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— Stefanie Weber
- — | verwendet fir ihre
- ‘—:“"‘"“ Hof-Linzertorte den

= ..ﬂ hofeigenen

e

- Zwetschgen-Zimt-
Fruchtaufstrich.

Eine «sackstarke» Kombi

Auf dem Hof Baregg in Hemmiken bei Familie Weber stehen iiber 350 Hochstamm-
Obstbaume. Aus ihren Zwetschgen stellt Stefanie Weber unter anderem einen Fruchtaufstrich
her, der wiederum fiir die beliebte Hof-Linzertorte verwendet wird.

TEXT ELLARICHARDS FOTO STEFAN BOHRER

Ein unverkennbarer Duft stromt durchs
Haus. Immer der Nase nach, lautet die
Devise. Und schon stehen wir mitten in
Stefanie Webers Hof-Manufaktur. «Ich
bin gleich so weit», sagt sie, wihrend sie
den letzten Loffel dunkelroter Konfi auf
dem Kuchenboden verteilt. Inzwischen
ist der Ursprung des wohligen Duftes ein-
deutig: Hier wird mit Zwetschgen han-
tiert, und irgendwo hat sich noch eine
Prise Zimt eingeschlichen. «Richtig. Das
sind ja auch die Hauptzutaten unseres
Fruchtaufstriches», meint die 52-Jahrige
und erginzt: «Und natiirlich Zucker.»
Doch im Vergleich zu einer herkémm-
lichen Konfi ist der Gehalt von Zucker bei
ihrem Zwetschgen-Zimt-Aufstrich tiefer.
«Ich verwende 67 Prozent Friichte und
nur 33 Prozent Zucker. Aus diesem
Grund wird es Fruchtaufstrich genannt.
Die Bezeichnung Konfi kommt erst bei ei-
nem Zuckergehalt von mindestens 50
Prozent zum Tragen», erklart Stefanie
Weber, die gemeinsam mit ihrem Mann
Christian (55) in Hemmiken BL den Hof
Baregg in der achten Generation fiihrt.
Dort halten sie eine rund 80 Tiere umfas-
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sende Galloway-Mutterkuhherde und be-
treiben Acker- sowie Obstbau. Rund 350
Hochstamm-Obstbdume stehen auf dem
Betrieb, etwa 70 davon sind Zwetsch-
genbidume.

Ganzjahrig beliebt

Das bringt uns zuriick zur Konfitiire -
Pardon: zum Fruchtaufstrich. «Die meis-
ten unserer Zwetschgen sind Biih-
ler-Zwetschgen: eine alte, weitverbreitete
Sorte. Die Friichte sind eher klein, jedoch
sehr geschmacksintensiv. Thr fein-séuer-
licher Geschmack kommt bei verarbeite-
ten Produkten wie dem Fruchtaufstrich
perfekt zur Geltung», erklart Stefanie
Weber. Und wieso hat sie sich entschie-
den, ausgerechnet Zimt mit ins Spiel zu
bringen? «Das geht zuriick auf das Jahr
2006, als wir speziell fiir die Basler
Herbstmesse ein eigenes Gebick entwi-
ckeln wollten. Dass es eine Linzertorte
werden wiirde, wussten wir schon bald.
Aber dass es schlussendlich eine Linzer-
torte mit Zwetschgen-Zimt-Aufstrich
werden wiirde, war das Ergebnis unzih-
liger Geschmackstests und Tiifteleien.»

Heute, iiber 15 Jahre spéter, ist die Lin-
zertorte aus Stefanie Webers hofeigener
«Backstube» nicht mehr wegzudenken.
So stellt die gebiirtige Berner Seelénde-
rin die Torte auch fiir den «Gnussmért
Lieschtel» her, auf dem Webers jeweils
von Mirz bis Dezember immer sams-
tags mit einem eigenen Marktstand be-
ziehungsweise ihrer Schau-Bickerei
und vielen Hof-Spezialititen vertreten
sind. «Viele denken bei Zimt automa-
tisch an Weihnachten. Aber das richtige
Verhiltnis aus fruchtig-sauren Zwetsch-
gen und siiss-herbem Zimt ergibt
eine sackstarke, ganzjahrestaugliche
Kombi», so Stefanie Weber, die zugleich
noch einen kulinarischen Tipp in petto
hat: «Eine tibrigens genauso unwider-
stehliche Kombination: ein Stiickchen
Kise mit Butter und ein wenig Zwetsch-
gen-Zimt-Fruchtaufstrich drauf - ein-
fach herrlich!» e

Der Zwetschgen-Zimt-Fruchtaufstrich vom Hof
Baregg ist unter dem Label «Miini Regiony in
ausgewahlten regionalen Coop-Verkaufsstellen
fiir Fr. 6.50 erhiltlich.
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