradition aus
| dem Appenzellerland.

| Goldener «Beriweggi»

! Am «Grand Prix Terroir» wars,
als Roman Kern fiir seinen Beré-
: weggi eine Gold- und fiir sein Ge-
wiirzbrot eine Silbermedaille er-
hielt. Urs Schmidlin von Bionat
hérte davon. Fiir ihn war klar: Die
beiden Produkte schmecken in
Bioqualitit ganz bestimmt noch
viel besser. Roman Kern liess sich
tiberzeugen und machte sich an
die Arbeit. Nach einem uralten
Rezept, welches in einem Bro-
ckenhaus gefunden wurde, fertig-
te er mit auserlesenen, biologi-
schen Produkten ein Gwdozbrod
und einen Berdweggd von hichs-

ter Qualitdit. «In diesem alten
Rezept habe ich eine ganz beson-
dere Komposition von Gewiirz-
mischungen entdeckt und genau
diese macht es aus», erkldrt der
Konditor, der die Produkte in
Handarbeit herstellt.

Bio — und markengeschiitzt

Fiir Bio-Pionier Urs Schmidlin
war klar: Die beiden Produkte
miissen nicht nur mit biologi-
schen Zutaten hergestellt, son-
dern auch biozertifiziert werden.
«Die Zertifizierung durch IMO
Control Weinfelden stellte beson-

dere Anforderungen an unsere
Partner- und Vertriebsstrukturen.
Wir haben dies im Juni geschafft»,
so Schmidlin. Dariiber hinaus
hitten sie die beiden Namen
unter Markenschutz stellen las-
sen. «Es soll auf keinen Fall ein
industriell gefertigtes Massenimi-
tat daraus werden», sind sich die
beiden einig.

Biokanile nutzen

«Wir konnten die beiden Pro-
dukte bei Biopartner Schweiz
platzierenv, freut sich Schmidlin,
was einen Absatz in iiber 300

Laden, weit iiber die Appenzeller
Grenzen hinaus, moglich macht.
«Wir miissen neue Absatzmog-
lichkeiten schaffen, um Heiden
als Standort halten zu kénnenn,
unterstreicht der Bionat-Griinder.
Und, so fiigt er an, diese Kostlich-
keiten hitten eine bisher uner-
reichte Klasse. Im Appenzeller-
land sind sie in der Konditorei
Kern und im Bionat Heiden er-
hiltlich sowie beim «Blacke-
Chrémer» in Appenzell,

Degustation: Do., 15. November,
und Fr., 16. November, jeweils von
17 bis 19.30 Uhr, im Bionat Heiden.

Bild: iw

Anstossen auf Bio-Beridwegga und Gwddzbrod: Urs Schmidlin (links) und Roman Kern.




