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EBE [ESERI
[IEBER LESE

Natiirlich! Ganz besonders na-

tlrlich sogar. Deshalb haben
wir uns entschlossen, ein mono-
thematisches Heft auf die Beine
zu stellen, in dem man einen Ein-
druck bekommt: ,So schmeckt
Schwyzl«

Der Schwyzer hat Geschmack.

Weil es dabei um Geschmack geht,
gibt es — wie konnte es anders sein - vielerlei
Moglichkeiten, eine andere Meinung zu haben.

Deshalb will diese Ausgabe keine
umfassenden und letztgliltigen Aussagen
dartber treffen, was den Kanton ganz beson-
ders schmackhaft macht. Eher soll es ein erster
Eindruck sein.

Betrachten Sie diese Seiten also als
einen appetitanregenden Ausblick, wie man
sich den Kanton auf der Zunge zergehen lassen
kann.

Das reicht von den Geschmacksnu-
ancen des Kirschwassers und denen feiner
Weine aus dem Anbaugebiet Leutschen tiber
herrlich frische, 6kologisch angebaute Friichte
und sorgsam gezlichtete Forellen bis hin zu
schottischen Hochlandrindern und die Freude
an exzellent gemachten kostlichen Wiirsten.
Auch Sensations-Joghurte und -Milchprodukte

Andreas Lukoschik

gehoren dazu. Ebenso wie die
kunstvollen Produkte der schwarz-
gelb gestreiften Fluggenies, die
wir Menschen Bienen nennen.
Regionale Spezialititen wie der
Rosoli werden vorgestellt. Ebenso
die herrlichen Eier in BIOSUISSE
Qualitét. Ja, sogar Gdnse haben
einen Platz auf diesen Seiten. Und
natlrlich darf das Thema Kése nicht fehlen —
der Original Schwyzer Kédse ebensowenig wie
der Ziegenkdse vom Stoos.

Und weil sich Schwyzer in ihrem
Kanton auskennen, wiirden sie bei der Lektiire
schnell merken, dass noch einige wichtige The-
men fehlen. Deshalb haben wir - wie bei einer
guten Krimiserie — an den Anfang gestellt »Was
bisher geschah¢. Darin ist aufgeftihrt, wortiber
wir in friheren Ausgaben berichtet haben. Das
sind immerhin 29 verschiedene Portréts von
Gastronomen, Produzenten und Veredlern.

Wer dabei merkt, dass ihm das eine
oder andere Heft fehlt — der wende sich an das
L,Amt fir Wirtschaft”, Bahnhofstrasse15, 6430
Schwyz. Dort wird er es bekommen.

So, und damit 6ffnen wir den Blick
auf die kulinarischen Lustbarkeiten des
Kantons Schwyz und wiinschen allseits eine
appetitanregende Lektlre. &
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WAS BISHE
SUHAR

S. 39
e oo Y MAG 1 AUSGEZEICHNET
Wie die Lauerzer Briider Z Graggen
S. 12 mit ihren glasklaren Flissigkeiten
DIE HONIGMACHERIN aromaintensiv und hochprozentig die
Gaby Batlogg erklart die Zusammen- Sinne benebeln.

hange zwischen dem Bienensterben
und der Varroamilbe = UND welche
Kostlichkeiten der Schwyzer Honig

bereithalt.

S. 28

BUMMELITERR &
GUMMELISTUNGGIS

Eine kleine Einflihrung, wie im
Kantonesischen aus ,Pommes de
terre“ erst Bummeliterr wurde und
spater Gummeli — und deren Stock
zu Stunggis.

ON/G'M-A CHER/NH‘.
i

Ear o
A N

S.27

DER RAFFINIERTE BRAUNE

Wer beim leidenschaftlichen Kaffee-
roster Patrick Hosennen in Gersau
einmal seine mild gerdsteten Bohnen
aus dem Hochland Athiopiens
gekostet hat, schmeckt mehr — und
Hosennen erklart warum.

S. 54

»O DOLCE MIOl«

Christian Aschwanden fertigt mit der
Felchlin AG die gottlichste Kou-
vertlre auf diesem Erdenrund und
gewahrt Einblicke in das feinschoko-
ladige »Wie(, dass einem das Wasser
im Munde zusammenlauft.




Y MAG 3

S. 30

SIRTE

Ihr Name ist — wie die Kantonesisch-
Expertin weiss — aus dem Lateini-
schen “Serum abgeleitet, bezeichnet
die rerste Molke« beim Kasen - und
ist eine grandiose Erfrischung auf
der Alp.

Y MAG 4

S. 18

DIE WEGBEREITER

Alice und Albert Koller haben das
»ROssli¢ in Steinen zu dem gastrono-
mischen Ereignis der Zentralschweiz
gemacht. Sie sind die Wegbereiter
der Schwyzer Gourmetlandschaft,
die landesweit ihresgleichen sucht.

Y MAG 5

S. 35

»ES IST SEHR SCHWER,

EINFACH ZU SEIN!«

Sternekoch Franz Wiget Uber
Geschmack als Klang, sowie das
Thema »Einfachheitq, »Klarheit¢ und
»Schonheits auf dem Teller — und im
Leben.

Y MAG 6

S. 16

FLASCHENPOST

AUS FENOUILLET

Der Oenologe und Weingutbesitzer
Toni Schuler macht Weine fiir eine
kleine Schar von Weinkennern, und

erklart, warum seine Weine so
herrlich schmecken.

S. 66

DER GAS(S)TRAUM

Die »Gartenwirtschaft« des »Adlerq in
Hurden von Markus & Christine Gass
ist flir viele der beste Platz, um sich
am Zirichsee sinnlichen Genlssen
hinzugeben - im Glanze eines Miche-
linsterns.

Y Mag 7

S. 54

ER ARBEITET FUR DIE

ZUNGE SEINER GASTE

Werner Biirgi vom »Burehof« in Euthal
macht zwar Speisen fiir den Leib,
doch laben sie auch die Seelen sei-
ner Gaste aufs Vortrefflichste. Denn
auf seinen Saucen schweben sie wie
auf einer Wolke himmelwarts.

Y MAG 8

S. 26

DER GESCHMACK

DER JAHRESZEITEN

Wer in Daniel Janns »Adler¢ im
Muotataler Ried einkehrt, erlebt, was
das Wort »Lebensmittel« eigentlich
bedeutet, namlich naturbelassene
»Mittel zum Leben«. Angefangen
beim Barlauch vom Wasserfall
hinterm Haus bis zur Forelle aus der
glasklaren Muota.

Y MAG 9

S. 42

K.U.K. AM KAISERSTOCK

Koch und Konditor Robert Gisler
vom »Kaiserstock« zu Riemenstalden
liebt es, am Sonntag nach der Kirche
seine Gaste aus der Umgebung zu
bewirten. Zum Beispiel mit einem
acht Wochen lang abgehangenen
Kalbskotelett. Aromatisch fein!

V
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Y Mag 10

S. 34

»UND EWIG REIZT DAS NEUE!«

In Wangen produzierten Fredi Clerc
und Brigitte Bamert Weine, die
Experten in Verziickung versetzen.
»Nur ein Wein, der animiert, macht
Freude«, sagt Fredi Clerc — und hat
absolut Recht! (Sein Nachfolger
heisst tibrigens Robert Irsslinger.)

Y MAG 11

S. 18

DIE RITTER DER TAFELRUNDE

Die Schwyzer Suppenanstalt ist fiir
Menschen da, die fiir 5 Franken eine
wahrschafte Suppe, ein Stiick Kase
und eine ordentliche Scheibe Brot
wollen - Nachschlag inbegriffen.
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S. 44

DIE SCHAUMSCHLAGER

Wie ein Schwyzer den Giganten
STARBUCKS, MCDONALDS und
COSTA dabei hilft, Latte Macchiato
in 62 Landern zu verkaufen — indem
er fur sie mit der Thermoplan AG die
Kaffeemaschinen baut. Weltexklusiv!

Y MAG 12

S. 22

DIE LEBENSMITTLERIN

In der Privatkochschule Batlogg
treffen sich Gleichgesinnte, um
sich geniesserisch der gemeinsam
zubereiteten Speisenfolge hinzuge-
ben. Ganz fiir Gang — mit Gelachter,
Genuss und gutem Wein.

S. 26

DIE BE-HAUG-LICHKEIT

Das »Spriingli der Innerschweiz«
(NZZ) ist eigentlich ein »Tea Roomy,
aber in jedem Fall der Treff in
Schwyz. Es war das Stammcafé von
Meinrad Inglin und spielt im Film
,Schweizer Helden® gleich in zwei
Szenen eine Rolle — das Haug.

Y MAG 14

S. 62

DIE BRAUEN SICH WAS,

DIE EINSIEDLER!

Was beim Wein gang und gabe ist,
hat die Brauerei Rosengarten auch
bei ihren regionalen Spezialbieren
eingefiihrt: Sie legt hdchsten Wert

auf Geschmacksunterschiede — und
verzapft so zwei Millionen Liter Bier
jahrlich.

Y MAG 15

S.72

DER ROSTER ZU DEN DREIHERZEN
Eine Geschmacksreise besonderer
Art — vom Espresso zum Kalten
Kaffee — kann man im Einsiedler Kaf-
feehaus zu den Dreiherzen antreten.
Letzterer erweist sich iibrigens als
Neuentdeckung, deren Reize Caesar
Eberhard gerne Kaffee-Novizen
naher bringt.

Y MAG 16

S. 48

NACHTS AUF DEM ZURICHSEE

Mit dem Hurdener Fischer Andreas
Braschler zum Netze einholen auf
den bitterkalten See hinausfahren,
ist eine besondere Erfahrung. Ebenso
wie das grosse Fischessen, das die
Braschlers zweimal im Jahr fiir 200
Gaste veranstalten. Ein Muss fiir alle
Fisch-Fans.

NACHTS AURIDEM |88

ZURICHSBE

S. 64

SO’N KASE

Warum Kenner den Sbrinz dem
Parmesan vorziehen und wieso der
beste Sbrinz vom Gersauer Josef
Werder gemacht wird.
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S. 10 S. 52

MIT LAIB UND SEELE FRUCHTE DES CORNS

Eine vielseitige Fotogeschichte Christian Bruhin entdeckte den F o

Uber die Kase-Herstellung auf der verloren geglaubten Linth-Mais : F/_?U.C/—/TE‘
»Draeckloch-Alp der Familie Ruedi wieder, rekultivierte das tief gefro- DES,-COR/VS
Fohn aus dem Muotatal. rene Saatgut und machte ihn zum _." ’ )

Erfolg. Wegweisend!

Y MAG 21

S. 62 [ 1
EIN ANDERER DUFT

...umweht die Schwanau im Lauerzer

See - interessanter, schoner und

aussergewohnlicher, als es viele

vermuten. Das liegt auch an der

Gastgeberin Claudine Bruhin und

ihrem Robert Zwyer, der dafir sorgt,

dass hier niemand Schnitzel mit

Pommes erwartet.

Y MAG 18

S. 20

GENUSS MIT WEITBLICK

In der »Bergsonne« von Rigi Kaltbad
kredenzt Willy Camps herrliche
Tropfen, wéahrend seine Frau Dorly
am Herd so wunderbare Kreationen
zaubert, dass das spektakulare
Alpenpanorama von den Urner bis zu
den Berner Alpen zur »Beilage« wird.

S. 30

DIE ALP »TRIEB«

Vreni Annen ist erst 24 Jahre alt

und managt dennoch das Leben auf
der Alp vortrefflich. 5 Monate lang
produziert sie mit neun Kiihen und
24 Rindern eine ganze Tonne feinsten
Alpkéase auf der Konigin der Berge.

Y MAG 19

S. 48

DAS SALZ DES LEBENS

Wie Trudi und Armin Biieler ihre »Fak-
torei« in Bach zum Feinschmecker-
treff aufbauten, zehn Jahre lang von
einem Michelinstern besonnt waren
und ihn aus »Altersgriinden freiwillig

zuriickgaben.







Morgenstimmung liberdem
Roggenstockli imMuotatal
FOTO: Stefan Ziirrer




Der glasklare Geist
hochstdmmiger
Schwyzer Kirschbdume
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LUKAS FASSBIND HAT DIE WOHL
KOSTBARSTE SAMMLUNG VON
SCHWYZER KIRSCHBRANDEN
WELTWEIT - DER ALTESTE IST
AUS DEM JAHR 1896

von Andreas Lukoschik

it Lukas Fassbind ist gut
Kirsch trinken. Allerdings
sollte jeder genussfrohe
Mensch das erst an zweiter
Stelle tun. Denn vor allem
hat er Erstaunliches tiber die roten
Friichtchen zu erzdhlen. Die hdngen
in dem Gebiet zwischen Arth, Sattel,
Steinerberg, Kiissnacht und Lauerz
an gut und gerne 30 000 Baumen. Sie
sollen im Garten des Nachbarn, so
heisst es, stets grosser und stisser
sein als im eigenen. Das stimmt
nicht. Denn Schwyzer kennen keinen
Nachbarschaftsneid — wohl aber eine
Kirschenvielfalt, die erstaunlich ist.

»Die Kirsche ist die wohl kom-
plexeste und nuancenreichste Frucht,
die man brennen kanng, sagt Fasshind
dazu gut gelaunt. »Ein Williamsbir-
nenbrand ist zum Beispiel so domi-
nant, dass er, in einer Torte verwendet,
leicht alles andere Uberstrahlen kann.
Ein guter Kirsch hingegen ldsst auch
andere Geschmicker neben sich
gelten — was seine Anwendung in der
Kirschtorte erklirt. Ubrigens wird nur
ein Drittel aller Kirschbréande getrun-
ken. Zweidrittel werden gegessen — in
Torten, Kasefondues, Fasnachtskiichlis
und so weiter.

Dabei ist Kirsche nicht gleich
Kirsche. Die “Lauerzer” Kirsche hat
zum Beispiel eine schokoladige Note.
Die "Dolleseppler” hingegen ist eher
etwas himbeerig. Die "Horliter " hat
eine deutliche Nuance von der Quitte,
die “Schwyzer Langstielige” wieder-
um eher etwas vom Fenchel.

Insgesamt gibt es gut und gerne
360 Kirschsorten in der Zentral-
schweiz. Fir ein Original Schwyzer
Kirschwasser darf allerdings nur
Brenngut verwendet werden, dass
zu 90 Prozent aus einer oder mehre-
ren klar definierten 63 Kirschsorten



besteht, die hier wachsen! Nur dann erhilt es den
Zusatz AOP - also Appellation d'Origine Protégée.«

Zu den Auserwdahlten gehoren — neben
den oben erwdhnten — Kirschensorten mit so wun-
dervollen Namen wie Baschimeiri, Benjamindler,
Geissmittler, Spitzibiiler, Nummerechriesi, Notiker
oder Mischler. Namen, an denen unsere Sprachfor-
scherin Elvira Jager ihre Freude haben diirfte.

»Jede Kirschsorte
erzeugt aufgrund
des besonderen

Terroirs, auf dem

Von wegen »Schnaps sie wachst, und

ist Schnapsl«

Bei solcher Vielfalt ist natiirlich Kirsch nicht gleich
Kirsch.

»Gott bewahre, lacht Lukas Fassbind. »Jede
Kirschsorte erzeugt aufgrund des besonderen
Terroirs, auf dem sie wachst, und dem speziellen
Kleinklima unserer Region hunderte von verschie-
denen Aromen. Dabei hat jedes Aroma einen an-
deren Siedepunkt, den man beim Brennen kennen
sollte. Bei Wasser liegt er, wie man weiss, bei 100
Grad Celsius, bei Alkohol bei 78,37 Grad.

Die Siedepunkte der Aromen scharen
sich um diese Werte. Nun liegt es an der Kunst des
Brenners die Temperatur so schonend wie moglich
zu steigern, damit diese Aromen aus der Brennbla-
se aufsteigen und sich im Destillat niederschlagen
konnen. ,Aber« — hier macht Fassbind eine bedeut-
same Pause — »das Destillat kommt, wie man sich
bei den unterschiedlichen Siedepunkten vorstellen
kann, nicht in einem Schwung aus der Brennblase,
sondern allmahlich. Dabei unterscheidet man drei
Abschnitte: Den Vorlauf, den Nachlauf sowie das
Herzstiick dazwischen. Wie gross Vor- und Nach-
lauf sind, entscheidet der Brennmeister. Zwar gilt
generell das Herzstlick als der reinste Teil, doch
befinden sich am Ende des Vorlaufs und am Beginn
des Nachlaufs noch Aromen, die durchaus das
Geschmacksbukett des Kirschs bereichern — ihn
aber auch ruinieren konnen. Sie ins Destillat aufzu-
nehmen, ohne dadurch den Geschmack des Kirschs
zu mindern, beruht auf der Erfahrung des Brenn-
meisters.« Die Brennkunst ist also eine zuséatzliche
Quelle fiir die unterschiedlichen Geschmacksnoten
eines guten Kirsch.

