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~ Glutenfreies aus
der Dorfb kerel

Dle Backerel Gerig in Waldstatt ist auf dl&
Produktlon glutenfreler Backwaren '
spezialisiert. Sie hefert ihre Speznalprodukte
L an, Stammkunden in der ganzen Schwelz
E|n BIICk in dle glutenfrele Backstube

A
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aldstatt ist ein idyllisch gele-
genes Dorf mit 1700 Ein-
wohnern. FUr Durchreisende

ist diese Ortschaft ein Appenzeller Dorf
wie zig andere auch. Fir Menschen mit
Glutenunvertraglichkeit (Zoliakie)* aber
ist Waldstatt das Schlaraffenland. Denn
in der hiesigen Dorfbackerei kbnnen sie
bedenkenlos Zopf, Appenzeller Biber,
Vogelnestli oder gar Schwarzwélder Tor-
te und Mohrenkdpfe konsumieren. Mog-
lich macht das Alois Gerig. Der Backer
hat sich auf die Herstellung glutenfreier
Produkte spezialisiert und arbeitet eng
mit der |G Z0liakie zusammen.

«Meine Frau und ich haben die Bé&-
ckerei 1987 Ubernommen. Bereits un-
ser Vorganger Josef Thoma hatte aus fa-
milidren Grinden glutenfreies Brot im
Angebot. thm war es wichtig, sein Ge-
schaft jemandem zu Gbergeben, der
dieses Produkt weiterherstellen wirde»,
erzahlt Alois Gerig. FUr ihn selbst sei Z6-
liakie damals noch kein Thema gewe-
sen, aber er habe rasch erkannt: «Um als
kleine Backerei auf dem Land erfolg-
reich zu sein, muss man etwas Speziel-
les bieten. Die glutenfreien Produkte sind
die Gelegenheit, mich in einer noch frei-
en Markinische zu etablieren.»

Die Etablierung dieser, auf eine be-
stimmte Zielgruppe ausgerichtete Pro-
duktlinie ist ihm gelungen. Sie ist fur die
Waldstatter Backerei sogar zu einem
wichtigen zweiten Standbein geworden.

Die Backerei Gerig erwirtschaftet
heute mit glutenfreien Produkten
20 Prozent ihres Gesamtumsatzes.

Pro Woche verarbeitet Alois Gerig zu-
sammen mit seinen drei Backern und
Backerinnen sowie den zwei Lernen-
den etwa 1,2 Tonnen Mehl. 350 Kilo da-
von sind glutenfreie Mehle.

Seit nun 22 Jahren tiftelt der Ba-
ckermeister an glutenfreien Rezepten.
«Das Finden von brauchbaren Rezepten
ist fir mich eine grosse Herausforde-
rung», sagt Alois Gerig. Manchmal brau-
che es mehrere Versuche, bis eine Re-
zeptur stimmt. Seine Motivation: ein brei-
*Siehe Reportage Seite 8




tes Sortiment an Backwaren in mindes-
tens gleich hoher Qualitat wie gluten-
haltige Backwaren schaffen. Das ist kei-
ne leichte Aufgabe. Denn:

Teige ohne Klebereiweiss sind
weniger kompakt, elastisch und
formbar als glutenhaltige.

Ausserderm haben sie eine kurzere Trieb-
fuhrung. Fir Alois Gerig bedeutet das:
«lch muss die Teige schneller und vor-
sichtiger verarbeiten.» Besonders das
Ausrollen und Ausstechen sei eine heik-
le Sache. Die klebereiweissfreien Teige
bieten keinen Halt und zerfallen leicht.

«Es gibt aber auch Vorteile», sagt
Alois Gerig und schmunzelt, «glutenfrei-
er Blatterteig zum Beispiel muss nicht ru-
hen. Ich kann dranbleiben und die Pro-
duktion sehr schnell durchziehen.»

Die Herstellung der Backwaren ohne
Klebereiweiss erfordert viel Praxiserfah-
rung und Fachwissen. Deshalb ist sie in
der Béckerei Gerig Chefsache. Mon-
tags, dienstags und donnerstags zieht
sich Alois Gerig in die vom Hauptpro-
duktionsraum durch eine Glaswand ab-
getrennte, kleine Backstube zurlick. Nur
hier wird das separat gelagerte gluten-
freie Mehl analog den eingegangenen
Vorbestellungen verarbeitet.

