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Die gegenwartige und zuklUnftige Filhrung des Eberle-Betriebs
beim Degustieren der hauseigenen Konfi (v.l.): Renato Mariana (47),
Max Eberle Junior (60) und Marco Dérig (38).

Die Drei aus
Furstenland

Nach alten Rezepturen kocht die Gebriider Eberle AG in der Ostschweiz
seit bald 50 Jahren feinste Konfitiren. Jetzt kommt es
im traditionsreichen Familienbetrieb zu einem Stabswechsel.
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Von Wil {iber St. Gallen bis zum Boden-
see erstreckt sich das Fiirstenland. Die
historische Region war das Kerngebiet
der berithmten Fiirstabtei St.Gallen.
Obwohl diese 1805 aufgelost wurde,
iiberdauerte der Name der Landschaft.
Mitten im Fiirstenland, und zwar in Gos-
sau SG, hat die Gebriider Eberle AG ih-
ren Sitz. Beim Unternehmen dreht sich
alles um Kése und Konfitiire.

«Mein Vater war gelernter Biacker und
Konditor», erzahlt Max Eberle Junior
(60). «Weil er eine Allergie gegen Mehl-
staub entwickelte, musste er seine Ba-
ckerei verkaufen und sich neu orientie-
ren.» Inspirieren liess sich Max Eberle
Senior (1928-1991) am Friihstiickstisch.
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In jedes kleine Gléaschen
Konfi kommen rund
zehn Erdbeeren — alle
stammen aus der
Region.

«lhm gefiel,
dass zu einem
richtigen Zmorge hierzu-
lande neben Gipfeli und Brotli
auch ein Stiick Kise gehort.» Doch Kiser
wollte er nicht sein, er stieg 1974 lieber in
den Késehandel ein. Und wihrend er in
den Anfangsjahren als Vertreter die
Kasefachgeschifte der Region besuchte,
fiel ihm auf, dass diese auf der Suche
nach guten Konfitiiren waren. «Damals
strichen viele Leute auf ein Stiick Appen-
zeller Kése gerne Erdbeerkonfi», so Max
Eberle Junior. Sein Vater nahm die Idee
auf und produzierte fortan etwas Eige-
nes: Konfitiiren.

Bewahrte Rezepte
So tiiftelte Eberle, von den S6hnen Rolf,
Felix und spiter Max Junior unterstiitzt,
an eigenen Rezepturen fiir diverse Sor-
ten. Gekocht wurde in der Scheune ei-
nes stillgelegten Bauernhofs in der Ndhe
von Gossau. «<Am Anfang waren es nur
wenige Sorten - wegen des Erfolgs bau-
ten wir die Produktion bald auf 25 ver-
schiedene Geschmacksrichtungen aus»,
so Eberle. Was zu Beginn funktionierte,
wurde nach etwa zehn Jahren schwie-
riger. «Grosse Lebensmittelkonzerne
setzten uns mit billigen Konfis so unter
Druck, dass wir die Produktion Ende der
80er-Jahre schweren Herzens dichtma-
chen mussten.» Zum Gliick hatte der
Familienbetrieb mittlerweile andere
Standbeine aufgebaut, etwa die Kése-
veredelung oder, wie die Eberles sagen:
die «Kisekonditorei».

Als im Jahre 2014 Coop jemanden
suchte, der unter dem Motto «Miini
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Region» in der Ostschweiz
hochwertige Premium-Kon-

fitiire herstellt, hatten die

Eberles leichtes Spiel. «Un-

sere bewiihrten Rezepturen
von damals funktionieren auch heute»,
so der Patron. Und ausgezeichnete
Friichte aus der Region gibt es in Hiille
und Fiille. Heute sind fiinf Geschmacks-
richtungen von den Eberles im Coop-
Sortiment: Aprikose, Erdbeere, Him-
beere, Kirschen und Quitten. «Dabei ist
die Erdbeeri-Konfi die beliebteste,
knapp dahinter folgt Quitte.»

Max Eberle Junior mochte nun kiir-
zertreten. «Es ist Zeit, frischen Ideen
Raum zu geben.» So werden Renato
Mariana als CEO und Marco Dorig als
stellvertretender Geschéftsfiihrer das
Zepter iibernehmen. Eine ideale Kombi-
nation, so Eberle: «Renato ist gelernter
Lebensmitteltechnologe und hat lang-
jahrige Erfahrungen in der Branche und
Marco ist schon seit acht Jahren bei uns
und kennt den Betrieb in- und auswen-
dig.» Gute Voraussetzungen also, dass
dem Abenteuer Konfi aus dem Fiirsten-
land dieses Mal ein
dauerhafter Erfolg be-
schieden sein wird. e

Die Erdbeeri-Konfi und
vier weitere Sorten gibts
fiir Fr. 3.95/220 g in aus-
gewahlten Coop-Super-
markten der Region.
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Welcher Aufstrich zum jeweiligen Brotli
passt, erfahren Sie ab Seite 24. =
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