»Und dann gibt es noch eine ganz speziel-
le Variante«, sagt Fassbind und schmunzelt. yman
kann auch die Ernte nur eines einzigen Baumes
brennen. Ein solcher Kirsch ist dann so etwas wie
die geschmackliche Seele des Baumes. Solche Bran-

de sind hochindividuell und wirklich
nur etwas fiir Kirsch-Liebhaber.« Und
Appellation d'Origine Protégée auf
dem Hohepunkt.

Des Chriesis Geist

Lukas Fasshind ist ein solcher Kirsch-
Liebhaber. Denn er sammelt seit vielen
Jahren Jahrgangskirsch.

»Die muss ich Thnen zeigen!« Und
dann gehen wir in den tiefen Keller des
Hauses und stehen vor zwei wand-
flillenden Regalen, in denen grosse
Korbflaschen a 50 Liter mit Kirsch-
branden aus vergangenen Jahrzehnten
lagern — versiegelt vom ,Laboratorium
der Urkantone“ — und reifen.

»Frither wurden die destillierten
Brande in solchen Korbflaschen auf den
Dachboden der Brennereien gelagert,
auf dass sie sich im Sommer erwarmten
und ausdehnten und im Winter in der
Kiélte verdichteteng, erklart er. »Ein
kleiner Keil im Korken sorgte dafiir,
dass der Brand dabei atmen konnte. Der
Alkoholgehalt nahm dabei ab und der
Geschmack legte an Charakter zu. Sol-
che Kirschbrande sind eigenwillig — im
besten Sinne — werden aber heute nicht
mehr in dieser Form behandelt, weil
sich der Geschmack gewandelt hat.«




dem speziellen
Kleinklima unserer
Region hunderte
von verschiedenen
Aromen.

Dabei hat jedes
Aroma einen anderen
Siedepunkt, den man
beim Brennen kennen

sollte.«




Und weil wohl niemand ahnt,
wie unterschiedlich Kirschbréande
schmecken konnen. Auch der Berichter-
statter ahnt es noch nicht.

Doch dann schenkt Fasshind einen
Schluck eines 1964er Rigi Kirsch von
der S. Fasshind AG ein — und eine
Offenbarung ereicht die Zunge des
Berichterstatters! Eine Konsistenz:
leicht wie Wasser, die ist mit der 6ligen
Geschmeidigkeit moderner Kirschs
nicht zu vergleichen. Der Begriff
Kirsch-»Wasserq ist plotzlich sinnlich
splrbar. Ausserdem ist dieser Brand
geist-reich, beschwingend und leicht.
Dabei entfaltet er ein Kirscharoma, das
eine leichte Apfelnote hat, die durch
eine Spur Holunder tiberhoht wird und
eine leichte Lakritz-Wiirze nachklingen
lasst. Ein grossartiger Kirsch — gross
und alles andere als artig!

Der 1945er Dettling im Anschluss
ist dagegen erdiger, ruhiger, weniger
fruchtig, atmet sogar etwas von dem
Jahr, in dem der grosse Krieg in Europa
sein Ende gefunden hatte und von der
Sonne, die diesen Sommer erfiillte.

Der Geschmack
von Reinheit und
Abenteuer

Nun sind das Raritdten, die nur noch
auf Auktionen ersteigert werden
konnen. Wie sieht es mit den aktuellen
Kirschbranden aus? Ihren Geschmack
kann man in ein Koordinatennetz zwi-
schen vier Geschmackspolen einord-
nen, die fir die Schwyzer Kirschbran-
de allgemein anerkannt sind.

Genau das wollen wir tun, damit
Sie, liebe Leserin und werter Leser,
einen Anhaltspunkt daftir bekommen
oder etwas Neues fiir [hre Zunge
entdecken. Um niemand falsch einzu-
schitzen, haben wir dreizehn Bren-
nereien gebeten, ihren Spitzenbrand
selbst in diesem Koordinatensystem zu
platzieren. Hier ist das Ergebniss.

o O T o

o T o

e a o o

o

DETTLING IN BRUNNEN

... Dettling sortenrein Lauerzer, 40% vol.

... Dettling Réserve, 41% vol.

... Dettling Cuvée Schwarze Bergkirschen, 40% vol.
... Dettling Bourbon Fass gelagert, 40% vol.

2.
TONY Z‘GRAGGEN IN LAUERZ

... Z/GRAGGEN Sortenreiner Lauerzer Kirsch, 40% vol.
... ZZGRAGGEN Vieille Cerise, 38% vol.
... ZZGRAGGEN Wildkirsch, 40% vol.

3.
RABER AG IN KUSSNACHT

... Réber-Kirsch Cuvée alt, 40% vol.

... Rdber-Jubildumskirsch, 7-jahrig, Cuvée, 40% vol.
... Rigi-Kirsch, Cuvée, 3-jahrig, 41% vol.

... Réber La Vieille Ceries du Rigi, 38% vol.

4.
ARNOLD BETSCHART IN SATTEL

... Sortenrein Lauerzer, 40% vol.
... Sattlerkirsch Cuvée, 40% vol.

5.
DOMINIK SCHULER IN SATTEL

... Bergkirsch Cuvée, 43% vol.

6.
S. FASSBIND AG IN OBERARTH

... Unique Kirsch Umburana, 45.8% vol.
... U'Heritage de Bois Kirsch, 52.3% vol.
... Les Trouvaille Wildkirsch, 44% vol.
... Vieille Cerise Barrique, 40% vol.

7.
ARMIN KAMER IN ARTH

... Romerhof Cuvée, 43% vol.

8.
PIRMIN ULRICH IN KUSSNACHT

... Rigi Kirsch AOP 2016
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DER »SCHWYZER KASE« GEHORT
ZU DEN ALTESTEN DER SCHWEIZ.
HERBERT ANNEN AUS STEINEN
MACHT IHN BIS HEUTE

von Andreas Lukoschik

er Begriff »Schwyzerkdseq, der

sich auf Hartkdse aus der Regi-

on Schwyz bezieht, findet sich

bereits in Urkunden aus dem

13. Jahrhundert (als »Schwizer-
kése«). Er ist damit — zusammen mit
dem Gruyere - die dlteste Kdsesorte
der Schweiz.

Der Grund ftr die friihe
Verbreitung beider Kdse war der rege
Handel tiber die Berge hinweg. Wah-
rend die Schwyzer damals die Markte
in der Lombardei tiber den Gotthard
belieferten, verkauften die Kéaser
ums Stddtchen Gruyéere im Kanton
Freiburg ihren Kédse nach Frankreich.

Die Zeiten und die Gegebenheiten haben sich
gedndert, Herbert Annen aber sorgt mit seiner
modernen Késerei in Steinen weiterhin dafiir, dass
wir noch heute den kostlich wiirzigen Schwyzer
Kése geniessen konnen.

Was ist das Geheimnis seines Kdses?

»Geheimnis? Sind wir in der Appenzeller
Kédsewerbung, wo alles ganz geheim ist? fragt
er lachend. »Bei uns ist alles offen. Vor allem
die wichtigste Qualitatsquelle flir unseren Kéase:
Es ist das sehr, sehr gute Verhéltnis zu meinen
Milchbauern, die liefern mir eine hervorragende
Milch. Wissen Sie, wir sind in Steinen an einer
privilegierten Lage. Es ist eine geschiitzte Mulden-
lage. Die wird von der Sonne in einem optimalen
Winkel bestrahlt. Zusammen mit dem guten
Boden ergibt das hervorragendes Gras. Ich nenne
es “die Sonnenkraft” im Futter der Kiihe. Das ist
wichtig, weil das Vieh im Sommer nur Gras und
im Winter nur Heu bekommt - kein Silage-Futter.
Deshalb konnen wir auf Zusitze verzichten und
die Rohmilch verarbeiten. Das ist eine wichtige
Grundlage. Damit kann der Kdse einen eigenen
Charakter entwickeln. Weil die Milch ausserdem
nur aus der Gemeinde Steinen kommt, legt sie
kurze Wege zuriick. Sie kann deshalb superfrisch
verarbeitet werden. Einmal abgesehen davon, dass
dadurch der 6kologische Fussabdruck auch noch
sehr glinstig ausfallt.«

Dennoch schmeckt sein »Schwyzer Kése«
anders als andere Kdsesorten. Liegt das an den
Bakterien?

»Zu allererst ist die Kdseherstellung eine
Frage der eigenen Philosophie und die fragt: Wie
soll der Kdse schmecken? Dazu gehoren natiir-
lich auch Bakterien. In der “Eidgendssischen
Forschungsanstalt fiir Milchwirtschaft” in Bern
werden die Bakterienstimme von vielerlei Kase-
reien isoliert und bei minus 270 Grad in fliissigem
Stickstoff gelagert. Das ist notwendig, damit das
Wachstum der Bakterien zum vollstindigen Still-
stand kommt. Aus den verschiedenen, zum Teil
sehr alten Stimmen von 40 bis 50 Jahren, stellen






sich alle Kdsereien ihre Bakteri-
enstamme zusammen, um daraus den
flr sie optimalen Kése zu produzie-
ren. DAS meine ich, wenn ich von der
“Késephilosophie” spreche. Natiirlich
beziehen auch wir dort den von uns
als ideal angesehenen Cocktail aus
Bakterienstimmen, um unseren Kase
herzustellen.«

Also doch ein Geheimrezept?

»Da alle Bakterienstimme
bei der eidgenossichen Forschungsan-
stalt frei zugédnglich sind, wiirde ich
es ein “offenes Geheimnis” nennen.«

Was ist noch wichtig?

»Alle Beteiligten miissen
sehr, sehr auf Sauberkeit achten.
Von der Euter-Hygiene durch die
Milchbauern bis hin zur Fertigung
in der Kdserei. Und dann ist natir-
lich die richtige Temperatur wichtig.
Einerseits, weil sich die Bakterien
bei unterschiedlichen Temperaturen
unterschiedlich schnell entwickeln,
um die Arbeit des Milchzuckerab-
baus zu leisten. Andererseits steuert
die Temperatur den Wassergehalt
im Kése. Ein Weichkdse wird zum
Beispiel nur bis 35 Grad erwadrmt, ein
Halbhartkase — wie die Alpkdsesor-
ten — dagegen bis 45 Grad und der
Hartkése - zu dem unser Schwyzer
Kése gehort — wird sogar auf 55 Grad
erhitzt. Dadurch verliert er Wasser
und wird haltbarer - flr die Reifung.
Der Halbjdhrige ist mild, der Einjah-
rige schon rezent und beim 18-mona-
tigen treten die Salzkorner deutlicher
hervor, weshalb man ihn sehr gut
zum Apero verwenden kann. Mit
einem schonen Weissen zusammen.«

Ehe dem Berichterstatter
das Wasser im Mund zusammenlauft,
will er noch die Rolle der Rinde in
Erfahrung bringen.

»Die Rinde bildet sich aus
einer Symbiose von Hefe, weissem
Milchschimmel und Bakterien. Wenn
eines davon bei diesem Prozess nicht
mitmachen kann - zum Beispiel weil

die Bedingungen nicht optimal sind — dann kon-
nen auch die anderen nicht ihre Arbeit tun.«

Nun hat salzhaltiges Wasser eine desin-
fizierende Wirkung. Hindert nicht das Salzwasser,
mit dem der Kése tdglich gebiirstet wird, die
Bakterien, ihre Arbeit zu tun?

»Nein, im Gegenteil. Dieses Bakterium —
es heisst "Brevibacterium linens - liebt das Salz
und braucht es zum Eiweissabbau. Der fiir den
Geschmack ins milchig-nussige wichtig ist und
von der Rinde ins Innere vonstatten geht.

All das ist Standardwissen beim Kéasen. Weil
alle so arbeiten. Wenn man deshalb bedenkt, dass
wir alle nur Milch, Bakterienkulturen und Lab ver-
wenden und nachher im Reifekeller Salz, dann ist
es schon ein kleines Wunder, wie viele verschie-
denartige Kdsegeschmécker daraus entstehen.«

Das erinnert an die Arbeit von Weinbauern.

»Vollig richtig. Ich sage immer Bier-
brauer, Winzer und Késer produzieren mit einer
beschrankten Anzahl von natiirlichen Zutaten eine
Vielfalt, die erstaunlich ist. Wichtig dabei ist, dass
keinerlei Unreinheit auftritt. Sonst ist die ganze
Arbeit perdu. Nur mit porentiefer Reinheit konnen
wir uns auf die Entwicklung des Geschmackes
konzentrieren, damit am Ende ein Kédse in unseren
Kellern reift, der den Kunden mundet.«

Das gelingt den Annens seit 1912 so
erfolgreich, dass Herbert Annen vor zwei Jahren
eine neue Kdserei in den Talkessel von Schwyz
gebaut hat. Eine Investition auf rein privater Basis -
also ohne Subventionen!

»Chapeaul« daftr
- UND fir seinen
»Schwyzer Kdse«. @

I:I_I MEHR ZUM
WSCHWYZER KASE«
UNTER:
www.schwyzerkaese.ch



B M GEHTS
UM DIE WURST



FOTO: Stefan Ziirrer

Walliserli, Landjdger,
Muota Fiiirli und
Hirschwurst (von oben

nach unten)

Val Muota (hédngend)

UND UM WAS FUR KALIBER!

von Andreas Lukoschik

ugen Mettler ist ein Metzger, wie ihn sich

Hobbykdche und Feinschmecker wiinschen.

Der erste von vielen Punkten, der fiir ihn
spricht, ist - wie kann es anders sein - die Quali-
tat seines Fleisches. Nicht das von ihm selbst, son-
dern das von den Tieren, die er in seiner Metzgerei
in Muoatathal schlachtet.

»Sie kommen zu 90 Prozent von Bauern
aus Berggemeinden des Muotatals, von Illgau und
vom Stoos¢, sagt er. »Von Mitte August bis Ende
November kommen Schweine bei mir zur Schlach-
tung, die im Sommer oben auf der Alp gelebt
haben. Dort wiihlen sie noch mit der Schnauze den
Boden um und leben so, wie es Schweine lieben.
Dazu gehort auch eine besondere Erndhrungs-
quelle, die beim Késen abféllt: Molke.

Der Speck von Schweinen, die so
erndhrt worden sind, ist schneeweiss
und richtig kernigg, erklart er und
seine strahlend blauen Augen blitzen
dabei. »Dieser Speck ist fest. Nicht so
weich wie bei normalen Schweinen.
Und ihr Fleisch ist viel geschmackvol-
ler. Nicht so weich und nichtssagend
wie bei Importschweinefleisch, das
manchmal seinen Weg in die Schweiz
findet: Das ist nass und loppelig.

Das Rindfleisch von meinen
Bauerng, hier zeigen sich verschmitz-
te Lachfédltchen um seine Augen,
ykommt meistens aus der Mutterkuh-
haltung. Dabei ist mir wichtig, dass
das Fleisch nicht zu mager ist. Fett ist
- wie Alkohol - ein Geschmackstrager
und deshalb ist marmoriertes Fleisch
immer geschmackiger als mageres
Fleisch.

Fett an und fur sich ist nicht
schlecht. Das Fett, das im Fastfood
versteckt ist oder im Ketchup, das
schon. Aber das Fett, das am Fleisch
gewachsen ist und das man sieht, ist
etwas anderes. Dieses Fett gibt dem
Fleisch Geschmack — und wer es nicht
mitessen will, kann es ja einfach
abschneiden.«

Wen beliefert er mit
diesem Fleisch?



»Ein Teil an die Gastronomie in unsrer Region. Aber
das meiste geht in unseren beiden Laden - in Muotathal und
Oberageri — liber den Tresen. Grossisten beliefere ich grund-
satzlich nicht. Wissen Sie, ich bin noch damit aufgewachsen,
dass der Beruf des Metzgers eine Sache des Vertrauens ist.
Deswegen mag ich es, wenn uns unsere Kunden kennen. Wir
missen uns ndmlich nicht verstecken.«

Man muss also zu ihm in den Laden kommen, um in den
Genuss seiner Ware zu gelangen. Dort erkennt man schnell,

dass — neben Entrecotes und Schnitzeln — Wiirste eine besonde-

re Rolle spielen. Denn wursten ist so etwas wie Eugen Mettlers
Leidenschaft. Genauer gesagt die Herstellung und Reifung von
Trockenwurst, die er nach verschiedenen Rezepten fertigt.

Trockenwurste

Wer zum Beispiel einmal
seine Salami »Val Muota« gegessen
hat, spart sich kiinftig den Weg tiber
die italienische Grenze.

yUnsere Salami werden nach
alten italienischen Rezepten gefertigt,
sagt er nicht ohne Stolz. »Deshalb sind
keine Zusatzstoffe oder Geschmacks-
verstarker drin, sondern nur Salz,
Pfeffer, Knoblauch und eine besondere

Gewiirzmischung. Die ist im Laufe der
Zeit von mir immer mehr verfeinert
worden und ist deshalb ein bisschen
mein Geheimnis.«

Nach einer kurzen Pause fahrt er
fort: »Fiir eine gute Wurst sind zwei
Dinge entscheidend: Erstens — wie
beim Kochen auch — hochwertige,
saubere Zutaten und — zweitens - eine
lange, gut geflihrte Reifung in unse-
ren Reifungskammern. Da vermahlt
sich das Fleisch mit dem Speck inten-
siv und beide Geschmicker verstiarken
sich wechselseitig.

