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: Jeder der drei ist ein Fach-
: many auf seinem Gebier, Hei-
: mi Haubensak, Kelterer in Alt-
: stdtten, hat das Rohprodukt
: geliefert, Fritz von Allmen, In-
] haber der Firma Crefii, hat

. Versuchsmahlungen durchge-

ﬂiﬁn‘ und Johann Zellweger

- vorr dey Weissmiihle Berneck,

: hat schiiesslich das Trauben-
s kernmell hergestellt, Ab
: morgen ist das Rieintaler
« Traubenkernbrot in verschie-
: denen Biickereien tu haben.

:’ Vaon Kurt Latzer

Mmdnm - e Brtstehongsoeschich-

“te des Rheintaler Traubenkernbrotes
+ kit sl positives Betspael fiir Innovati-
s sgwie die Vemetzung verschiedens-
! ter Fathleute hermngezogen werden,

- Am Anfang stand das 01
¢ Moreinigen Jahren bewann Heini Hau-
" bensak damit, nach dem Pressen die van
. rofen Trauben stmrrumd:n Kemne aus
- dem Trester zu separreren. e so ge-
wonnenen und petreckneten keme lie-
 ferte er nach Dretschland, wo das Roh-
- produkt #u Traubenkerndl verarbeitet
* wirde. Das eAbfallpeodukiy aus dieser
 (ilpressung bekam er duinals nie 2o se-
* hér Seit etwa ower Jahren stellt Heini
- Huhensalk scin kaltgepresstes Trauben-
: kernol sefber her wPer Zufnl] shiess ich
- charguf; dass in der Haut, welche die ge-
: wrockneten Trawbenkeme wmgibt, ein
* sehr lieher Wert an OPC (Progyaniding
- enthalien iz, ecklin der Weinbaningz-
iihenr.
Dias Procyvamdinistvollkormmen was-

E'ger[ﬁ's‘];'ch unid hate faut Studien die 18-

fache Amtioydationskn won Vitamin
- Ul e 50-fache Antioxydationskraft
+ yon Vitwrin E. Diese Stoffe dienten 2om
: natiirfichen Schitz und wur Reparatur
»ven menschlichen Zellen pegen appres-
+ sive Sanerstoffmolekile (freie Radika-
v Ig). Sie tragen damit gor Funbdionsfi-
+ highet und sor Vitalitat der Zeflen und
an einem gesunden Organismus. bei,
i Trotz dicses positiven Inhaltsstoffes diir-
i fie weder das Traunbenkemntl noch das

nleus Innevation und Netzwer

—

Sie présentisrten om Dienstogabend in den Rdumen des Weingutes Houbensak, Altstitten, das Rheintaler
Traubenkembrot (von links): Fritz von Allmen, Johonn Zellwager und Heini Houbensak.

nun neu entstandens Traubenkernhrot
als Heil- noch als Arneimitiel ange-
priesen wertden:

Ans Pressriichstinden wird Brot

Aufprund dieses Wissens sel Heini
Hauhensak dazu lbergegangen, sich
fiber die Verwerung der mach dem
ﬁl,]'.lm entstondenen Traubenkeri-
Chips Gedanken zo machen, !

Ui e i ek das Metwerk be-
gomnezu spielen. «Das Palver, welches
aus den Chips entstond, direkt den Bil-
chern zur Verarbeitung zu Hefem, brach-
te nichts; sagt Haubensak. So habe er
mit Johant 'Zellweger, [nkiber der
Weissmiihle in Bemack, Kmmktaufgc-
fiEHen,

oWer in der Produktion steht, hat
knwm die Leit, sichmit Versuchen 2o be-
schiiftigen, weshalb ich Heini Hauben-
sk an Frite von Allmen von Cretti & Co.

i An verwissen habes, sagt der Bern-
ccker Miller. Wis der Inhaber der Firma
Crett & Co. betonte, habe er die Mahi-
versuche durchgefithrt, Mehbmschun-
gen hergestellt und Backversuche onga-
nisiert. Fritz von Allmen: «Wir, die
Weissmiihle Bermneck und die Frrma
Cretti, hahen ein gutes parterschaftli-
ches Verhiliniz, Teh habe bereits dis Leh-
re-in-der Bernecker Milhle absolviern,
iid eite aseiten Wil eng Zusammmen. s

Vou grossem Anklang iberrasche
Diee ersten Brote aus Traubenkern-
mehl wurden im Frithling pebacken. The
erate Backeres, die das Rheintaler Trou-
henkernbrot ins: Sortiment aufienom-
men hat, st Eschenmoser in Balgach,
«Meue Spezialbrote mbt es fast jeden
Mhonatund Viollkornbrilchen sehenanch
etwa pleich dus. Die Sperialbrolz bieten
wir nicht jeden Tag an, Beim Rheintaler

embl‘bt kommt

{Festes: k]

Traubenkernbrot war dics anders, viel-
leicht auch weil es in Traubenform ge-
backen wird, Die Machfrage war der-
massen gross, dass wir dieses Brot, be-
stehend aus lokalen Produkten, tiglich
backen musstens, sagl Hugo Eschen-
maosar. Dias Brot habe einen speziell gu-
ten Gepchmack und 21 auffallend lings
frisch, weit iber den Bucktap linaus,
Bas pozitive Echo habe thy schr fiber-
razeht Auch Johimn Zellweger und Prite
von Allmen sind begeisterl, vorallem
dass die regionalen Backereien etwas
bekommen haben, das es sonst nirgends
ik

Ab morgen ist das Rheintaler Trau-
henkernbrot auch bei folpenden Bicke-
reien erhdltlich; Hautle Altstinen, Graf
Alistitten-Eichberp, Rolle Alistimen-
Lutzenberg, Schegp Obernel. Lingen-
hag Marbach, Lichinger Kriessemn,
Kohler Knigssern.