Linzertirtli. Alcis Gerig produziert seine
glutenfreien Spezialitaten, im Bild Lin-
zertortli, in einer separaten Backstube.
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Einkaufserlebnis. Bei Gerigs haben herkdmmlich produzierte und glutenfreie Brot- und

Backwaren ihren festen Platz in der Auslage. Denn auch fur Zoliakiepatienten
soll der Backereibesuch ein Einkaufserlebnis fir Augen, Nase und Gaumen sein.

«Die Spezialproduktlinie ist ein so kraf-
tiges Standbein fur unseren Betrieb ge-
worden, dass ich mir einen Ausfall nicht
leisten kann», sagt Alois Gerig. Um das
unternehmerische Risiko zu senken,
weiht er nun einen seiner Mitarbeiter in
die Geheimnisse der Zubereitung von
glutenfreien Spezialitaten ein.

Alle flr Zoliakiepatienten geeigneten
Produkte aus der Béckerei Gerig kén-
nen problemios tiefgekihlit werden.
«Das ist flr unsere Kundschaft beson-

ders wichtig», sagt Erika Gerig und er-
klart: «Unsere Kunden kommen aus der
ganzen Schweiz und dem benachbar-
ten Ausland. Wenn sie schon extra nach
Waldstatt fahren, machen sie gleich
einen Grosseinkauf, Manche schliessen
sich sogar zu Fahr- und Einkaufsge-
meinschaften zusammen.»

Den grossten Teil ihrer glutenfreien
Produkte verkaufen die Gerigs Uber den
backereieigenen Internetshop an Pri-
vatpersonen. «Wir wlrden die Gastro-

Kastenbrote. Erika Gerig erklart: «Weil der klebereiweissfreie Teig recht flissig ist,

backen wir das Brot in der Cakeform.» Diese Formist fir glutenfreies Brot typisch und
hat fir den Versand einen grossen Vorteil: Die Brote passen gut in die PostpéckIi.
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Schlaraffenland. Wer an einer Glutenunvertraglichkeit leidet, braucht auf feine Backwaren und frisches Brot nicht zu verzichten.

Das «Glutenfrei»-Sortiment der Béckerei Gerig umfasst mittlerweile Uber 20 Brotsorten, 30 Patisserieartikel, finf Tortenarten,
drei Teige und vier Mehle. Dazu kommen saisonale Produkte und Spezialanfertigungen wie Hochzeitstorten oder Christstollen.

nomie gerne auch beliefern, aber bisher
gibt es kaum Nachfrage», hat Alois Ge-
rig festgestellt.

Neben Broten und Gebéck kdnnen
im virtuellen Shop auch Blatter-, Pizza-
und Kuchenteigrollen sowie die ver-
schiedenen Speziaimehle bestellt wer-
den. Diese auf Reis oder Mais und Kar-

toffelstarke basierenden Mehle sind in
Einkilos&cke abgefilt. Diese Mehle eig-
nen sich natOrlich zum Backen, aber
auch zum Herstellen von glutenfreien
Mehispeisen und Pasta.

Im Juni 2009 wird die Homepage der
Backerei (www.baeckerei-gerig.ch) neu
gestaltet und der Internetshop um zu-

Postversand. Im Internetshop der Backerei Gerig kénnen die 800 Stammkunden
ihre glutenfreien Produkte online bestellen. Die Ware, zum Beispiel das hauseigene
Thomasmehl, wird per Post in die ganze Schweiz geschickt.
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satzliche klebereiweissfreie Produkte er-
weitert. Wie Erika Gerig anklingen I&sst,
durfen sich vor allem die Pastaliebhaber
auf die Angebotserweiterung freuen.

Verschickt werden die glutenfreien
Produkte aus Waldstatt ganz
klassisch im Postpéckli.

«Das Porto ist zwar oft teurer als das
Produkt. Aber einen billigeren und trotz-
dem genauso zuverldssigen Vertriebs-
weg wie die Schweizer Post haben wir
bisher leider nicht gefunden», bedauert
Alois Gerig.

Schade findet der innovative Backer
auch, dass viele seiner Kunden als Fol-
ge des Postversands noch gar nie ein
richtig ofenfrisches glutenfreies Brot pro-
bieren konnten. Der RezepturtUftler hat
sich schon Uberlegt, wie er das andern
kénnte: «Wir wirden gerne glutenfreie
Teiglinge oder Frischbackbrotchen an-
bieten. Aber so weit sind wir noch nicht.
Zuerst muss ich flr das Problem der
Wasserbindung eine Ldsung finden.»
riccarda. frei@gastronews.ch
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