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Stromsparmaoglichkeiten in der Backstube und Verkaufsstellen:

A

Dar Oko-Tipp

Energiesparen in der Backstube
[¥as Sparpotenzial in Backerelen 1st recht gross

Dbear dred Prozent eines Jahresumsatzes gehen edraufs for
Warme. Eshte und Strom. Der massive Enengiebedarf in einer
Backared satzt schivor allem zusammen aus Warme- und
Ealteerzeugung sowse der Beleuchtung. Whe genau und wo
sich im konkreten Einzelfall etwas sparan Lisst, hangt von den
Werhaltnissen vor Ort ab. hier hat jede Backerel andese Po-
tengiale. Bal der ainen kann sine Warmerockgessnnung Sinn
miachan, bed ainer anderan kst sich die Beleudhiung ent-
schesdend verbessem, alne andare muss lediglich die Mitar-
balter senergleaffizent schulens. Potenziale und Sparmog-
[ichmiten massan in ener Yor-Ort-Energlebaratung genau
armittelt werden. Hier llsgt ain maghches Spapotenzial:

¥ Beleuchtung: Baim Licht lassen sich bis 2u 70 Prozent Strom
sparen- je nachdem, welche Lewschtmittel haute singesetzt

werden. Pro Lampe und Jahr knnen mit neusten LED-
Lampen bs zu 70 Franken eingespart wesden.

% Kohlung: Vorhandane Kohltechnik st sichiin den mestan
Fallan efftrientar gestalten. Hier knnen tellwese bis
30 Prozent Enengie gespart werden. Folgande Massnahmen
bringen einen entscheldenden Enargiekosten-Gewinn:
Werdampiungs- und Kondensationstempearatur optimlaren;
Kaltemittal auf Gegebenheiten anpassan; Wirmeriickge-
winnung anbringan. Ein Lmbau zu energlesparendar Kih-
luneg cedar Kalte kann durchaus sine qgrissere Imestition
wesdan, Diess Imeestition sollte in jedem Fall auf zeitnahe
Amortisation und Wirtschafthchkait hin untersucht werdan,
denn dank grasseres Investitionen Lasst sich viellesdht mehr
Gald eansparen als mit vereinzelten Massnahmen. {mgs)

Kostliches
altes Brot

Ofenfrisches Brot ist unwiderstehlich. Doch auch
altes Brot hat durchaus seinen Reiz. Gerade in
Zeiten von Foodwaste und der Besinnung auf

regionale und authentische Schweizer Kiiche.
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VORSPEISE
Chiis Tschoppe®

™ Zutaten for 2 bis 4 Personen
4 14' fenachdem, ab das Gericht aks Varspedse
W

odar 3 Hauptgang seoviort wird
" ’
Erstor Tail
r50g altes Brot
Pllanzenfatt zurm Anbraten

Cras Brotin mundgerechte Warfel schrei-
den undim Pllanzenfatt riston.

Fwaiter Tail
200 g Ease nadh Wahl
5 Eiar
2dl Milch

Cren Kiase reiben. Die Eier aufschlagen.
Milch, Eer und Edse mischen und gut
verrighren. Dren entstandenen Guss zum

e 9 anperfsteten Brot giessenund das Ganze

({ F t S golden anbraten.
Drer Chis Tschoppe wind traditionell mit
Apfelmus angesichtet. Als sommerliche

» ‘ariante des Gerichis das Mus durch
r(} _I_m einen Frischen Widkrduter-Salat ersetoen.

Huus, ziicht i s U

doch aromatisch nw gestalten, 372 Volfioht-
] 1] kase wad 13 viartelfotten Kise varmendan.
de Frida ey
Appenzellar Ris-Kisa

* wird Jo nach Appenralior Ortedizlokt soch

uus.» S



HAUPTGANG

Kalbsfiletim
Zoptknodelteig-
nd Alpschwein-

Speckm?hel

Zutatun fir 1 Filst

1 Kalbsfilat
[ ]
sig
3 Eier
s0g Milch
10 Trandhan Speck vom
Alpschwein
20qg Fwicbeln
Paterli, Schnittlauch odar
andare Erauter nach
Gaschmack und Saizon
Salz
Poffar

Dras Filet anbraten und zur Seite stellen.
Brot, Butter, Eier, Milch, Fwizbeln, Kriu-

ter, Salz und Pleffer vermisdhen und zu

beneinander audegen, sodass se sich

when Teig dber und seitlich um das Filet
legen. Mun die Speckenden dber das
schnur zussmmenbinden und dann das

Kalbsfil=t bei 230 Grad fir 40 Minuten
im dan Ofen schichon.

s Filet mit saisonalem Gemise und
einer Sattig :beil: in di Fall

ot -

einem Teig kneten. Speckstreifen ne-

leicht dberlappen. Einen Teil der Teig-
masse iber die Speckstreifen strei-
dhen. Das Filet darauf legen. Dlen restli-

Fiet rollen. Das <Packlis mit Eichen-

. mﬁ&lﬂénp!ﬂi.mviwm.



«Altes Brot
ist nicht
hart. Kein
Brot, das
ist hart.»

NACHSPEISE

Vogelheu mit
Rhabarber-

Erdbeer-Kompott

Fetaten fior 2 bis 4 Porsonen
Jo machdem, ob das Gerkciit ais Vorspaise
oaler als Havpigang serviert wird.
Fritver hatte fode Familie fir Vogeleu-
Roropt. Dipsos stamwnt von Fran Evgstars
Grossmuttar Martha Eugstar-Mack (re2d)

s0g Lopf - EoL
40qg Butter ' L

120g Mikh
4 Eior

s0q Rahm

s Fucker

Dren Fopf in mundgerechte Sticke
schneiden und im Butter in der Plan-
ne rasten. Eier, Rahm und Fudker 2 e6-
nem Guss vemihren, Zuerst die Milch
zism gerdsteten Zopf giessen und vor-
sichtiq umrishren. Dann den Guss dazu-
geben und sorgfikig rihren. Alles gold-
braun anbraten.

[ias Vogeheu auf sinem Teller anrichten
uned mit Pudarzucker bostasuben.

Tipp Kontakt
Zum Vogeiteo ein der Salson entsprochandas Casthaus Hoher
Kompott oder Mus reichen: aus Erdbeeran Hirschber, | I
i Hirschiverd, rane Eurstar
ey s Fohe Hrschberggtrasse 5
b I BT I
Halundorboer Kampott dm Harhst und 9050 A
Apfiimaus ima Wintse. Metstersrite

www. boberhirschborg.ch



