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Thomas Stiidli
Gruppenleiter Frischprodukte
Coop-Verkaufsregion Bern

Interview:
Thomas Stiidli

Coopzeitung: Wie finden Sie
personlich das Burgdorfer
Bier-Fondue?

Thomas Stiidli: Chiischtig, herb
und samig - das Burgdorfer Bier-
Fondue schmeckt mir vorziiglich.
Es ist ein Muss fiir alle Fans des
Burgdorfer Biers, aber auch ein
Geschmackserlebnis fiir Nicht-
Bier-Liebhaber.

Warum setzt Coop vermehrt
auf Regionalitidt?

Den Konsumenten ist es zuneh-
mend wichtig, zu wissen, woher
die Produkte kommen. Die regio-
nale Produktion bringt dem Kun-
den einen Mehrwert, tragt zur
regionalen Identifikation bei und
wir unterstiitzen damit gleichzei-
tig das lokale Gewerbe. Zudem
unterstreichen regionale Lebens-
mittel unsere Bestrebungen fiir
ein abwechslungsreiches und
vielfdltiges Sortiment und ent-
sprechen unseren Nachhaltig-
keits-Prinzipien.

Welche Abwechslung finden die
Kundinnen und Kunden denn
konkret bei den Fondues?

Je nach Standort der Coop-Ver-
kaufsstelle gibt es eine Auswahl
an regionalen Fertigfondues wie
beispielsweise dem Lenker Glet-
scherbach Fondue, der Walliser
Fonduemischung oder eben dem
Burgdorfer Bier-Fondue. Zudem
bieten die bedienten Kdsetheken
der Region jeweils eine Hausmi-
schung aus regionalem Kdse an.

Erfinderische Kiser

Hopfen statt

Pfeffer, Whisky statt Kirsch
und Bier statt Wein machen
das Burgdorfer Bier-Fondue
zum Geschmackserlebnis.

elber ein Fondue

zubereiten bringt

seine Tiicken mit

sich: Zu dick oder
zu diinnfliissig kann es
geraten. Dann ist soforti-
ge Pannenhilfe gefragt.
Bei einem zu dicken
Fondue hilft zusitzlicher
Wein und bei einem zu
diinnen niitzt mehr Kase
oder ein wenig Stdrke-
mehl angeriihrt mit Was-
ser oder Kirsch. Damit es
gar nicht erst so weit
kommt, machen sich
viele das Leben mit ei-
nem Fertigfondue leich-
ter. Eine trendige LO-
sung, die sich auch die
Kaser Rudolf Beutler und
Thomas Hofer zunutze
machten.

Bereits vor zehn Jahren
fingen sie an, gemeinsa-
me Sache zu machen —

«Das dunkle Burgdorfer
Bier bringt unseren Kise
noch bhesser zur Geltung.»

Rudolf Beutler
Kdseproduzent aus Koppigen

zuerst mit einem fixferti-
gen Standardfondue und
nun seit gut einem Jahr
mit dem Burgdorfer Bier-
Fondue. «Dank ein paar
gliicklichen Zufdllen und

geduldigem Probeln fan-
den wir schliesslich die
perfekte Mischung», sagt
Rudolf Beutler, Besitzer
der Dorfkéserei Koppi-
gen. Sein Koppiger Dorf-
kése sorgt fiir die rezen-
te, chiischtige Note und
der milde Aarwangener
Aarekdse von Thomas
Hofer macht das Fondue
besonders cremig.
«Durch das dunkle Burt-
lefer Aemmebier hat das
Fondue nicht nur mehr
Geschmack, sondern
auch eine andere Farbe»,
erzahlt Thomas Hofer,
Besitzer der Dorfchisi
Aarwangen. Zudem soll

o

Rudolf Beutler und Thomas Hofer (v. I.) prasentieren iﬁe

Bier auch leichter ver-
daulich sein als Wein.
«Dies liegt an der Wein-
sdure, die fiir einige nicht
so gut vertraglich ist», er-
klart der Ké&semeister,
Rudolf Beutler.

Allein der Austausch von
Wein mit Bier macht
aber die Frischfondueki-
semischung der beiden
Kiser noch nicht aus:
«Anstelle von Pfeffer
wird das Burgdorfer Bier-
Fondue mit Hopfen ge-
wiirzt und Whisky ersetzt
den Kirsch», erzahlt Ru-
dolf Beutler. Die innova-
tive Ausdauer der beiden
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Eigenkreation: das Burgdorfer Bier-Fondue.

Késer hat sich gelohnt:
Das Ergebnis ist eine
wunderbare Harmonie,
die einen runden und si-
migen Geschmack im
Gaumen hinterlasst.

bri

3 links
www.dorfchaesi.ch
www.dorfkaeserei.ch

Coop-Verkaufsstellen mit
Burgdorfer Bier-Fondue:

Burgdorf Stadt

Burgdorf Schiitzenmatte
Hasle-Riiegsau

Jegenstorf

Kirchberg

Langnau

Megastore Bern Wankdorf
Megastore Heimberg
Megastore Schonbiihl
Oberburg

Vergiinstigter Winterspass fiir die ganze

—

Familie im Skigebiet der Engstligenalp-Adelboden

Ab sofort werden bei einem Ein-
kauf ab 100 Franken in den Coop-
Verkaufsstellen Gutscheine fiir das
Skigebiet der Engstligenalp abge-
geben. Mit diesem Gutschein gibt
es bis am 3. Médrz an der Talstation
der Engstligenalp Bergbahnen Ta-
geskarten zum halben Preis. Er-

wachsene zahlen statt 48 noch

24 Franken, Kinder statt 27 noch
13 Franken. 17 Pistenkilometer
sorgen im familienfreundlichen
Skigebiet fiir viel Fahrspass. Ab-
wechslung bieten Winterwande-
rungen, Eislaufen oder der Genuss
eines Fondues in einem Iglu.
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Knusprig macht hungrig

Frisches
Brot bis zum
Ladenschluss.

er freut sich
nicht, wenn ihn
beim Friihstiick

ein frisches Gipfeli auf
dem Teller anlacht? Oder
wer mag nicht «e guete
Bitz Brot» zum Salat?
Nicht wegzudenken ist
die «Ankeschnitte» beim
Café Complet. Bei Coop
werden 68 Prozent der
Brotkdufe am Nachmittag
getitigt — am hidufigsten
zwischen 16 und 18.30
Uhr. Dank den eigenen
Ausbackstationen direkt
in den Coop-Verkaufs-
stellen kénnen die Mitar-
beitenden flexibel auf die
Nachfrage der Kund-
schaft reagieren. Laufend
backen sie tiefgekiihlte
und teilweise vorgeba-
ckene Teiglinge auf. «So
sind unsere Brot- und

Sandra Kumli nimmt die frischen Brote aus dem Ofen.

Backwaren immer frisch
und knusprigr, meint
Sandra Kumli, Rayonlei-
terin Brot und Backwaren
in der Coop-Verkaufsstel-
le Biimpliz. Die Kundin-
nen und Kunden haben
eine grosse Auswahl: Eine
Verkaufsstelle wie in
Biimpliz bietet 19 ver-

schieden Sorten Brot und
Zopfe, 16 Sorten Klein-
brote und Gipfeli sowie
verschiedene Siissgeba-
cke direkt aus dem Ofen
an. «Und bei wem weckt
ein knusprig-frisches Brot
nicht den Hunger auf
mehr?», schmunzelt
Sandra Kumli. bri



