Montag, 10. Dezember 2018

Passend zum Winter:
Aubrig Fondue

Ein Vorderthaler Milchtechnologe macht wochentlich Aubrig Fondue
und verkauft es privat. Die Mischung kommt gut an.

von Patrizia Pfister

ahel Schatti und ihre Mut-

ter Claudia Kalin betrei-

ben an der Kirchenstra-

sse in Innerthal seit letz-

tem April das Selbstbe-
dienungs-Ladeli mit dem klingenden
Namen mmm Wagital. «So etwas gab
es vorher bei uns nicht. Wir verkau-
fen lokale, saisonale Produkte ohne
Konsevierungsstoffe», so Rahel Schatti.
Einen grossen Teil der Produkte stel-
len sie und ihre Mutter selber her, und
die restlichen erhalten sie uber regi-
onale Zulieferer. «Das Feedback war
bisher gut. Vor allem an schonen Ta-
gen schauen viele Leute bei uns vor-
bei», freut sich Schétti.

Seit Kurzem befindet sich im Kihl-
schrank, ausser dem Schafmilch-
joghurt, mit dem Aubrig Fondue ein
besonderer Leckerbissen. Schatti: «Wir
sind immer auf der Suche nach neuen
Produkten aus dem Wagital.»

Mit lokalen Zutaten

Fiur das Aubrig Fondue zeichnen
Milchtechnologe Tobias Ziiger und sein
Kollege Rochus Schnellmann - beide
aus Vorderthal — verantwortlich. Die
beiden tiftelten das Geheimrezept
letztes Jahr aus und verkaufen das
Fondue im Winterhalbjahr. Zuerst war
die Mischung nur bei Zuger zu Hause

Das Aubrig Fondue wird wachentlich von zwei Vorderthalern hergestellt.

und am Weihnachtsmarkt Vorderthal
erhaltlich, seit Kurzem auch im mmm
Wagital. «Die Zutaten und der Premi-
um-Wein stammen aus der Region»,
betont Zuger.

Bis die perfekte Mischung gefunden
war, mussten die beiden einige Rezep-
te testen. Sie und auch ihre Kunden
sind sehr zufrieden mit dem Fondue.
«Einmal pro Woche stellen wir Fon-

Bild zvg

due her. Man muss den Kase entrinden,
reiben, mischen und abfiillen. Das gibt
schon ein bisschen Arbeit», erzahlt
Zuger lachend. Mit der Herstellung
starteten die beiden Ende Oktober.

Ausser dem speziellen Fondue gibt
es im mmm Wagital auch lokale Tee-
mischungen, Konfitiire, Krautersalz,
Pilzsalz, Frischkasekligelchen, Mostbro-
ckli und weiteres.
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