Bei einem Blick in genau
jene Reifungskeller, in denen die
Wiirste bei knapp zehn Grad trock-
nen und sich weiter entwickeln, wird
deutlich, dass ein solch langwieriger
Prozess in den grossen Industriebe-
trieben gar nicht geleistet werden
kann. Zumal die Wiirste bei Mettler
von Hand gewlirzt und wahrend der
Reifung gepflegt werden. Der Ge-
schmack einer solchen Salami ist denn
auch schlicht und einfach - grandios.

Um nur eine seiner Trockenwiirs-
te zu nennen. Es gibt aber noch mit
Randensaft versetzte yWalliserli«, mit
Peperoncino gewiirzte »Muota Fuiirlig,
herzhaft gerducherte »Landjager«

- und aus dem Fleisch von stolzen
Tieren gefertigte »Hirschwurst«. (Und
auch das ist nur eine klein Auswahl.)



HIER EIN FEINES REZEPT DER
»PRIVATKOCHSCHULE GABY BATLOGG«

Rehmedaillons an
Preiselbeer-Rosmarin-jus

4-6 Personen

4 REHMEDAILLONS (vom Niissli) von oben halbieren

12 EIERSCHWAMMLI, geputzt, halbiert zwischen die halbierten
Medaillons geben

4 ZWEIGE THYMIAN, abgezupft

1 PRISE SALZ

4 TRANCHEN LANDRAUCHSCHINKEN mit dem Schinken
umwickeln und mit einem Zahnstocher befestigen

1 EL BRATBUTTER die Medaillons beidseits gut anbraten

Die Medaillons auf das Backofengitter legen, darunter mit Abstand
ein Kuchenblech und bei 100 Grad im Ofen ca. 20 Minuten nachga-
ren. Mit Schokoladen-Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

PREISELBEER-ROSMARIN-JUS:

1 DL ROTWEIN den Bratfond abléschen,

KRAUTER,

2 CL MADEIRA

PREISELBEER

2 ROSMARINZWEIGE zugeben und um 1/3 einreduzieren,
den Rosmarin herausheben

1 DL GLACE DE GIBIER zugeben (Wildfond)

2 EL PREISELBEERKOMPOTT beifligen

2 EL FISKALTE BUTTERWURFEL neben der Herdplatte
einschwingen

FLEUR DE SEL, PFEFFER damit abschmecken und sofort servieren

SCHOKOLADEN-FLEUR DE SEL:
3 EL FLEUR DE SEL und 1 EL KAKAOPULVER zusammen mischen.

[m Schraubglas aufgewahren. Es eignet sich wunderbar fiir alle
dunklen Fleischsorten.

P.S: MANCHMAL NEHME ICH QUENDEL, WILDEN THYMIAN,
DEN ICH BEIM BERGWANDERN PFLUCKE. EIN GEDICHT!

© PRIVATKOCHSCHULE GABRIELE BATLOGG
www.privatkochschule.ch







Wild

Womit wir beim Wild sind. Denn das ist eine wei-
tere Spezialitdt von Eugen Mettler. Nicht nur, weil
das Muotatal reich an wilden Tieren ist und sein
Sohn Ronny dort als begeisterter Jiger umher-
streift. Sondern, weil viele Jager der Region die
erlegten Tiere zu Mettler bringen.

So bekommt man bei ihm in der Hochwild-
Jagdsaison (von Anfang bis Ende September) das
Fleisch von Hirsch und Gemse (sehr fein!). Selbst
Fleisch von Murmeltieren hat Mettler schon unter
dem Messer gehabt.

Von Oktober an gibt’s dann frisch erlegtes
Niederwild - also Rehe und Hasen.

Auf Bestellung

Uberhaupt kann man bei ihm vielerlei Fleisch be-
stellen. Zum Beispiel auch das von den legendar-
en Walliser »Kampfkiihen« — den »Eringern.
Sie sind berggdngig, genligsam und im
Prinzip ruhig. Doch herrscht in ihren
Herden bereits bei den Kdlbern eine
grundsatzlich strikte Rangord-
nung. Deshalb kdampfen die

Kiihe untereinander gerne, was die Walliser zur
oben erwdhnten Touristenattraktion entwickelt
haben.

Diese bemerkenswerten Tiere gibt es aber auch
auf den bergigen Hingen im Kanton Schwyz, von
wo sie deren Besitzer gerne Mettler zum Schlachten
bringen, weil sie ein superzartes Fleisch haben.

Eine weitere Spezialitdt von »Muota Metzg
Mettler¢ ist Fleisch, das am Knochen gereift ist. Eine
von Gourmets hochst geschétzte Qualitét, fur die
seine Kunden die Bereitschaft mithringen miissen,
es rechtzeitig zu bestellen. Denn von der Bestellung
bis zum Abholen braucht Mettler einen guten Monat.
Wahrenddessen hingt es in einem Reifungsraum,
zu dem die Tiiren in dieser Zeit verschlossen bleiben.
Das geschieht, damit moglichst konstante Bedingun-
gen flr die Reifung herrschen.

yMuotitaler
Albchasmarcht

Wird die Qualitét seiner Produkte in Betracht
gezogen, konnte man bei ihm glatt von einem
Geheimtipp sprechen. Nur liefert er seit 22 Jahren
solche Qualitét ab, so dass er weitum bekannt ist.
Wer seine Wiirste dennoch nicht kennt, sollte bei
ihm einmal reinschmecken. Ein guter Anlass ist
der Muotataler Kasemarkt. Dort hat er einen Stand:
In der Haupthalle nach dem Eingang gleich rechts.
Leicht zu erkennen an der Menschenmenge vor
diesem Stand. Alle wollen namlich seine Wiirste
verkosten.

Eine verstandliche Regung, die wir durch-
aus zur Nachahmung empfehlen. &

= Der 122, MUOTITALER ALPCHASEMARCHT)
ist dieses Jahr am 28./29.0ktober in Muotathal.
Der perfekte Anlass, sich viele verschiedene
kulinarische Erzeugnisse des Kantons Schwyz auf
der Zunge zergehen zu lassen.
Mehr dazu:
www.alpkdsemarkt.ch

Mehr zu Eugen Mettlers ,, MUOATA-METZG* unter:
www.muota-metzg.ch



»Briiggli«-Saibling
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DER FORELLENZUCHTER
FRANZ REICHMUTH VOM
SATTLER »BRUGGLI«

von Andreas Lukoschik

Beruf als Forellenziichter, dessen

»Briiggli-Forellen¢ weithin
bekannt dafiir sind, zart und fest im
Fleisch zu sein und fein gerduchert
obendrein.

ﬂ ennt Franz Reichmuth seinen
o0 0

»Obwohl es unsere Forel-
lenzucht schon seit 1982 gibt, bin ich
der erste gelernte Fischziichter bei
uns in der Familie«, sagt Reichmuth
nicht ohne Stolz. Damit er aber nicht
nur ein ,Gelernter, sondern auch
ein ,Erfahrener” werden konnte, hat
er sich — nach der Ausbildung an der
Fischwirtschaftsschule im oberbay-
rischen Starnberg - »einige« Fisch-
zuchtbetriebe angeschaut.



H_I Mehr

zu den
BRUGGLI-
FORELLEN
unter:

www.
forellen.
ch

Allein in Danemark und
Deutschland waren es einhundert.
Ihre Betreiber hat er dabei nach ihren
Erfahrungen gefragt, die Anlagen
fotografiert, Wasserwege aufgezeich-
net, Wasserqualitdaten begutachtet
und die dabei gewonnenen Beobach-
tungen dokumentiert. Zwischenzeit-
lich ist er immer wieder nach Sattel
zurlckgekehrt und hat mit dem Vater
in der heimischen Forellenzucht das
ausprobiert, was er bei den anderen
beobachtet und fiir gut befunden hat-
te. Sogar im fernen Chile hat er sich
umgeschaut.

»Chile ist der zweitgrosste
Lachs-Produzent der Welt, erklart
er sein Motiv dafiir, ans andere Ende
der Welt zu fahren. »Als ich dorthin
kam, hatten sie gerade eine ziemlich
grosse Krise in der Lachsproduktion
- verursacht durch eigene Fehler. Ich
wollte mir anschauen, was sie falsch
gemacht haben und wie sie wieder die
Kurve kriegen wollten.«

Beide haben sie gekriegt:
Chile in der Lachs-Produktion und
Franz Reichmuth in den Familienbe-
trieb, der friiher einmal an der klei-
nen Steinbriicke tiber den Sagenbach
lag. Dieses »Briiggli« iiber den Bach
ist dem Ausbau der Strasse Richtung
Steinerberg geopfert worden, aber das
Wasser des Baches speist die Forellen-
zucht noch immer. Es kommt zu 60
Prozent aus dem Rossbergmassiv und
dem Sattler Moor. Ergénzt durch das
Uberlaufwasser der Sattler Trinkwas-
serquelle.

Kurzum: In diesem Wasser fiihlen
sich die Forellen wohl. Was viel
aussagt. Denn wie der Wandersmann
aus der Natur weiss, stehen Forellen
immer nur in Fliissen, deren Wasser
sauber, kiihl und schnell fliessend
ist. Er weiss allerdings auch, dass die
Forelle nur selten aus dem Wasser an
Land springt, um sich dort an Gras
und anderem vegetarischen Gut zu
laben. Die wild lebende Forelle ist ein
Raubtier, das sich in der Natur von In-

sekten, Wiirmern und Larven ernahrt.

In der Zucht hingegen jagt sie nicht,
sondern wird gefiittert — und das so

gar nicht raubtierhaft. Denn das Futter besteht
aus Fischmehl, Fischol, Bierhefe, Getreidearten,
pflanzlichen Proteinen und Olen aus Lupinen. All
das meist aus europdischer Produktion, damit der
okologische Fussabdruck stimmt.

»lch setze ausserdem meinem Futter
Milchsaurebakterien hinzug, verrdat Reichmuth
ein kleines Geheimnis. »Nicht viel, zirka einen
halben Liter auf 20 Kilogramm Futter. Das fordert
zwar die Verdauung der Tiere, aber ich habe die
Erfahrung gemacht, dass sie dadurch weniger
erkranken.«

Fiir den Menschen setzt sich immer
mehr die Erkenntnis durch, wie wichtig gesunde
und vor allem natiirliche Verdauungsabldufe fir
unser physisches und psychisches Gleichgewicht
sind und - ganz wichtig - fir die Immunabwehr.
Vergleichbares gilt auch fiir die Forelle.

»Flr ihre Immunabwehr ist es liberdies gutg,
so Reichmuth Junior, »wenn man die Tiere gut be-
handelt - also dafiir sorgt, dass sie keinen Stress
haben. Das bedeutet, dass die Becken nicht zu voll
sind, die Wasserqualitdt, in der sie leben, gut ist,
das Futter fiir den Muskelaufbau dieser stro-
mungsoptimierten Dauerschwimmer hervorragend
ist, und sie viel Sauerstoff im Wasser haben. Denn
auch das wirkt — wie beim Menschen — starkend.«

Dass ihm diese Bedingungen wichtig
sind, erklart Reichmuth mit einem sehr plausiblen
Argument: »Schon aus 6konomischen Uberlegun-
gen habe ich jedes Interesse daran, dass es meinen
Tieren gut geht und sie nicht krank werden. Unse-
re Kunden sind ndmlich Gastronomen, Privatper-
sonen, kleinere Detailisten und Fischhdndler. Wir
leben also von Geschiftsbeziehungen, die auf der
personlichen Uberzeugung beruhen, dass unsere
Kunden bei uns optimale Qualitdt bekommen.

Wenn ich nur ein oder zwei der grossen Han-
delsketten beliefern wiirde, wiissten wir nicht, wer
die Ware bekommt. Und die Kunden wiissten ih-
rerseits nicht, woher die Fische wirklich kommen.
Aber unser Vertriebskonzept basiert auf gegensei-
tigem Kennen ... und Vertrauen. Genau das aber
bleibt nur dann erhalten, wenn wir als Betrieb
gute und saubere Qualitét liefern. In riesigen
Zuchtbetrieben, die gewaltige Mengen an Fischen
“produzieren’, muss diese Glaubwiirdigkeit durch
teure Werbe- und Kommunikationsmassnahmen
immer wieder neu hergestellt werden. Wir in
unserer kleinen Schweiz, wo sich die Menschen
in ihren Regionen meist kennen, ist personliche
Glaubwiirdigkeit die Basis fiir unser Geschaft.«
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Eine Geschéaftsphilosophie,
die sich auszahlt. Denn zur Zeit
baut Reichmuth eine zweite Anlage
am Ufer des Lauerzer Sees aus. Die
Teiche, die dort von anderen lange
Zeit bewirtschaftet wurden, hat er
zwei Jahre lang beobachtet, ehe er
sie gekauft hat. Er hat die Wasser-
temperaturen im warmen, trockenen
Sommer ebenso gemessen wie im kal-
ten Winter. Er hat die Belastung des
Wassers gepriift, nachdem die Bauern
ihre Wiesen gedilingt hatten. Und er
hat die Teiche daraufhin beobachtet,
wie sie sich nach starken Regenfillen
und Gewittern verhalten. Weil das
Ergebnis vor seinem "gelernten” Auge
Bestand hatte, baut er nun dort eine
zweite Anlage.

All diese Erfahrungen behalt
Reichmuth tibrigens nicht fiir sich.
Denn: »Ebenso wie ich von anderen
ZUchtern gelernt habe — und immer
noch lerne - gebe ich mein Wissen
auch als Berater an andere weiter.
Denn wir Forellenziichter haben alle
mit den gleichen Herausforderungen
zu kdmpfen. Da hilft nur eins - sich
auszutauschen und gemeinsam nach
Losungen zu suchen.«

Forellenztichter wie Franz
Reichmuth nehmen sich also ein
Beispiel an ihren Fischen. Sie sind
allerdings nicht stumm wie die, son-
dern reden miteinander.

Dabei erzeugen sie keine warme
Luft, sondern in unregelmassigen Ab-
standen Rauch. Weniger mit Hilfe von
Tabak als vielmehr mit Buchenholz,
Rosmarin und Wacholder, in den sie
die Fischfilets hangen. Damit die ge-
schmacksverstarkenden dtherischen
Ole dabei nicht verglithen, brennt
das Buchenholz nicht, es glimmt nur.
Und wiirzt auf diese Weise die tiber
Nacht gesalzenen Filets fiir zirka zwei
Stunden sehr schmackhaft. Rauch,
Wasserentzug und Salz machen auf
diese traditionelle Weise die Filets
14 Tage halbar.

Klassisch, kostlich, gut.
(Y]

MIT DIESEM REZEPT
DER SCHWYZER »PRIVATKOCHSCHULE BATLOGG«
KANN MAN SICH EINEN BRUGGLI-SAIBLING
SCHMECKEN LASSEN:

Saibling mit
Honig-Koriander-Marinade
auf Sellerie-Trauben-Salat

Fiir 4 Personen

MARINADE:

1 EL KORIANDERSAMEN trocken rosten, morsern
3 EL HONIG
5 EL SOJASAUCE
ETWAS LIMETTENSAEFT alles mischen
4 SAIBLINGFILETS mit Haut mit der Marinade einpinseln
1 EL OLIVENOL erhitzen und die Lachstranchen
beidseits bei Mittelhitze braten:

2 Minuten Fleischseite,

2 Minuten Hautseite
Restliche Marinade erhitzen,
1Minute kocheln, zum Fisch

Dazu eventuell ein wenig FLEUR DE SEL servieren.

Den Fisch auf einen Teller legen,
mit etwas Kresse garnieren.

STANGENSELLERIESALAT:

2 DL CREME FRAICHE

1 EL ZUCKER

FLEUR DE SEL, PFEFFER

2 SAUERLICHE APFEL, direkt in den Rahm raffeln
3 STANGEN SELLERIE, fein geschnitten zugeben
250 G TRAUBEN ODER 4 EL. WEINBEEREN

100 G GEHACKTE BAUMNUSSE alles mischen,
abschmecken

© PRIVATKOCHSCHULE GABRIELE BATLOGG
www.privatkochschule.ch
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ie Geschmacksvielfalt
ist gross im Kanton
Schwyz. Nach Kirschen als
hochprozentiger Essenz,
Zuchtfischen aus der Riu-
cherkammer und selbstge-
schossenem Wild landen
auch die Artgenossen vom
Entenhausener Franz Gans
auf Schwyzer Tische.
Allerdings noch selten.
Denn Génse sind traditi-
onsbedingt keine gdngige
Winterfreudenspender auf
Schweizer Tafeln — wie
etwa im grossen Kanton.
Deshalb sind sie in der
Landwirtschaft noch nicht
sehr stark verbreitet.

... MACHT ES
MIRJAM BLASER
AUS SEEWEN MIT
IHREM FEDERVIEH

von Andreas Lukoschik

Dennoch gibt es im Kanton Schwyz
eine Landwirtin, die das weisse
Federvieh auf ihrem Hofe in Seewen
professionell hegt.

