Es ist eine Tagesaktion, wenn Yvonne Guidolin
im Herbst beginnt ihre Berebrote zu produzie-
ren. Das mache sie jedes Jahr etwa fiinf Mal.
Kiloweise verarbeitet sie dabei gedorrte Birnen,
Feigen, Datteln, Mandeln, Haselniisse und Ro-
sinen. Und obwohl die Delikatesse lange halt-
bar ist, iberleben die meisten Berebrote kaum
die erste Woche. Denn die Gaiser Landfrau ist
grossziigig und verschenkt das Gebéck gern an
Freunde und Bekannte. Vor allem aber tischt
sie es der Familie auf. «Alle vier Kinder haben
es gern. Schon finde ich, dass man es bei jeder
Gelegenheit, zum Friihstiick, als Dessert am
Mittag oder zum Abendessen, geniessen kann»,
sagt die 46-Jdhrige. Am liebsten mag sie es mit
einer schonen Schicht Butter darauf, so wie sie
dasBerebrot einst bei der Grossmutter kennen-
lernte.

«Wir leben hier {ibrigens im ehemaligen Haus
meiner Grosseltern», erklart Yvonne Guidolin.
Sie ist in der Haseltanne, einem Bauernhof un-
mittelbar hinter dem Gébris, aufgewachsen.
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VONNEGUDOLIN

46 Jahre, G2

Landfray

Als ihre Eltern das Hotel Krone in Gais tiber-
nommen hatten, war sie schon erwachsen. Die
«Krone» ist heute unter neuer Leitung, und
Yvonne Guidolin kiimmert sich dort um die
Buchhaltung und hilft mit bei der Zimmerbe-
wirtschaftung. Das zweite berufliche Standbein
hat sie bei der Post. Einen Tag pro Woche steht
die gelernte Betriebsassistentin am Kunden-
schalter in Appenzell. Was nach einem ausge-
tiillten Alltag klingt, ist es auch. Yvonne Guido-
lin lacht und sagt: «Ja, mit vier Kindern ist das
so. Ich mag es, wenn etwas los ist.» Aktiv ist sie
auch als Vorstandsmitglied und Kassierin bei
den Landfrauen Gais. Immer wieder wirkt sie
mit bei einer Standaktion der Landfrauen, wo
man ihr Berebrot kaufen kann. Text & Bilder: kni

Landfrauen aus Appenzell Aus-
serrhoden offenbaren in der Se-
rie «gloschtig ond gmogig» Ge-
heimnisse aus ihren Rezeptbu-
chern. Sie kochen regional und
saisonal, bevorzugt mit Produk-
ten, die vom eigenen Feld, Hof
und Garten kommen. Freuen Sie
sich auf Traditionelles, Kreatives,
Uberraschendes. Viel Spass beim
Nachkochen.




Zutaten

800 g Weichspeckbirnen
5di Rotwein
je 300 g DO'rrfeigen, entsteinte Datteln
und Pﬂaumen
V. : o . 2009  Rosinen und Sultaninen
VY. & J 200 g Rohzucker
r’.‘f . /" je 200 g Haseansse, Mandeln und Baumnusse
# P 1 Zitrone, abgenebene Schale
"7 2 EL Birnbrotgewﬂrz
ry v 2TL Zimt
[ 2 di Kirsch
J e dl Rosenwasser (aus der Drogerie)
/ 1,8 kg Zopfteig

Zum Bestreichen 1Ei s 71 Salz, 1/, T Zucker

N zehn Berebrote
- In Folie eingepackt ist
nen Monat haltbar. (Kuh|






