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an seinem Bier-Fondue. Er ist nicht der Einzige.

markus.ehing
@ringlerch

n ein Fondue gehoren
Weisswein, Pfeffer und
Kirsch. Das ist Tradition.
«Richtig. Aber es geht auch
anders», sagen die Kise-
meister Ruedi Beutler aus
Koppigen und Thomas Ho-
fer aus Aarwangen. Zusam-
men mit der Burgdorfer
2 Gasthausbrauerei haben
Esie ein Bier-Fondue kre-
£ fert. «Wir haben ein Jahr

‘sind: dunkles Burgdorfer
Aemme-Bier, das Bier des
Jahres 2010, Hopfen statt
Pfeffer, Koppiger Dorfkése
und Aarwangener Aareka-
se. «Fs handelt sich eigent-

nicht, Bier-Geschmack aber
schon», sagt Beutler. Eine
Liste der Verkaufsstellen
gibt es im Internet auf
«dorfkaeserei.ch». Unter
anderem ist es in Chrigus

lich um ein Moitié-moitié- Beckerstube in Ittigen er-
Fondue — mit ' haltlich.
einem Schuss | g Kinder 63011 Wenn alles
Whisky.» den wei;wein planmassig
Mehr will lauft, nimmt
Beutler nicht | Richtso.» auch Coop
verraten. das Burgdor-

Seit einigen Wochen ist
das Bier-Fondue erhaltlich
und vor allem bei Kindern
beliebt. «Kinder mdgen oft
den Weisswein-Geschmack

fer Bier-Fondue in der Regi-
on Bern bald ins Sortiment
auf. «Wir stehen mit Coop
in Verhandlungen», sagt
der Kasermeister. @

Bier-Fondue

auf Vormarsch

Bier-Fondue scheint im-
mer beliebter zu werden.
Der grosste Schweizer
Fondue-Hersteller, Ger-
ber, wirbt fiir seine Origi-
nal-Mischung, zu der
Wein, Bier oder Champa-
gner passen sollen. Im In-
ternet gibt es Rezepte flir
Bier-Fondues zum Sel-
bermachen - mit geraffel-
| tem Chester- und Butter-

die Nordkorea-
ner haben ihr

kase. Und sogar | A

Bier-Fondue -
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