Der Ausloser fiir Mirjam
Blasers Génsebegeisterung war vor
finf Jahren ein Artikel in einem
landwirtschaftlichen Fachblatt tiber
den Verein "weidegans.ch". Dort las
sie, wie die Aufzucht von Gansen
nach den Kriterien des Vereins zu
bewerkstelligen sei. Da die gelernte
Landwirtin sich wiahrend ihres Studi-
ums an der »Hochschule fiir Lebens-
mittelwissenschafteng in Zollikofen
auf den Bereich "Tierproduktion"
spezialisiert und Erfahrungen in
vielen landwirtschaftlichen Betrieben

FOTO: Stefan Ziirrer






gesammelt hatte, erkannte sie schnell, dass Gdnse
eine attraktive Erganzung sind, um das "tierische

Geschehen" auf ihrem Hofe abzurunden. Zumal sie
nicht so viel Arbeit machen wie die auf ihrem Hof

grasenden Milchkiihe und wiihlenden Schweine.

Also trat sie dem Verein "Weidegans" bei
und lernte gans schnell, was sie fiir die Haltung
und Pflege des Federviehs wissen musste.

»Eigentlich sind Génse sehr pflegeleichte
Tiere«, sagt sie, als wir beim Gesprach hinterm
Haus im Schatten eines Nussbaumes beisammen
sitzen.

»Wir bekommen sie als drei, vier Tage alte
Kiiken im Mai und zu Martini und Weihnachten
verkaufen wir sie. Die Zeit dazwischen nennt man
zwar "Gansemast", aber darunter darf man sich
kein Mdsten vorstellen, wie es im Elsass geschieht,
wo die armen Tiere gestopft werden. Unsere Ganse
leben auf der Wiese, wo sie rumlaufen, in der Son-
ne liegen und unentwegt Gras fressen konnen.«

Sind sie denn so verfressen?

»Nicht mal. Aber Gras ist fiir sie nicht so
nahrhaft. Weil Gdnse einen kurzen Darm haben.
Das hat zur Folge, dass sie aus der gefressenen
Nahrung nicht so viele Nahrstoffe aufnehmen
konnen. Denn genau das passiert ja im Darm.
Nicht nur bei Gdnsen. Auch bei uns Menschen. Das
hat zur Folge, dass Génse viel Gras aufnehmen
miussen. Deswegen flittere ich in der Anfangszeit
auch immer noch etwas Getreide dazu.« Und mit
einem verschmitzten Lacheln fiigt sie hinzu: »Bei
den Génsen.

Uberhaupt haben es unsere Génse gut bei uns.
Der Verein "Weidegans" schreibt ndmlich vor, dass
die Ganse auch eine Badegelegenheit haben miis-
sen, in der sie sich abkiihlen und reinigen kénnen,
sowie ausreichend Platz im Schatten finden, wo
sie sich ausruhen kénnen — wenn sie mal nicht
fressen. Sie haben auch fiir die Nacht einen Stall,
aber eigentlich brauchten sie den gar nicht, wenn
sie ausgewachsen sind. Doch gibt es da noch den
Fuchs.«

"Fuchs, Du hast die Gans gestohlen?"

»Genau. Aber auch Raubvogel wiirden
sich gerne den einen oder anderen Jungvogel grei-
fen. Doch wenn die jungen Génse ein paar Wochen
alt sind, sind sie fiir Mausebussard und Roten Mi-
lan uninteressant. Weil sie dann bereits zu schwer
sind. Trotzdem behélt eine aus der Schar immer
die Gefahr aus dem Himmel im Auge. Und wenn



dann mal ein Gleitschirmflieger vorbeikommt,
schauen sie mit gereckten Halsen und schiefem
Kopf nach oben.«

Mit schiefem Kopf?

»Die Augen der Ganse sind an den Seiten
ihres Kopfes. Dadurch kdnnen sie mit einem Auge
einen sehr weiten Raum tiberblicken. Deswegen
nehmen sie nur ein Auge, um das Geschehen am
Himmel zu beobachten.«

Gibt’s auch eine Leitgans? Die alles im
Griff hat und sagt, wo es langgeht?

»Ich habe 20 Génse in meiner Herde und
da gibt es zwar eine Hierarchie, aber die ist nicht
so streng, weil die Tiere jung sind. Vielleicht sind
sie bei uns auch etwas ldssiger, weil es iiberall
genug Gras gibt und sie sich darum nicht streiten
mussen. Und nachts muss auch keine von ihnen
aufpassen, da sie ja im Stall sind. Die Herde
braucht also keine straffe Struktur zum Uberleben
wie auf der freien Wildbahn.«

Nun ist es immer gut und richtig, wenn
Tiere, die uns Menschen als Nahrung dienen
sollen, bis zu diesem Zeitpunkt ein schones Leben
haben.

»Das war auch der Grund, weshalb mich
das Konzept der "Weidegans" angesprochen hatg,
sagt sie als Profi der Tierhaltung. Womit wir beim
Geschmack des Kantons Schwyz sind, der eben
auch tiber die Note "Gansebraten" verfiigt. Und der
ist bei Weidegdnsen schmackhafter und weniger
wassrig im Fleisch als von Gansen, die nicht auf
der Weide leben, sondern im Stall aufgezogen
werden.

»Gansebraten ist bei uns in der Schweiz noch
etwas besonderes, weil viele nicht wissen, wie
man ihn zubereitet. Die Zubereitung ist aber nicht
besonders schwierig. Die Gdnse werden von uns
im geschlachteten Zustand und tiefgefroren gelie-
fert. Nach einer Auftauzeit von 48 Stunden kann
die Kochin oder der Koch dann loslegen.«

Fir das "wie" gibt's am Ende des Artikels
einen Link.

»Wir verkaufen die meisten Génse in der
Vorweihnachtszeit. Letztes Jahr hat uns aber zu Mar-
tini das Restaurant im Tierpark Goldau - die "Griine
Gans" - zwolf Gdnse abgekauft. Das war toll.«

Und was sagt der bauerliche Gemahl
Markus zur Géanseliebe seiner Mirjam?

)
Gansebraten
Ist bel uns in
der Schweiz
noch etwas
besonderes,
well viele
nicht wissen,
e man ihn
zubereitet.
t

/

Da lacht sie und sagt: »Der
fand anfangs diese Innovation nicht
so wirklich notig, aber jetzt kann er
damit ganz gut leben.«

Daran ist zu erkennen: Wir
Méanner brauchen einfach unsere
Frauen, damit wir mal etwas anders
machen als sonst immer. Das weiss
der kluge Schwyzer nattirlich auch,
gibt es aber - so viel Ehrlichkeit muss
sein — nicht ungefragt zu. Deshalb
hier allen Damen, die diese Zeilen
lesen, ein herzliches "Danke!". &

EI_I Mehr zu

GANSEN unter:
www.weidegans.ch

Dort findet man

die Adresse von
Produzenten in der
Néhe — und Rezepte.



MARTINA UND CHRISTOPH MEIER-SCHULER
UND IHR »BIOHOF UBERWURF«

von Andreas Lukoschik

b zuerst die Henne da war oder das Ei, ist

flir Martina Meier-Schuler nicht die Frage.

Denn zu ihr kommen die Kiiken im Alter

von 18 Wochen aus einem Aufzuchtbetrieb

- und dann haben sie es gut bei ihr. Denn
ihr »Biohof Uberwurf« ob Sattel arbeitet nach den
Richtlinien von Bio Suisse.

Der Hof ist deswegen kein Kurhotel fiir

Hiihner, er bleibt ein landwirtschaftlicher Betrieb.

Aber doch immerhin mit einem Stall, der doppelt
so gross ist wie der fiir andere Hiihner. Dort wer-
den sie geflittert und konnen ihre Eier in Nester
legen.

| DER DAUS!

Daneben gibt es einen
Wintergarten von gleicher Grosse, der
mit Trinkstelle und Sandkasten zur
Pflege des Gefieders ausgertistet ist.
Dort sind die Tiere an der frischen
Luft, werden aber durch ein Kunst-
stoffgewebe von anderen Vogeln
abgeschirmt. So sind sie nicht nur vor
dem Zugriff von Habichten geschiitzt,
sondern auch vor jenen Artgenossen,
die vom Himmel kommend zwischen
ihnen landen und die Vogelgrippe
im Gefieder mit sich bringen. Dieser
Wintergartenbereich war denn auch
der einzige Aussenbereich, in den die
Hithner durften, als am Anfang dieses
Jahres Vogelgrippealarm herrschte.

Danach stand den 2000 Hiihnern
wieder der gesamte Aussenbereich
zur Verfiigung. Der umfasst immer-
hin noch einen ungedeckten, also
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nach oben offenen Allwetterauslaufbereich mit
einer ein Hektar grossen Sommerweide, wo sie
nach Herzenslust scharren, nach Wiirmern suchen,
im Schatten liegen oder ein Sonnenbad nehmen
konnen. Das ist kein Scherz: Auch Hiihner lieben
es, sich bisweilen das Gefieder von der Sonne
warmen zu lassen.

Und - ganz wichtig - auch ftr Hihner gilt das,
was der Chef des Schweizer Nationalzirkus, Fredy
Knie jr., Giber seine Pferde gesagt hat: »Die Tiere
wollen beschéftigt sein.« (s. Y Mag 21, S.16) Des-
wegen haben Martina Meiers 2000 Hithner (und
die von all jenen Hdfen, die ihre Hiihner nach den
Richtlinien von Bio Suisse halten wie zum Beispiel
David Beeler in Steinen und die Reichmuths auf
ihrem »Biohof Fluofeld in Oberarth) die Auslauf-
moglichkeiten, die sie brauchen, weil sie von Natur
aus neugierig sind und standig schauen, picken
und checken wollen, was um sie herum passiert.

Guggel als
Wohlfuhlfaktor

Zum Wohlfthlen gehoren auch zwolf Gliggel, die
zwischen den Hiihnern einherstelzen und dartiber
wachen, dass sich aus luftiger Hohe keine Rauber
der Schar ndhern. Immer konnen sie das aller-
dings nicht verhindern. So hatte im vergangenen
Jahr ein Habicht den Hof als Festschmaus-Geldnde
entdeckt und bediente sich nahezu tiaglich an den
Hithnern der Meiers, bis es endlich den Gliggeln
mit tatkraftiger Unterstiitzung des Hundes und
Meiers Kindern gelang, ihn zu vertreiben. Seitdem
herrscht wieder Ruhe im Stall und auf den Wiesen,
zumal die Gliggel ganz grundsdatzlich Sorge dafiir
tragen, dass es eine Hierarchie im Stall gibt und
diese Ordnung eingehalten wird.

Der Sinn und Zweck der mannlichen Vertreter
in einer Herde ist dhnlich der Hierarchie — nein,
nicht der des Menschen, sondern anderer Tiere
- der Bienen. Denn auch bei denen sorgt die Anwe-
senheit der mdnnlichen Artgenossen (Drohnen) fir
Gelassenheit und Entspanntheit im Volk (mehr zu
Bienen auf'S. 52).

Der Kalenderweise kann dariiber hinaus seit
altersher die wahren Aufgaben im Volk der Hiih-
ner sehr gut nach dem Satz beurteilen:

yDer Hahn kraht
— aber das Ei legt
die Hennelg

Apropos »krahen«. Als
Wecker am Morgen fallen die Gliggel
ubrigens aus. Denn den Tagesbeginn
der Hiithner bestimmt nicht die aufge-
hende Sonne, die mit einem »Kikeriki«
begriisst wiirde, sondern das Licht
im Stall. Das erhellt gegen drei Uhr
morgens allmahlich den Stall - ge-
steuert von Bauer Meier. »Flr uns ist
drei Uhr optimalg, sagt Martina Meier,
»weil wir dann am Morgen die Eier
einsammeln und fiir den Abtransport
vorbereiten konnen.«

Bio Futter

Das sind im Durchschnitt immerhin
1800 Eier pro Tag - in Bioqualitat -
die sodann von der Firma Hosberg in
Riti (ZH) abgeholt werden. Ein kleiner
Teil der Tagesproduktion verbleibt auf
dem Hof fiir den Verkauf im Hofladen,
in dem auch die anderen Produkte

des Biohofes gekauft werden kénnen.

Beim Futter verzichten
einige Biobetriebe seit 2016 auf Soja,
um zu vermeiden, dass Soja erst aus
einem fernen Land herbeigeschafft
werden muss, um es dem Futter bei-
zumengen.

»Unsere Futtermiihle Albert Leh-
mann hat Soja durch Sonnenblumen-
kerne ersetztg, erklart die Meierin.
»Ausserdem gibt’s gegen 17.00 Uhr
noch eine Extraration Kérner fiir un-
sere Hiithner. Sozusagen als Dessert.
Die lieben sie sehr. Deshalb lassen sie
sich damit gerne vom Aussengeldnde
wieder zuriick in den Stall locken.«

Dort beginnt dann zwischen 18
und 19 Uhr die Nacht. Denn Hiihner
gehen gerne friih schlafen.

Beim Thema Futter fallt der Bauerin
noch etwas ein: »Schon mein Vater
hat das Hiithnerfutter mit den so
genannten EM angereichert. Das sind

“effektive Mikroorganismen” oder
“gute Bakterien’, die die Abwehrkraf-

te der Tiere starken. Ob es nur an
ihnen liegt oder an anderen Faktoren,
kann ich nicht mit Bestimmtheit
sagen. Aber bis jetzt konnten wir



die Gesundheit unserer Tiere damit sicher positiv
beinflussen. Man muss ja nicht erst warten, bis die
Tiere krank sind und dann zur Antibiotikakeule
greifen. Wir setzen lieber auf Vorsorge.«

“Gute Bakterien” sind tibrigens kein
Spleen. Sie fiittert auch Franz Reichmuth von der
»Briiggli Forellenzucht« in Sattel (s.S. 30). Er setzt
auf Milchsdurebakterien zur Starkung der Immun-
abwehr seiner Fische. Und selbst die Humanme-
dizin kommt immer mehr dahinter, wie wichtig
ein gut abgestimmter Bakterienmix auch fiir den
Menschen ist.

Angesichts solch harmonischer Pflege
mochte man mit den »Comedian Harmonists« singen:

»lch wollt ich war ein Huhn:
Ich hatt” nicht viel zu tun.
Ich legte jeden Tag
ein Ei — und sonntags auch
mal zwel.«
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Teigwaren

Wie in anderen Berichten dieser Aus-
gabe deutlich wird, muss ein Bauer
heute ausgesprochen vielseitig sein.
Oder anders formuliert: Er kann heute
viele Talente ausleben (s.S. 94). Bei
den Meiers kommt in diesem Fall die
Fertigung von Teigwaren hinzu.

»Wir verwenden dazu Hart-
weizendunsts, sagt Martina Meier.
»Der ist weniger fein gemahlen als
Mehl, aber feiner als Mais. Ausserdem
Weissmehl in Bioqualitdt und Eier
vom eigenen Hof .«

Dank dieser Mischung enthalten
ihre Teigwaren bei der Herstellung
keinen Wasseranteil, wodurch sie
dichter sind und dadurch sattigender.

Neben den vier verschiedenen Formen
ihrer Nudeln kann man bei Meiers noch eine ganz
andere Schwyzer Geschmacksnote kaufen: Den

Eierkirsch!

Er ist weithin bekannt, weil er bis auf den Zucker
komplett von ihrem Hof kommt: Die Kirschen

flir den Brand stammen von den eigenen 100
Hochstammkirschbaumen. Sie wurden von den
familieneigenen drei Bienenvélkern bestdaubt. Und
die Eier fiir den Eierkirsch kommen natiirlich
ebenfalls aus der eigenen Produktion - respektive
aus der ihrer Hihner.

Ob der Eierkirsch die Quintessenz ihrer
Arbeit ist, wollen wir hier gar nicht behaupten.
Wohl aber, dass er nicht nur ein kostlicher Wurf ist,
sondern ein echter yUberwurf«. @

Eﬂ Mehr Informationen zum

finden Sie hier:

—  »BIOHOF UBERWURF«

www.biohof-ueberwurf.ch

Die ,,UBERWURF“-PRODUKTE Eine Aufstellung ANDERER
gibt es hier zu kaufen: BIOHOFE IM KANTON
finden Sie unter:
. BACKEREI SCHNURIGER
IN ROTHENTURM www.bioschwyz.ch
. WOCHENMART SCHWYZ - Biobetriebe
o LANDI SCHWYZ -> Direktvermarkter
. HOFLADEN AUF DEM
»BIOHOF UBERWURF«
o und die Geschéfte, die von

WREGIO FAIR ZENTRALSCHWEIZ«
beliefert werden.




Frischer Geissenkdse
zum Z"Vieri
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SEIN NAME IST PFYL -
OSKAR PFYL

von Andreas Lukoschik

m zu Oskar Pfyl und seinen aromati-
schen Ziegenkdsen zu gelangen, fahrt
man im Herbst und Winter auf seinen
Hof ins Muotatal nach Ried. Sommers
aber geht’s hinan: Auf den Stoos, um
von der Bergstation in die von ihm be-
wirtschaftete »Alpwirtschaft Troligen«
zu gelangen.

Der erste Teil des Weges ist
einfach, aussichtsreich und mit den
Reizen der Stoos-Bahn zu bewiéltigen.
Doch in der Bergstation angekommen,
sollte man fiir den weiteren Weg gute
Wanderschuhe an den Fiissen tragen.
Denn am Ende des Dorfes Stoos biegt
man auf den Wanderweg »Wannen-
tritt« zur Alpwirtschaft Tréligen ab.
Vorbei geht’s da an saftigen Wiesen
und herrlichen Waldern, mit weiten
Blicken ins Muotatal hinab. Einein-
halb Stunden ist man auf Schusters
Rappen unterwegs und bekommt
dabei Appetit — auf Oskar Pfyls
Alpkaserei.

Erreicht man schliesslich, oberhalb des
Troligerbachs, seine Alp, so sieht man seine Kiihe
und Geissen auf griinen Berghdngen und krau-
terreichen Wiesen verteilt. Nur die Glocken hort
man. Manche ndher, manche weiter. Und ganz weit
entfernt erhebt sich der »Grosse Mythen« und sen-
det einen heimatlichen Gruss in dieses freundliche
Hochtal.

Die Geiss an sich

Hier oben empfangt den Besucher ein Alpbauer, der
in den jiingst zurtckliegenden Jahren mehrfach
flr seine Geisskdse Auszeichnungen des Schwyzer
»Alpwirtschaftlichen Vereins« erhalten hat. Er ist
deshalb der richtige Mann, um den interessierten
Berichterstatter in die Geschmacksgeheimnisse des
Geissenkdse einzuweihen.

Woran liegt’s, das sein Kdse so gut ist?

»An unseren Geisseng, sagt Oskar Pfyl
mit einem herrlich trockenen Humor, den man
hinter seiner ruhig freundlichen Art zunédchst
gar nicht vermutet. »Geissen sind Feinschme-
cker — und dickkopfig. Die fressen nur, was ihnen
schmeckt. Wenn da auf den Wiesen nichts dabei
ist, was sie mogen, reduzieren sie einfach die



Milchproduktion. Also bleibt uns Menschen nichts
anderes Ubrig, als ihnen ordentliches Gras mit
feinen Bergkrautern anzubieten. Als Gegengabe
liefern sie uns feine Milch. Es ist hier wie tiberall:
Man muss seine Tiere gut behandeln, dann bleiben
sie gesund und geben ihr Bestes.« Nach einer kur-
zen Pause fligt er verschmitzt hinzu: »Sie stellen
sich sogar abends zum Melken brav und artig in
Reih und Glied an. Sie scheinen das zu mogen.«

Was sind denn ihre Lieblingsgewdchse?

»Alpenrose, Silberménteli, Frauenmanteli,
aber auch bei dem, was wir “Unkraut” nennen,
finden sie leckere Bliiten — wie beim Alpenkreuz-
kraut. Damit helfen sie uns, die Ausbreitung des
Unkrauts einzudimmen. Sie fressen sogar von den
Silberdisteln die Teile, die ihnen schmecken.«

Stehen die nicht unter Naturschutz?

»Schon. Ich zeige meinen Geissen im
Frithling auch immer wieder die passenden Stellen
in den Naturschutzbiichern, aber manchmal ver-
gessen sie es einfach.«.

Ist die Milch aus dem Beginn der Alpzeit
wegen der frischen Krauter eigentlich aromatischer?

»Nein, umgekehrt: Im Laufe des Som-
mers werden die Krauter kraftiger. Deshalb ist die

Milch am Ende des Sommers aromatischer.«

Ist die Alpmilch also das Geheimnis
seiner Kaseproduktion?

Die andere Produktion

»Nattirlich nicht, lacht er und hat genug Spass ge-
habt, den Berichterstatter aus dem Tal ein bisschen

auf den Arm zu nehmen. »Aber es ist die Grundlage.

Wie beim Kochen: Ohne gute Zutaten gibt es kein
gutes Essen. Man muss aber natiirlich noch ein
paar andere Sachen berticksichtigen. Angefangen
beim Melken. Das muss sehr behutsam und prazise
gemacht werden, weil sich sonst die Euter entzlin-
den konnen. Das merkt man nicht sofort, sondern
ist ein schleichender Prozess, durch den falsche
Bakterien in die Milch geraten konnen. Deshalb
melken bei uns nur Leute mit viel Erfahrung.

Auch beim Verschneiden mit der Harfe
muss man anders vorgehen als bei der Kadse-her-
stellung mit Kuhmilch. Die Eiweisse in der

Ziegenmilch sind ndmlich viel weniger stark mit-
einander verkettet als bei der Kuhmilch. Nachdem
die Harfe die dickliche Milch in kleine Wiirfel
geteilt hat — wir nennen das "die Gallerte ver-
schneiden” - muss man beim Ziegenkise die Har-
fe beiseite legen und mit der Napfkelle behutsam
umriithren. Und zwar von unten nach oben, damit
der Inhalt des Stahlkessels fest wird und nicht zu
Kriimmeln verbrockelt. Solche kleinen Brockel-
chen — wir nennen das "Késestaub” - sammeln
sich namlich sonst am Rand des Mutschli und
verhindern, dass die Feuchtigkeit aus dem Inneren
des kleinen Laibes nach aussen dringen kann.
Dadurch wird der Kdse innen sauer und ist nicht
mehr gut.«

Solche Mutschli gibt es bei Oskar Pfyl
natiirlich nicht. Sein Ziegenkédse hat einen optimal
elastischen Biss. Er schmeckt leichter als Kédse aus
Kuhmilch, ist irgendwie freier auf der Zunge und
bildet nicht so einen breiigen Film am Gaumen wie
mancher Kuhkése. Dennoch ist er voller Aromen
und hat einen mild-wiirzigen Abgang, der einem
noch eine Zeit lang in der Nase bleibt.

Geissenkase nach Mass

Warum gibt es Geissenkdse nur in der Mutschli-
Form? Eigentlich ist das doch eine Grosse, die
traditionell gar nicht fiir den Handel gedacht war,
sondern laut des Vereins ,Kulinarisches Erbe der
Schweiz (www.patrimoineculinaire.ch) fir den Eigen-
bedarf geschaffen worden ist.

»Ein Cousin von mir giesst seinen Geissen-
kése nicht nur in die Mutschliform, sondern auch in
die grosse Form, die man vom Kuhkise kennt. Am

"Muotataler Alpkdsemarkt” im Herbst nehmen die

Kunden jedoch erst die Stiicke vom grossen Laib,
wenn die Mutschlis alle verkauft sind. Mit ande-
ren Worten: Die Kunden wollen Mutschli. Deshalb
machen wir den Ziegenkase so.«

Wiirde er auch gerne mit anderen Spielar-
ten seinen Ziegenkdse weiter entwickeln?

»Nattrlich. Ich denke zum Beispiel darti-
ber nach, einen rezenten Geissenkdse zu machen.
Ein wenig in Richtung Gruyere. Aber das ist nicht so
einfach, weil Geissenkése schnell “bockig” schme-
cken kann. Die richtige Balance zu finden, braucht
viel Fingerspitzengefiihl. Eine andere Idee ist, einen
sbrinz-artigen Hartkédse mit weniger Wassergehalt
zu schaffen, der sich gut reiben ldsst. Aber solche



Neuerungen muss der Markt wollen, sonst bleibt
man drauf sitzen.

Geissenkdse ist eigentlich ein junges Produkt,
fahrt er fort. »Die Geiss war friiher die Kuh des
armen Mannes, weshalb Ziegenkase eher fir den
Eigenbedarf produziert wurde. Aber dadurch, dass
es immer mehr Kuhmilch-Allergiker gibt, steigt
die Nachfrage nach Ziegenkdse bestindig. Deshalb
muss man beobachten, ob sich die Nachfrage auch
in den Bereich des Hartkases bei uns bewegt.«

EIN KLEINER TIPP: WER PFYLS UBERLE-
GUNGEN UNTERSTUTZEN WILL, SOLLTE SOLCHE

KASEVARIATIONEN BEI THM EINFACH BESTELLEN.

DANN SPURT ER SCHNELLER, DASS DER MARKT
SOLCHE WEITERENTWICKLUNGEN WILL.

Das Ende unseres Gespréchs tiber Ziegen
und ihren Kése bei einem feinen ,Kafi Schnaps*
markiert tibrigens nicht Oskar Pfyl, sondern
sein Hiitehund , Leila«. Die Borter-Collie-Hiindin
wedelt namlich zum Aufbruch. Ist sie doch davon

I:I_I WO BEKOMMT MAN
PFYLS ZIEGENKASE?
Nattirlich bei ihm —
Oskar & Marianne Pfyl.
Ab April in der
Kapellmatt 2a,

6436 Ried-Mutoathal
und auf dem Moutitaler
Alpkdsemarkt.

Im Sommer ausserdem
in der Alpkéserei Tréligen
(079 274 74 07)

Ansonsten ganzjahrig
unter anderem hier:
SPAR Muotathal
VOLG Sattel

SPAR Altendorf

uberzeugt, dass sie
eigentlich die Chefin
der Geissen-Herde ist.
Deshalb miisse sie jetzt
die Ziegen zum Melken
zusammentreiben, lasst
sie uns auf diese Weise
wissen. Oskar Pfyl kennt seine Leila und lasst sie
raus, damit sie ihre Arbeit tun kann.

»Zu ihrem Leidwesen finden nicht alle
Ziegeng, erzahlt er mit einem Schmunzeln, »dass sie
die Chefin sei. Und so muss sie sich immer wieder
neu Respekt bei ihnen verschaffen.«

Zu diesem Zweck rennt sie nun bellend
zu »ihrer« Herde. Und wahrend wir ihr nachschau-
en, klingt von fern her unabléssig das Geldut der
Glocken, das immer ndher kommt, weil die klugen
Ziegen selbst wissen, dass jetzt Melkzeit ist.

Oskar Pfyl verabschiedet mich mit einem
herzhaften Handschlag und ich lasse ihn bei seiner
Arbeit in diesem herrlichen Idyll zurtick, aus dessen
Mitte ein Ziegenkidse erwiachst, der seinen guten
Ruf zu Recht tréagt.

Deshalb habe ich auch eine gute Portion
davon in meinem Rucksack und begebe mich
damit wohlgemut auf den Heimweg. @
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*“Am Weg von Bi'l;orbrugg
zum Wildspitz
FOTO: Stefan Ziirrer
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'\\-PJ Gehaltvoller Tropfen
aus Tannenhonig
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... KLEINER GELB-SCHWARZER GENIES
MACHT UNSER ALLER TISCHE
BUNT, NAHRHAFT UND GESUND

von Andreas Lukoschik

hne sie giabe es nur ganz wenige Kirschen

an den Baumen um die Rigi herum, keine

Erdbeere wiirde uns im Friihling munden

und keinen einzigen Tropfen Traubensaft

konnten wir zu Wein macheng, sagt Dr.
Reihl, Leitender Bieneninspektor des Kantons
Schwyz, und seit kurzem »Prasident der Schweize-
rischen Honigkommissiong.

Niemand wiirde dem Imker aus Leiden-
schaft widersprechen. Und dennoch machen wir
uns zu selten klar, wie wichtig Bienen fir uns
Menschen sind.

\ MILLIGN
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»In China miissen in einigen Land-
strichen Menschen die Bestaubung
von Bliiten tibernehmen — mit Pinseln.
Weil die Natur so belastet ist, dass

die Bienen dort bereits ausgestorben
sind«, erzdhlt er. Und das ist nur

ein Aspekt, fiir den wir den Bienen
Respekt zollen sollten.«

Ein anderer ist der geniale
»Saft, den sie eigentlich als Win-
tervorrat und fiir die Aufzucht ihrer
eigenen Brut herstellen. Jedes Bienen-
volk im Kanton Schwyz produziert
dabei 90 bis 100 kg Honig pro Jahr.
Nur cirka zehn Prozent davon nimmt
der Imker weg und ersetzt ihn durch
Zuckersirup. Das ist der Honig, den
wir dann bei ihm kaufen konnen.



D

Die Vielfalt des Honigs

Honig kann - genau betrachtet - so vielféltig sein
wie Wein. Um das verstehen zu konnen, hilft ein kur-
zer Blick darauf, wie Honig in vielen Etappen vom
komplex organisierten Bienenvolk raffiniert wird.

Die Sammelbienen fliegen zunéachst
hinaus und sammeln den Nektar der Bliiten in
ihrer Honigblase. Damit fliegen sie in den Bienen-
stock zurtick und iibergeben ihn den Stockbienen.
Die reichern ihn mit Sduren, Enzymen sowie
Eiweissen an und dicken ihn ein, indem sie das
Innere des Bienenstocks mit Hilfe fortwdhrender
Fliigelschldge aufheizen. Dabei verdunstet das
Wasser im Nektar, bis sein Wassergehalt in den
noch offenen Waben unter 20 Prozent sinkt. All

das wissen diese kleinen Genies ohne
Messgerite und andere technischen
Hilfsmittel einfach so. Im ndchsten
Schritt verschliessen die Honigbienen
die sechseckigen Waben mit einer
luftundurchldssigen Wachsschicht -
und haben einen Nahrstoff produziert,
der reich an kostbaren und hochst
gesunden Substanzen ist.

Der Sinn dieses vielschichtigen
und sehr energieaufwandigen Verede-
lungsprozesses ist namlich, dem eige-
nen Bienenvolk einen hochwertigen
Nahrungsvorrat fir die Wintermonate
anzulegen.

»Im Kanton Schwyz gibt es 450
Imker, von denen die meisten um die
zehn Volker habeng, weiss der Bienen-
inspektor. »Jedes Volk hat im Sommer
40 bis 50°000 Bienen, was allein fiir
Schwyz tiber 200 Millionen dieser
hochst komplex organisierten, sagen-
haft fleissigen Individuen bedeutet.«

ImKker sollte man eigentlich wie
kleine, feine Winzer betrachten, die sehr
edle Tropfen vertreiben — mit tiberra-
schenden Geschmacksunterschieden.

Dabei kommt es jedoch nicht wie
beim Winzer auf den »Terroir¢ an, son-
dern auf die Pflanzen und ihre Bliiten,
die auf den Wiesen und Feldern um
die Bienenstocke herum wachsen und die auf die
Bestaubung der Bienen warten.

wd

Wer also beim Imker seinen Honig kauft,
sollte mit ihm - wie mit einem Winzer - ein
Schwiatzchen halten, um zu erfahren, wo er seine
Bienenstocke aufgestellt hat. Daraus kann man
erahnen, welche Blitenpollen im Honig seiner
Bienen enthalten sind. Das ist keineswegs selbst-
verstdandlich. In anderen Landern, in denen gen-
technisch verdanderte Pflanzen angebaut werden,
wird der Honig ndamlich filtriert, um alle Pollen
zu entfernen. Da die Schweiz aber den Anbau von
gentechnisch verdnderten Lebensmittel erst gar
nicht gestattet hat, bleiben Schweizer Bliitenpollen
im Honig. Und das ist nicht nur gesund, sondern
kann auch heilende Wirkung haben. Zum Beispiel
fir Heuschnupfen-Geplagte. Sie sollten den



Bliitenhonig aus ihrer Umgebung regelméassig zu
sich nehmen. Durch die darin enthaltene geringe
Pollenkonzentration von Baumen und Pflanzen
kann sich der Korper auf milde Weise dagegen de-
sensibilisieren. Stss, unmerklich und nachhaltig.

Geschmackssache

Wie kommt nun der unterschiedliche Geschmack
verschiedener Honige zustande? Zumal er doch
das Ergebnis von vielen Millionen Bliiten ist.

Das stimmt nattrlich. Aber Bienen sind

- im Gegensatz zu anderen bestdubenden Insek-
ten — »bliitenstet¢. Das bedeutet, dass sie, wenn
sich das Volk zum Beispiel einmal auf Kirschblii-
ten eingegroovt hat, auch so lange Kirschbaume
anfliegen, bis sich deren Nektar dem Ende neigt.

Nun darf sich ein Honig aber nur dann sorten-
rein nennen, wenn er nachweislich einen bestimm-
ten Prozentsatz an Pollen jener Pflanzen hat, die
dem Honig den Namen geben sollen. Dazu muss
der Schwyzer Imker seinen Honig — beim »Labor
der Urkantone« — auf die entsprechende Pollenkon-
zentration analysieren lassen und erhdlt dann die
Erlaubnis, ihn ,sortenrein zu nennen. Allerdings
kostet das Geld und wird deshalb nur selten von
kleinen Imkern in Auftrag gegeben.

ﬂ
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Imker sollte
man eigentlich
wie kleine,
feine Winzer
betrachten,

die sehr edle Tropfen
vertreiben — mit Uberraschenden
Geschmacksunterschieden.
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Deshalb ist es wichtig, mit dem Imker einen
Plausch zu halten, um mehr {iber die Wiesen und
Walder zu erfahren, wo seine Bienen ihre Einsatze
geflogen sind.

Womit wir bei einer generellen Honig-Systema-
tik waren. So wie man Weine ganz grob in Weiss-
und Rotweine unterteilen kann, ldasst sich ndmlich
auch Honig in zwei Grossgruppen unterteilen: In
Bliiten- und Honigtauhonig.

Der Blutenhonig

Der »Weisswein« des Honigs entsteht
aus dem Nektar von Bliiten. Um

die verschiedenen in der Schweiz
vorkommenden Honigarten voneinan-
der abzugrenzen, bleiben wir bei den
reinsortigen Honigen:

Im Tessin entsteht haupt-
sdchlich Akazienhonig - er bleibt
sehr lange fliissig, hat eine wassrige
bis goldgelbe Farbe und einen liebli-
chen Geschmack.

Ebenfalls aus dem Tessin
kommt der Kastanienhonig. Er
stammt von den Baumen, deren
Friichte im Herbst und Winter als
Maroni gerdstet werden. Es ist ein
sehr kriftig schmeckender Honig mit
leicht bitterem Abgang von rotbrauner

Farbe, der einige Monate fliissig bleibt.

Rappshonig kommt meist
aus dem Aar- und Thurgau, ist von
cremiger bis fester Konsistenz und
von weisser bis elfenbeinerner Farbe
und mildem Aroma.

Lowenzahnhonig schmeckt
kréftig aromatisch und recht stss bei
typisch gelber Farbe. Er neigt dazu,
schnell auszukristallisieren und hart
zu werden, weshalb er von Familien
mit Kindern gern genommen wird,
weil er nicht »kleckert«. Er entsteht in
unserer Region.

Alpenrosenhonig ist derje-
nige, der eine Spezialitidt des Kanton
Schwyz ist. In den Lagen oberhalb
von 1000 Metern im Bereich Sattelegg,
Rothenturm, Wégital und Hochybrig
bliihen in den Monaten Juni/Juli viele

Alpenrosen. Dorthin bringen einhei-
mische Imker ihre Volker, auf dass
sie ihr fruchtbares Tun den Alpenro-
sen angedeihen lassen.

Daneben gibt es auf diesen
Bergwiesen noch viele weitere
Bergpflanzen, so dass der Honig aus
diesen Gegenden gern als »Bergblii-
tenhonig« bezeichnet wird.

Sehr selten, weil der Baum-
bestand dazu in der Schweiz eher
sparlich ist, ist der Lindenbliiten-
honig. Sein Geschmack ist fruchtig,
leicht minzig. Er hat eine griinlich-
weisse Farbe.

Honigtauhonig

Die andere Honigart — sozusagen der »Rotwein der
Bienen« — wird nicht aus Bliitennektar gewonnen,
sondern von Liusen. Baumldusen wohlgemerkt.

Der eine oder andere kennt den Grundstoff von
seinem Auto — wenn er es unter einem Baum ge-
parkt hat und am ndchsten Morgen eine klebrige
Schicht darauf vorfindet. Daftr sind jene Baumldu-
se verantwortlich. Sie saugen aus der Baumrinde
Néhrstoffe und scheiden dabei den siisslichen
Honigtau aus. In manchen Jahren - das letzte mal
war das 2015 der Fall - gibt es so viele Lause, dass
sich die Bienen denken: »Das ist ja zum Lause
melken«. Dann schwirmen sie aus, sammeln den
Honigtau ein, den die Lause ausscheiden, und
machen daraus in ihrem Bienenstock Wald- oder
Tannenhonig. Dieser Honig enthélt sehr viele
Mineralien (aus den Baumrinden), ist deutlich
dunkler (manchmal sogar dunkelbraun bis
schwarz) und schmeckt sehr aromatisch. Wegen
seiner Mineralien wird er auch gern als Heilmittel
zur Wundheilung eingesetzt.

Honigtauhonig gibt es in solchen Lause-Jahren
wegen der vielen Wélder auch im Kanton Schwyz,
wobei er erst im Spdtsommer geernet wird. Zur
Freude der Imker. Denn in solchen Jahren konnen
sie ein zweites Mal Honig »ernteng, was ihren
Ertrag in diesen Jahren verdoppelt.

Sie sehen, liebe Leserin und werter Leser,
dass es sehr wohl Sinn macht, herauszufinden, wo
sich ihr ndchster Imker befindet. Denn der Zauber-
trank seiner Bienen ist vielfaltig, kostlich — und
kostbar. &
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Kiimins roter

Trio Classico

aus Pinot noir,
Cabernet Sauvignon
und Diolinoir



FOTO: Stefan Ziirrer

»DAS LEBEN
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bl /UKUR,
UM SCHLECHTEN

WEIN /U

TRINKEN

DER SATZ STAMMT VON JOHANN
WOLFGANG VON GOETHE. ER
KONNTE ALLERDINGS AUCH VON
STEFAN KUMIN SEIN

von Andreas Lukoschik

uf Kiimin trifft das WWW, das

die meisten vor ihrer Webad-

resse haben, mehr als prazise

zu. Nur steht es bei ihm nicht

fir worldwideweb, sondern fiir
seine Berufe: Winzer, Weinmacher,
Weinhéandler.

Mit diesem geballten Wissen
entlockt er dem Schwyzer Boden Ge-
schmacksnuancen, die charakterstark
zu der Aussage gehoren: So schmeckt
Ausserschwyz! Denn alle Lagen, die
Kiimin zu Wein macht, liegen in den
Ausserschwyzer Bezirken Hofe und
March. Und was sich fir ordentliche
Schwyzer gehort, gilt auch fir Trau-
ben und Weine aus der Region: Keiner
ist wie der andere. Je nachdem, wo die
Reben wachsen und gedeihen.



In Altendorf zum Beispiel entlockt er dem Rebberg »St.
Johann« einen Roten von dunklem Rubin, der fruchtige Aromen
von Pflaumen und dunklen Beeren in seinem Bouquet entfaltet.
Der gleichnamige Weisse aus der Chardonnay-Traube dagegen
erinnert in der Nase an Aromen von Zitrusfriichten, Ananas
und Honig.

Die dltesten Dokumente erwdhnen die Lage »St. Johanng
zwar bereits im 14. Jahrhundert, doch erst im Jahre 1983 hat
Kiimins Vater damit begonnen, am Hang dort grossflachig
Weinreben anzubauen. Mit Erfolg. Denn die Reben gedeihen
hervorragend auf den Molassebdden.

Unweit davon wachsen in der March die Trauben fiir
den »Tuggner«. Dieser Weingarten brachte erst im Jahre 2000
nennenswerte Ertrage, die seitdem aber kontinuierlich zuneh-
men. Auch ihn gibt es als Roten — mit fiilligem Beerenaroma
und wiirzigen Noten von Lorbeer und Zimt —, wahrend den

Weissen feine Diifte von Apfelbliiten und Beeren umwehen, mit
grapefruitiger Saure und einer herb salzigen Note.

»
Unsere
Weine
sind
nicht
zum
Lagern

da,
sondern
zum
Trinken
{

Weithin bekannt und ge-
rithmt ist sein »Leutschner«. Zwischen
Freienbach und Wilen finden sich auf
der vom See abgeneigten Stdflanke
des Waldisbergs die Rebberge der
Leutschen. Dort bauen die Kiimins ein
knappes Dutzend an unterschiedli-
chen Reben an: vom Riesling-Sylvaner

iiber Pinot gris bis zum Sauvignon
blanc fiir den weissen Leutschner.
Und vom Blauburgunder tiber den
Garanoir bis zum Cabernet Jura fir
den Roten. So unterschiedlich wie die
Reben sind auch die Weine, die aus
ihnen gekeltert und veredelt werden.
Die spritzig fruchtige Auslese des
weissen »Leutschner Rauschlingg
etwa erinnert am Gaumen an Apfel-
aromen und Wiesenblumen. Leutsch-
ners »Pinot Gris¢ wiederum lasst
Assoziationen von Lychées, Birnen
und Bliitenhonig in der Nase erstehen,
wahrend seine liebliche Sdure am
Gaumen an Limetten erinnert. Und in
der harmonischen »Riesling-Sylvaner
Auslese¢ werden die Fruchtaromen
von einem Hauch Muskat begleitet.

Greift man dagegen zur Spitlese
des roten »Leutschner Clevner, so
strahlt einem tiefes Rot entgegen, das
den Duft vom Himbeeren und schwar-
zen Kirschen umweht. Am Gaumen
entfaltet er feine Gewtlirznoten und
vielfiltige Fruchtaromen.

Vielfalt dank
Rebbau-
beschluss’

Diese Vielfalt an Geschma-
ckern ist nicht nur dank des
kenntnisreichen Einsatzes von
Kiimin und seiner Mannen
moglich, sondern auch dank
der Schweizer Biirger. Die
haben ndmlich im Jahr 1992
bei der Abstimmung zum
Rebbaubeschluss zugestimmt,
dass auch andere Trauben als
die bis dahin angebauten an-
gepflanzt werden diirfen.
Chardonnay, Cabernet Jura
und Sauvignon Blanc etwa. Eine
Entscheidung, deren Sinn und
Geschmack allmahlich zum Tragen
kommt. Denn damit ein Weinstock
bemerkenswerte Trauben produziert,
braucht er 25 bis 30 Jahre.
Und diese 25 Jahre sind um. Das
Ergebnis: siehe oben!
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Reben und Trauben sind

das elnfrige, was vom Paradies

‘ préapariert werden. Gleichzeitig miis-
\ ‘ sen die bereits gekelterten Trauben-

ubng geblleben

sifte begleitet werden und in ihrer
geschmacklichen Entwicklung und
Reifung so ausgebaut und gesteuert

werden, wie wir Konsumenten sie
\ schitzen. Und das sieben Tage in der
k Woche.

Bei all dem hilft ihm nicht
nur ein hochmodern temperaturge-
steuerter Weinkeller, mit Stahltanks
und allem, was ein kundiger Wein-
macher braucht, um saubere Weine
zu zaubern. Auch sein Sohn Manuel

Die so entstandene Freiheit passt zu Stefan Kiimins steht ihm hilfreich zur Seite. Er hat
genussreicher Einstellung: »Unsere Weine sind nicht zum namlich gerade sein Studium der
Lagern da, sondern zum Trinkeng, sagt er. Womit klar ist, dass Weintechnologie in Wadenswil abge-
es sich bei seinen Tropfen weder um Aktien noch um Wertanla-  schlossen. Wenn er die Fiihrung im
gen handelt, sondern um ein ganz anderes Investment — das in ~ Unternehmen ibernimmt, ist er die

4

Lebensfreude und heitere Abende mit guten Gesprachen. flinfte Generation derer von Kiimin,
Da wundert es auch wenig, wenn man weiss, was er zum die sich dem Wein verschrieben hat.
Thema Wein generell sagt. Namlich: »Reben und Trauben sind Und vielleicht steht auch unter
das einzige, was vom Paradies tibrig geblieben ist.¢ seiner Agide derselbe Fiinfzeiler auf
dem Leutschner-Etikett, der heute
Diese archaische Erinne- dort zu lesen ist:
rung jedes Jahr aufs Neue in uns
wachzurufen, ist das Ziel seiner WSAG AN, WO IST DEIN VATERLAND,

Arbeit. Wenn man bedenkt, unter wel-  IST'S LIMMATTAL,
chem Druck Kiimin im Herbst dabei DER RHONE STRAND?
zu Werke gehen muss, ist diese feine VERZEIHT IHR WELSCHEN UND IHR
Hand wahrlich erstaunlich. DEUTSCHEN
Denn wihrend der Weinernte ICH BIN VON HIER,
lesen die Arbeiter im Weinberg tags- EIN SCHWYZER
iiber die Trauben, bringen sie abends ‘AB DER LEUTSCHEN! "«
zu Kiimin, damit er sie des Nachts

mit seinen Leuten vorbereitet, presst Wir sagen zu diesem ganz
und in den Garungsprozess iiberfiihrt. besonderen Geschmack von Schwyz:
Sodann miissen die Gerédtschaften »Prositl« Und wie der Lateiner weiss,
wieder gereinigt und alles fiir den heisst das nichts anderes als »es

nachsten Einsatz am folgenden Abend  moge niitzenl« @
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EIN BEGEISTERNDES BEISPIEL
DAFUR, WIE SICH AUS EINER
MANGELSITUATION EINE
GRANDIOSE GESCHAFTSIDEE
ENTWICKELN KANN

von Andreas Lukoschik

orausgesetzt, es gibt einen,

der das Ganze klug voran-

treibt. Diesen Klugen gab

es. Allerdings wollte er

die Umsetzung tiberhaupt
nicht selbst in die Hand nehmen.
Schliesslich driickte er, als die
Idee entstand, noch die Schul-
bank. Und zwar die der »Hoch-
schule fiir Agrar-, Forst- und
Lebensmittelwissenschaftens im
bernischen Zollikofen.

Dort machte sich jener junge
Mann, der in Einsiedeln unter
dem Namen René Schénbdchler
bekannt ist, Gedanken, wie
seine Zukunft aussehen konne.
Die Bedingungen, unter denen
er seinen Beruf als Landwirt
antreten sollte, sahen gar nicht
rosig aus: Die Milchhofe daheim
waren zu klein, um konkurrenz-
fahig zu produzieren, 2007 gab
es keinen einzigen Molkereibe-
trieb mehr in Einsiedeln und die
einzigen, die Milch verarbeiteten,
waren Industriebetriebe, die den
Bauern immer niedrigere Preise
pro Liter diktierten.

Also machte Schon-
bachler das Thema zu einem
»Studienprojekts, um die Situ-
ation grindlich zu analysieren
und Losungsmoglichkeiten zu

FOTO: Stefan Ziirrer






erarbeiten. Gute 2000 Stunden
Recherche- und Denkarbeit
steckte er in das Projekt.

Er fand, dass es nicht
richtig sein konne, wenn die
hochwertige Einsiedler Berg-
milch mit geringerwertigerer
Milch aus industriellen Gross-
betrieben zusammengeschiittet
und verarbeitet werde. Das
erschien ihm so, als wiirde ein
Mouton Rothschild in eine Bowle
gekippt. Deshalb entwickelte er
ein Produktions- und Vertriebs-
konzept, das die besondere Qua-
litat der Einsiedler Bergmilch
herausarbeiten und veredeln
sollte. Am Ende fertigte er als
Diplomarbeit den dazu passen-
den Businessplan an.

Allerdings ahnte Schon-
bachler damals nicht, dass noch
viele, viele Arbeitsstunden mehr
dazukommen sollten, ja dass ein
ganz neuer Beruf flr ihn daraus
entstehen sollte.

Teamarbeit

Er ging davon aus, dass seine
Arbeit mit der Analyse und Kon-
zeptionierung abgeschlossen sei
und die Realisierung gestandene
Milchbauern und erfahrene
Molkereifachleute in Einsiedeln
iberndhmen - und das unter

der Leitung eines versierten
Geschaftsfiihrers, der sich mit
Produktion und Kalkulation
auskennen wiirde. Das sagte er
auch bei der Prasentation vor
der Arbeitsgemeinschaft der
Einsiedler Bauern im Jahre 2009.
Die fanden das zwar alle richtig,
doch war ein solcher Geschifts-
fiihrer weit und breit nicht in
Sicht.

Also guckten die
Einsiedler den Ideengeber selbst
aus, diese Aufgabe zu liber-
nehmen, woraufhin sich René
Schonbéachler erst einmal in die

Niederungen des Detailhandels
begeben musste.

»Dabei habe ich gelernt, dass
das alles kein Zauberwerk istg,
so der umtriebige Schonbachler
heute. »Also herauszufinden,
was der Markt will, wie man
die entsprechenden Produkte
gestaltet, prasentiert und vor
allem kalkuliert.«

2012 war es schliesslich
so weit, dass er den Einsiedler
Milchbauern eine realistische
Kalkulation seines Konzeptes
prasentieren konnte. Und dann
ging es los.

Der Start in
der »Garage«

Zunachst griindeteten 60 Einsiedler Bauernfa-
milien im Frihling 2012 die Milchmanufaktur
Einsiedeln AG. Nach diesem formal wichtigen
Schritt wurde sodann eine alte Metzgerei
angemietet, die so weit in Takt war, dass man
sie flr eine Experimental-Phase aufriisten
konnte. Mit Maschinen aus eigenen Betrieben
bestiickt, um den ersten Schritt anzugehen:
Joghurt und Mozzarella aus Einsiedler Milch
zu fertigen.

Nach gut einem Jahr lief die Produktion
schliesslich reibungslos und der neue Joghurt
kam bei den Kunden an.

Als die Einsiedler Milchbauern sahen, dass
der erste Schritt erfolgreich war, waren sie
bereit, den ndchsten zu tun. Den grossen: Den
Neubau der Milchmanufaktur, um Schonbach-
lers Konzept hochprofessionell und in Ganze
in die Tat umzusetzen.

Zwei Jahre dauerte das. Entstan-
den ist dabei ein neues Gebaude, in dessen
unterem Geschoss eine High-Tech-Molkerei
feine Milchprodukte aus Einsiedler Milch her-
stellt. Durch grosse Fenster kann man in die
hochst moderne Fertigungsstatte von aussen
hineinschauen und sich von der klinischen
Sauberkeit tiberzeugen. Nebenan befindet sich
ein ebenfalls von aussen einsehbarer Kise-
reifungskeller, in dem bestdndig bis zu 5000
kleine und grosse Késelaibe reifen.






)
Durch

grosse
Fenster kann
man in die
hochst
moderne
Fertigungs-
statte von
aussen
hineinschau-
en und sich
von der

. inischen
. -ﬂerkeit
~ uberzeugen.

S (




René Schénbdchler

Das Einkaufs-
und Verkostungserlebnis

Die Ergebnisse der Molkerei- und Kédseproduktion
werden in einer Art Boutique - die Einsiedeler
nennen es »Regio Shop« — prasentiert, die sich im
obersten Stock des Gebdudes befindet. Sie erinnert
an eine chice und dennoch heimelige Skihtitte.
Hier gibt es vom krduterigen Paracelsus Mutschli
iber fruchtig-cremige Lecker-Joghurts, saftige
Salatsaucen und kostlich erfrischende Krauter-
Molke-Drinks bis zum rauchig-wiirzigen »Einsied-
ler Bsetzistei« und dem grandios-geschmackigen
»Bergkdse« feinster Milde, alles, was die eigene
Fertigung hergibt.

Die cremig wiir-
zige Mozzarella aus
Einsiedler Heumilch
(das ist Milch von Ki-
hen, die nur frisches
Gras und Heu bekom-
men, kein Silage-Fut-
ter) hat tbrigens erst
kiirzlich bei einer
Blindverkostung den
ersten Platz belegt.
Aber auch Produkte
von anderen Hofen
im Kanton finden
sich hier. Etwa
»yBuurehofglace« des
Arther Gantlihofs von Fidel und Elisa-
beth Kenel. Oder Amselspitz-Joghurt
und -Butter von Lisbeth & Fredy Nie-
derberger aus Buttikon. Oder Brande
von Paul Wiget sowie Weine aus dem
Kloster — um nur einige zu nennen.

Die sehr gelungene Boutique geht
in ein angrenzendes Restaurant Gber,
wo die Kostlichkeiten des Hauses und
der Region gleich vor Ort genossen
werden konnen.

Beides - Restaurant und
Boutique - sind aufgrund ihrer zeitge-
maissen Gestaltung und Prasentation
ein gern besuchter Ort der Einsiedler.
Das liegt nicht zuletzt daran, dass
hier nichts der reinen Zweckmas-
sigkeit unterworfen ist, sondern
jedes noch so kleine Detail liebevoll
ausgewdhlt ist. Von der gesamten
Innenraumgestaltung bis hin zu

Besteck und Espresso-Tassen. Diese
Liebe zum Detail spiegelt genau jenen
Qualitdtsgedanken wieder, der der
hochste Massstab fiir die Milchpro-
duktion der Milchmanufaktur ist.

Der Erfolg

All das konnte — und wollte - René
Schonbachler nattirlich nicht alleine
leisten, sondern nur mit bestandiger
Riicksprache und Beratung von gut
einem Dutzend gestandener Einsied-
ler Mitstreiter. Sie alle wollten eine
massgeschneiderte Losung finden —
und haben etwas Neues erfunden, das
es so sonst nirgends gibt.

Und das sehr erfolgreich ist:
Seit der Griindung im Jahr 2012 konn-
te die Milchmanufaktur Ihren Umsatz
jahrlich verdoppeln.

Die Einsiedler um Schonbédchler
haben damit bewiesen: Es gibt immer
Losungen fiir auftauchende Probleme,
wenn sie mutig und iiberlegt ange-
packt werden.

Die Milchmanufaktur
rief unldngst sogar bei Vertretern
héchster Weihen Begeisterung hervor.
Es trafen sich namlich im »Heumilch-
saal« der Manufaktur die Schweizer
Bischofe, nachdem die hohen Herren
in Violett im Kloster eine Arbeitssit-
zung abgehalten hatten. Wohlgemut
liessen sie sich die Kostlichkeiten aus
Einsiedeln und dem Kanton Schwyz
munden, doch fehlte ihnen etwas:
Eine Spezialitit, die sich auf das Klos-
ter Einsiedeln oder das Wallfahrtsziel
der vielen Pilger bezog.

Ob dieser spirituelle Impuls
demndéchst seinen Ausdruck in einem
schwarzen Mutschli finden wird, ist
nicht bekannt. Wohl aber, dass dem
einen oder anderen bereits heute
beim Kosten des Einsiedler Bergkases
der Ausruf rausrutscht: ,Madonna, ist
der gut!“ @






FOTO: Stefan Ziirrer

DANI KALIN VOM BIOHOF BRANDEGG
UND SEINE HIGHLAND CATTLE

von Andreas Lukoschik

er am Sihlsee die Staumauerstrasse Richtung

Egg entlang fahrt und auf die Eggerstrasse
abbiegt, kommt nach einer Kuppe an eine Gabe-
lung: Geradeaus geht es nach Egg — rechts fiihrt
ein verschlungener Weg liber gesunde Wiesen
hiigelan zum Biohof Brandegg. Dort oben auf 950
Meter erwartet ihn in einem neu erbauten Haus
der Biobauer Dani Kélin. Ein Mann, fiir den das
Wort »biologisch« aus zwei zentralen Bestandteilen
besteht: aus »bio« — und »logischl«.

Das letzte ist fir ihn eine Konsequenz
aus dem ersten. Und dazu gehdoren seine...






Highland Cattle

Auf der Weide um den Hof grasen 40
Exemplare dieser zottelig braunen
»schottischen Hochlandrinder«, denen
ein wilder Pony tiber die Augen héngt
und deren spektakuldre Horner in
den Himmel ragen. Wie kam er auf
diese doch eher ungewohnliche Rasse
flir seinen Hof?

»Ganz am Anfang stellte
ich mir die Frage, welche Tiere hier
auf die teilweise sehr steilen Hange
passten, die nur schwer gemaht
werden kénnen. Ausserdem wollte ich
Tiere haben, die charakterlich zu mir
passen.«

Welche verbindenden Cha-
rakterziige sind denn das?

Hier lacht er und antwortet
frei heraus: »Eigenwillig, genligsam,
zufrieden und gutmtitig.« Nach einer
kurzen Pause fiigt er hinzu: »Und sie
sollten den Umgang mit dem Men-
schen brauchen. So wie ich.«

Und? Ist das Highland
Cattle so?

»Absolut. Ein Beispiel: Wenn
man sie im Friihling in unwegsames
Geldnde hinausliesse, mit dem Ziel,
sie erst im Herbst dort wieder abzu-
holen, dann wiirde einem das nicht
gelingen. Sie liessen sich namlich
nicht mehr einfangen. Highland
Cattle entwOhnen sich relativ schnell
vom Menschen und verwildern.«

Aber das trifft auf ihn nicht zu.
»Nein, natiirlich nicht, lacht er.

Die Tiere sehen sympathisch aus, aber
ihre Horner sind eher Respekt einflossend.

»Das stimmt. Doch dienen die Horner zu
90 Prozent der Kommunikation der Tiere unterei-
nander. Sie kommunzieren damit - wie wir Men-
schen mit unseren Handen. Sie signalisieren zum
Beispiel den anderen Herdenmitgliedern, wenn sie
sie auf Distanz halten wollen. Dafiir reicht schon
eine kleine Kopfbewegung. Die Tiere verstehen
das untereinander. Diese Kommunikation ver-
schafft ihnen ihre innere Ruhe. Fiir die restlichen
zehn Prozent dienen die Horner der Korperpflege.
Highland Cattle konnen sich mit ihren Hérnern
namlich im Liegen sogar an den Hinterlaufen
kratzen. Nur im allerdussersten Notfall setzen sie
das Gehorn zur Verteidigung ein.

Man kann an der Form ihrer Horner tibrigens ihr
Geschlecht erkennen: Bei den Bullen wachsen die
Horner nach vorne, bei den Kiihen nach oben.«

Wieso heissen sie iberhaupt so?

»Weil sie von den vorgelagerten Inseln
vor Schottland kommen, wo Klima und Vegetati-
on rau sind. Dort haben sich ihre Eigenschaften
herausgebildet. [hr zotteliges Fell ldsst sie zum
Beispiel jedes Wetter problemlos aushalten.

Dank ihrer dicken Mundschleimhdute fressen
sie ausserdem Pflanzen, die fiir andere Tiere
ungeniesshar sind - von Schilf iber Brennesseln
bis zu Brombeeren. Das macht ihnen nichts aus,
weshalb sie fiir die Landschaftspflege Unschétz-
bares leisten.«

Da Kilin gelernter Forstwart ist, weiss er
auch diese Eigenschaften zu schitzen, zumal zu



seinem Hof auch zehn Hektar Wald
gehoren, dessen Rand er laufend
aufwertet und somit bis heute 2 km
okologisch wertvollen Waldrand
geschaffen hat.

»Diese Rasse hat dariiber
hinaus grosse Klauen und nur ein
geringes Gewicht, wodurch sie fir
Sumpflandschaft ebenso geeignet ist
wie fiir hochalpine Brachen und Wald-
weiden. Kurzum: Es sind wirklich
grossartige Tiere.«

Das »logischy
aus »biologischg

Highland Cattle sehen also nicht nur
sympathisch aus, sie sind es auch.

»Aus meiner Sicht schon.
Deshalb akzeptiere ich auch den
Ehrenkodex der "Highland Cattle So-
ciety der Schweiz” gerne. Den gibt es
seit 2013. Er regelt die Bedingungen,
unter denen die Tiere leben und auf
Schweizer Hofen aufwachsen.«

Dazu gehort, dass die Tiere nicht
enthornt werden diirfen, auf Kraftfut-
ter verzichtet wird und die Tiere aus
natiirlicher Paarung entstehen.

»Wir haben uns dariiber
hinaus nicht nur diesen Regeln
unterworfen, sondern auch denen
von BIOSUISSE und Demeter. UND -
darauf lege ich grossen Wert — sogar
den strengsten und tierfreundlichsten
Richtlinien fir die Tierhaltung in
der Schweiz tiberhaupt — denen von
KAGfreiland.

Das ist nicht nur den angenehmen
Charaktereigenschaften der High-
land Cattle geschuldet, sondern ist
flir mich die logische Konsequenz
aus meiner Arbeit mit Tieren. In der
Schweiz sind nun einmal der Produk-
tion pflanzlicher Nahrung Grenzen
gesetzt. Vielerorts gedeiht nur Gras,
das von Tieren zu wertvollem Eiweiss
in Milch und Fleisch umgesetzt
werden kann. Highland Cattle sind
aber fiir die Milchproduktion nicht

geeignet, sondern dienen allein dem Verzehr.

Deshalb sollen sie — ehe es dazu kommt - ein
schones Leben in ihrer Herde haben, stressfrei
leben konnen und ihr Dasein auf unseren Weiden
geniesseny, sagt er.

Das ist gar nicht mal selbstlos. Denn sie
schenken uns ja ihr wunderbar wiirziges Fleisch.
Deshalb ist es nur fair - und logisch — wenn wir
ihnen ein angenehmes und moglichst natiirliches
Leben bieten — also eines, das sie auch ohne uns
hétten. Na ja, vielleicht ist es doch noch ein biss-
chen besser — mit uns.« Hier lacht er entspannt.

Wenn man sich auf Kédlins Weidehdngen
umsieht, das herzhafte Gras sieht, das durchsetzt
ist mit Krautern wie Arnika, Frauenmantel, Johan-
niskraut und selbst Orchideengewdchsen — und
mit wieviel Liebe und Kenntnisreichtum Kalin und
seine Irina diese Landschaft samt gluckerndem
Bachlauf rekultivieren und hegen, dann weiss man,
dass den beiden das Wohlergehen ihrer Highland
Cattle wirklich am Herzen liegt.

Erfreulicherweise erdffnen sie uns Lesern die
Moglichkeit, an das schmackhafte Fleisch ihrer
Hochlandrinder zu kommen. Seit August haben sie
namlich einen Hofladen erdffnet, in dem all diese
Produkte und noch vieles mehr erstanden werden
kann, was den hohen und respektablen Qualitits-
massstdben der beiden standhélt - konsequent
nattrlich! @




. g 3
B RAR

|:rI MEHR DAZU UNTER:
www.biohof-brandegg.ch

Wer sich dort fiir den Newsletter
anmeldet, erféhrt zeitnah, wann
ein Tier geschlachtet wird (etwa
zehnmal im Jahr). Dann kann er

bestimmte Teile davon bestellen.
Ob als Fleischpaket oder als
Filet, Entrecéte, Roastbeef,
Mostbréckli, ja sogar als Salami.
Alles ist moglich.

Wen die Richtlinien von
KAGfreiland interessieren:

www.kagfreiland.ch

Wer mehr (iber das GRANDER-
WASSER wissen mdchte, mit
denen er seine Highland Cattle
trankt, findet es unter:

www.grander.com
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LUVA
VIVUS

&

RAUSUHLING

INSPIRIERENDES IN
FLASCHEN AUS DEM
KLOSTER EINSIEDELN

von Andreas Lukoschik

n einem buddhistischen

Kloster, hoch oben im indi-

schen Darjeeling erzdhlte ein

buddhistischer Wiirdentrager

vor vielen Jahren dem Bericht-
erstatter, dass es Menschen gebe,
die mit einem kleinen Schwips
der Erleuchtung ndher seien als
ohne. Diese Erkenntnis fiel dem
Berichterstatter wieder ein, als
er die Pforte zu einem anderen
spirtuellen Ort durchschritt -
zum Weinkeller des Klosters
Einsiedeln.

Hier traf er den Ono-
logen des Klosters, um mit ihm
uber erlesene Tropfen zu spre-
chen, die jener Mann — Dominic
Mathies mit Namen — in den
klostereigenen Gewdlben Jahr
fiir Jahr in die Flaschen zaubert.
Und dabei tiatsdchlich kleine
Zaubertranke erschafft.

»Seit 2004 wird unser
Cuvag, so Dominic Mathies bei
einem Glas dieses feinen Blau-
burgunders, »aus getrockneten
Pinot-Noir Trauben unserer bes-
ten Reblagen in der Leutschen
am Zlrichsee gekeltert. Dazu
werden die Trauben nicht in
grosse Schiitten gelesen, sondern
in Obststeigen, die sich stapeln
lassen. Danach werden sie einer
speziellen Trockung unterzogen.
Das ist eine Erfindung meines
Vorgidngers Bruder Eduard. Dabei
werden die Steigen flnf bis
sechs Tage in einem Durchgang
hier im Kloster ibereinander-
gestapelt, wobei sie bestindig
von warmer Luft durchstromt
werden. Die wird durch einen



Ventilator angesaugt. Sie entzieht den
Trauben - samt Kernen und Stielen —
ungefahr 50 Prozent des Wassers, wo-
durch sich ein anderes Verhiltnis von
Saft, Beerenhaut, Kernen und Stielen
ergibt. Dieses getrocknete Traubengut
wird sodann gemeinsam vergoren und
dabei bestdndig mit dem Saft von Ga-
maret-Trauben ergianzt, bis der Wein
15,5 Volumenprozent Alkohol erreicht
hat. Danach wird er abgepresst und
ein Jahr in Bariquefdssern gelagert.
Unsere Kunden bezeichnen diesen
Cuva seines weichen Geschmacks
wegen gern als den "Amarone vom
Zirichsee«.

Ein Tropfen, der, seit er im
Jahr 2012 durch die Gamaret-Trauben
abgerundet wird, immer mehr
Geniesser liberzeugt. Er ist zwei bis
zehn Jahre lagerbar, wobei die langere
Lagerzeit den Grossflaschen vorbehal-
ten bleiben sollte — der Magnum (1,5
Liter), der Jéroboam (3 Liter) und der
Methusalem (6 Liter).

»Allein aus Gamaret-Trau-
ben gekeltertq, fahrt Mathies fort,
»und 20 Monate im Barrique ausge-
baut ist der grosse Bruder - der Cuva
Selection —, von dem es allerdings nur
300 Flaschen gibt.«

Der Quereinsteiger
baut aus

Dominic Mathies ist ein Quereinstei-
ger, der eigentlich gelernter Biolo-
giellaborant ist. In Wadenswil hat er
dann Oenologie studiert und tanzte
im Anschluss ein wenig aus der Reihe,
was seinen Kenntnissen in Aromafra-
gen aber gut tat. Er nahm namlich in
der Folge die Stelle eines Teamleiters
bei Givaudan in Kemptthal an. Dort,
beim immerhin weltgrossten Duft-
und Aromaproduzenten, bildete er

seine »Nase« weiter aus und wech-
selte im Jahr 2011 ins Kloster, wo er
beide Talente wieder vereinte: Das
Weinmachen und die Aromen.

Seitdem baut er das Wein-
angebot im Kloster um: »Aus den
vielen unterschiedlichen Weinideen,
die Bruder Eduard mit viel Finger-
spitzengefiihl gekeltert hatte, miissen
aber einige auslaufen, obwohl wir in
den Leutschen zwar viele und sehr
alte Rebstocke habeng, sagt er dazu.
»Doch geben alte Rebstocke zwar den
hochwertigsten Traubensaft, aber sie
produzieren davon deutlich weniger
als jlingere Rebstocke. Deswegen
miissen wir unsere Weinproduktion
konzentrieren — auf hohe Qualitét.

Nun dauert die Produktion
eines Weines immer einige Jahre,
wobei Mathies ,erst“ seit sechs Jahren
im Kloster die Geschicke der neuen
Weine bestimmt. Gibt es also einen
Wein, den er im Kloster nachhaltig
verandert hat?










»Es ist ein Schaumwein -
unser Vivus. In der Welt des Weines
hat mich eine Region am intensivsten
fasziniert — die Champagne. Fir
die Herstellung von Schaumweinen
konnen wir in der Schweiz von dem

dortigen Wissen noch sehr viel lernen.

Ich habe deshalb einiges von dort in
die Produktion unseres Schaumwei-
nes einfliessen lassen. Aber ehrlich
gesagt, wir arbeiten noch daran.«
Dazu kredenzt er ein kleines Glas
dieses neuen »Vivus rosé.

»Ich finde die Perlage sehr fein
und auch die Saure ist gut ausbhalan-
ciert. So richtig fertig wird der Vivus,
der aus Pinot Noir Trauben plus
Chardonnay gekeltert ist, aber erst
im Jahr 2018 sein. Denn dann konnte
er 18 Monate auf der Hefe sein und
sich so entwickeln, wie ich es fiir ihn
vorgesehen habe.«

Auch der "Vivus” ist ein
rarer Tropfen. Denn ob es einen
Schaumwein geben wird, kann Ma-
thies immer erst dann sagen, wenn
die Erntequalitdt absehbar ist. Und da
hat das Wetter — oder besser Petrus —
ein Wortchen mitzureden.

Der Rauschling

Dieser Tropfen ist eindeutig Mathies”
Baby, von dem auch ausreichende
Mengen produziert werden.

»Wenn Sie einmal die Nase
dieses Weissweins spiireng, sagt er
und schnuppert in das Glas hinein,
ydann haben Sie da Vanille, ... Linden-
und Holunderbliiten, ...anfangs etwas
Mandarin, ... was dann ins Ananasar-
tige wechselt.«

Hier kommt sein Givaudan-
Nasen-Training zur Geltung. Aber er
hat recht. Es fallt Nicht-Profis immer
schwer, wahrgenommenen Diiften die
richtigen Namen zuzuordnen. Weil
der Geruchssinn ein so hochemoti-
onaler Sinn ist, der sehr archaisch
auf uns Menschen wirkt. Oft unter
Umgehung von Ratio und Sprache.

»Um diese feine und aromareiche
Nase des Weins zu erreichen, bauen wir ihn im
Barrique aus. Einige Kollegen meinen, dass die
dabei entstehende Vanillenote die anderen Aromen
iiberdecken konnte. Aber ich habe die Erfahrung
gemacht, dass der Vanilleduft - richtig dosiert
- die anderen Aromen unterstiitzt und ihnen so-
zusagen ein Kissen bietet, auf dem sie sich richtig
prasentieren konnen.«

Sagt’s und nimmt einen Schluck.

»Ausserdem werden 50 Prozent aller
Réauschlinge zu jung getrunken. Ich finde, ein Jahr
nach der Abfiillung schmeckt er am besten. Vorher
ist er noch nicht so weit.«

Auch hier kann man ihm nur recht geben.

Wiéhrend das Gesprdach um die Freu-
den des Weinmachens weitergeht, kommt dem
Berichterstatter wieder der buddhistische Lama in
den Sinn. Wie sagte der in den luftigen Hohen von
Darjeeling doch so richtig ....?

Er hatte recht. Mit solch klosterlichen
Tropfen auf der Zunge ist einem der Zugang zu
hoheren spirituellen Einsichten deutlich ndher. &

I:I-I Wem diese Zeilen Appetit
gemacht haben und wer eine
Kellerbesichtigung im Kloster
erleben méchte, erféhrt hier
mehr:

www.klosterkellerei.ch



Eingelegte Kirschen (links)
Ur-Rosoli (rechts)
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DIE EINSIEDLER HABEN
EINEN »ZAUBERTRANK(,
DER ES IN SICH HAT -
UND SEIT VIELEN
JAHRHUNDERTEN
GEBRAUT WIRD

von Andreas Lukoschik

s begab sich zu jener Zeit, als Droge-
rien noch eine Art erste Anlaufstelle
in medizinischen Fragen waren. Der
Drogist versuchte seinen Kunden
zundchst mit seinen Kenntnissen

in Krauterheilkunde, mit Tees und
Salben zu helfen. Gelang ihm das
nicht, wurde der Kunde zum Patien-
ten. Beim Arzt.

Eine solche Drogerie betrieb

Karl Hensler aus Einsiedeln am Ende
des vergangenen Jahrhunderts. Seine
»Tell-Drogerie« war zu Beginn seiner
beruflichen Laufbahn eine von vieren
gewesen und dann - als er vor zwei-
undzwanzig Jahren in den Ruhestand
ging — war sie die einzige im Ort.

Inzwischen ist die Einsiedler-Dro-
gerie den Zeitlauften angepasst ein
Gesundheitsfachgeschaft im Migros-
Center vis-a-vis dem Bahnhof. Dort
bekommt man einen Zaubertrank der
besonderen Art — den so genannten

»Ur-Rosoli«. Gebraut nach dem Rezept vom
Urgrossvater jenes Karl Hensler aus dem
Jahr 1848.

Und das kam so: Henslers Vater und
Grossvater hatten beide immer wieder von einem
Vorfahren gesprochen, der ein fantastisches Rezept
flr einen ganz besonderen Rosoli gehabt haben
sollte. Den miisse man doch eigentlich mal wieder
auflegen. Doch blieb es bei dem frommen Wunsch.
Erst als der junge Karl erwachsen war, nahm er
sich der Idee der Viter an und die alte Rezeptur vor.

Die erste Flasche

»Wir hatten damals hier oben in Einsiedeln keine
Kirschbaumeg¢, erzahlt er heute in seiner Wohnung
an der Kronenstrasse. »Also mussten wir uns
Kirschen unten in der March besorgen. Nach der
Ernte, als getrocknete Friichte. Als ich die dann
endlich hier oben hatte, habe ich streng nach dem
alten Rezept meines Urgrossvaters einen ersten
Rosoli angesetzt. Rosoli ist ja kein gebrannter
Schnaps wie Kirschwasser, sondern ein Likor.«
»Und danng, fahrt seine Frau Marie fort, ywar
er am Sylvesterabend zu einem Fest eingeladen.
Damals war es noch Brauch, dass man zu Mit-
ternacht in den Restaurants die Tafel aufhob und
nach Hause ging. Der Karl aber war ja noch jung
und wollte den Abend noch nicht beenden. Da traf
es sich, dass die Freunde, mit denen er den Abend
gefeiert hatte, ihn noch auf einen Kaffee zu sich
einluden. Und weil er nicht mit leeren Hinden
bei ihnen aufkreuzen wollte, ging er rasch in der
Drogerie vorbei und nahm ein Flaschchen seines
neu angesetzten Rosolis als Gastgeschenk mit. So
hat es damals angefangen.«

Es blieb bei der einen Flasche nicht. Und
alsbhald hatte sich die Qualitdt von Henslers Rosoli



Karl Hensler

herumgesprochen, so dass er immer
mehr davon produzieren musste.
»Das war damals sehr mithsamg,
fahrt der heute 88jahrige fort. »Da
musste man erst 600 Franken vorab
nach Bern iiberweisen — Alkoholsteu-
er! Damit man liberhaupt den Schnaps
bekam. Und dann wurde ein 20- Liter
Metallkanister angeliefert mit dem
72 prozentigen Obstbranntwein.« Als
er das erzahlt, blitzen seine Auglein
verschmitzt.

Und was kam in diesen
hochprozentigen Trasch, um ihn zum
Zaubertrank zu machen? Oder darf
man das nicht fragen?

»yDoch. Was drin ist, muss
ja heute auf der Flasche angegeben
werden. Aber die Mengen - die sind
bis heute geheim! Sonst wiirde mich
Eugen Merz vielleicht lynchen, wenn
ich das verraten wiirde. Denn ich
habe ihm ja die geheime Rezeptur fir
den Ur-Rosoli exklusiv tiberlassen.«

Neben einem guten, nicht
Birnen-lastigen Kernobst-Branntwein
(siehe dazu auch den Beitrag zum

Kirschwasser auf Seite 14) sowie ge-
trockneten Kirschen kommt
Kandiszucker und demineralisiertes
Wasser hinzu. Dann wird das Ganze
abgerundet durch Sternanis und Zimt
in ganzen Stangen.

yDanach ruht es. Sechs Monate
lang¢, sagt Karl Hensler. »Einige den-
ken, auch ein bis zwei Monate wiirden
reichen. Aber dann entsteht nicht der
tiefe, feine Geschmack .«

Und der ist tatsdchlich sehr ein-
dricklich. So eindriicklich, dass Karl
Henslers Nachfolger - oben erwéhnter
Eugen Merz - das Rosoli-Thema ganz
zu seinem Projekt gemacht hat. So
hat er nicht nur Ur-Rosoli-Likor in un-
terschiedlichen Grossen im Angebot,
sondern auch die Kirschen, die sechs
Monate im Rosolifass reiften. Seit neu-
estem hat er sogar einen alkoholfreien
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Einsiedler
Tiramisu mit
Rosouli und
Schoufbock

Flir 6 Personen

750 G MASCARPONE
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ZUCKER/PUDERZUCKER
STARKER KAFFEE (ESPRESSO)
UR-ROSOLI

ETWAS KAKAOPULVER

ODER SCHOKOLADENPULVER

1 GROSSES PACK EINSIEDLER SCHAFBOCKE*




Ur-Rosoli-Punsch fiir Autofahrer. Auf dem Etikett
steht neben dem Namen: »Der fruchtig-wiirzige
Einheizer fiir kalte Tagec.

So ist es.

Woher kommt der
Rosoli tberhaupt?

Die Website des vom Bund unterstiitzten »Verein
Kulinarisches Erbe der Schweiz« weiss dazu
folgendes zu berichten: »Uber das Alter des Rosolis
und wie er den Weg in die Schweiz gefunden hat,
gibt es verschiedene Vermutungen: Wahrschein-
lich geht der Likor auf ein Rezept des Arztes
Michele Savonarola aus Padua zuriick, der 1425
den damals bekannten Lebenswassern, den ,aquae

vitae“, Honig und Rosenextrakte hinzufligte.

ZUBEREITUNG:

Die Eier trennen. Eigelb

mit Mascarpone, ca. 50ml
UR-ROSOLI und dem Zucker
(nicht zu viel, da der UR-
ROSOLI auch schon siiss

ist) zu einer schonen Creme
verriihren. Wer es luftig
mochte, kann noch 2 Eiweis-
se schlagen und darunter
ziehen. Fein abschmecken,
damit nicht zu viel/zu wenig
UR-ROSOLI und Zucker fiir
den eigenen Geschmack
drin ist.

Den starken Kaffee auf-
kochen und in eine flache
Schiissel giessen. Den
Kaffee mit 50ml UR-ROSOLI
verfeinern. Bei den Schafbo-
cken die Spitze abschneiden,
so dass einigermassen fla-
che Scheiben entstehen. Nun
die Schafbdcke kurz in das
noch heisse Kaffee-ROSOLI-
Gemisch tunken und kurz
vollsaugen lassen. Wirklich

nur kurz, da sich die Schaf-
bdcke rasch aufzulosen
beginnen. Die Schafbdcke
wieder rausnehmen und in
einer Auflaufform auslegen.
Die Leerraume mit den
abgeschnittenen, ebenfalls
getunkten Spitzen fiillen.
Eine Schicht Mascarpone-
UR-ROSOLI-Creme auf die
Schafbockschicht streichen.
Dann nochmals eine Schicht
aufgeweichte Schafbocke
und nochmals eine Schicht
der Créme dariiber. Zum
Schluss Kakaopulver oder
Zimtpulver dariiber streuen.
Mit Alufolie zudecken

und mehrere Stunden (am
besten Uber Nacht) in den
Kiihlschrank stellen. Kurz
vor dem Servieren rausneh-
men und kiihl geniessen.

*ANSTELLE VON EINSIEDLER
SCHAFBOCKEN KONNEN NOT-
FALLS AUCH LOFFELBISCUITS
VERWENDET WERDEN

In die Eidgenossenschaft
kam der Rosoli, einer These zufolge,
durch Schwyzer Bauern, die »Rosolio«
aus Italien in die Schweiz ,impor-
tierten“. Denn zu der damaligen
Zeit wurden durch Viehhdndler und
Bauern jene Tiere, die sie nicht fir
die eigene Nachzucht brauchten, tiber
den Gotthard gebracht und in Italien
verkauft. Es wird vermutet, dass die
Schwyzer Bauern von diesen Reisen
den »Rosolio« mit in die Schweiz
brachten.«

Ubrigens wird nicht nur
in Einsiedeln die Kunst des Rosoli-
Ansetzens gepflegt, sondern auch in
der March. Dort konzentriert sich die
Zeit des Rosoli-Genusses aber mehr
auf die Zeit um die Fasnacht.

All dem eingedenk muss der
Redlichkeit halber angemerkt werden,
dass es »den« Rosoli eigentlich nicht
gibt. Weil der Geschichte geméss
jede Familie ihren eigenen Rosoli
nach tiberlieferten Familienrezepten
hergestellt hat und teilweise bis heute
ansetzt.

Wer aber zuhause nicht mit dem
feinen Likor nach alteingesessenen
Familienrezepten gross geworden ist
und dennoch einmal die alten Sehn-
stichte der Einsiedler und Mérchler
nach stdlicher Warme, ausgelassener
Heiterkeit und lieblicher Lockerheit
schmecken will, fiir den ist der »Ur-
Rosoli« ein guter Einstieg. &

I:]_I Mehr zum »UR-ROSOL I«
unter:

Zu anderen »CULINARICA
HELVETICA« (CH) findet
sich viel Interessantes beim
WEREIN KULINARISCHES
ERBE DER SCHWEIZ«
www.patrimoineculinaire.ch
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< ... SAGT CLEMENS COLUMBERG,
GESCHAFTSFUHRER DES VEREINS
"LANDLICHER MARKTPLATZ
URSCHWYZ"

t’\fQ

von Andreas Lukoschik

8|8 s ist herrlich, eine Region
sinnlich zu erfahren - durch
MW@ die Friichte ihrer Natur und das
| handwerkliche Geschick derer,
97 die Friichte zu raffinierten

Kostlichkeiten weiterentwickeln. Um
solchen Genuss erleben zu konnen,
muss der Mensch zumindest einmal
von diesen Eidgentissen gehort haben
- und wissen, wo sie zu bekommn
sind.






In diesen Regio-Shops bekommen
Sie »Urschwyz«erisches:

WGENUSSHALLE« in Feusisberg

JRIGI DORFLADEN in Rigi-Kaltbad
WCHASLADE-SCHMUCK I« in Pféffikon
»KUSSNACHTER DORFKASEREI«

WRIGILAND« der Laden der ABC-Garage in Kiissnacht
WMILCHMANUFAKTUR« in Einsiedeln

und alle COOP-FILIALEN im Kanton Schwyz

Auf diesen Méarkten gibt es ebenfalls

Urschwyzerisches:
WOCHENMARKTE
Wollerau Lachen
ORT Gemeindehaus Seeplatz/ Raff-Platz
SAISON  Mérz - Oktober April—Dezember
TAG Samstag Samstag
ZEIT 8-12 Uhr 9-13 Uhr
Kiissnacht Brunnen
ORT Klausjagergasse im yBahnhofsmércht«
SAISON  April—November
TAG Samstag Dienstag
ZEIT 8-11:30 Uhr 8-12 Uhr
Schwyz Schwyz
ORT Mythencenter Hauptplatz
SAISON  Mai - Oktober Das ganze Jahr iiber
TAG Freitag Samstag
ZEIT 9-12 Uhr 8-11.30 Uhr
Ibach Goldau
ORT Mythen Center Parkstrasse
SAISON  Mai - Oktober April—November
TAG Freitag Samstag
ZEIT 8-12 Uhr 9-12 Uhr
EINMAL IM JAHR Weitere Laden, in denen
Sie regionale Produkte
Muotathal der yUrschwyz«-Mitglieder
ORT Alpchédsemarkt erhalten, finden Sie
SAISON  letztes Wochenende Oktober auf www.urschwyz.ch
MEHR alpkaesemarkt.ch unter yRegionalprodukte«




Damit genau das eintreten
kann, gibt es den Verein »Landlicher
Marktplatz Urschwyz¢ — und seinen
Geschiftsfiihrer Clemens Columberg.
Der sorgt daftir, dass die guten Pro-
duzenten bekannt werden. Und diese
Hilfe brauchen sie auch. Denn es ist
flr jeden Erzeuger eine arge Heraus-
forderung, abends erschopft von der
Feldarbeit oder miide aus dem Stall zu
kommen, um sich dann mit Verve und
frischer Energie um die Vermarktung
seiner Erzeugnisse zu kiimmern.

Deshalb hat der gelernte Mar-
ketingler Columberg diese Aufgabe
iibernommen. Er ist seit 2015 Ge-
schiftsfiihrer des Vereins »Urschwyzg,
und sieht sich selbst als Briickenbauer
zwischen Produzenten und Konsu-
menten.

»Wissen Sieq, sagt er und
lachelt, »hierbei kann man nicht die
aus der Wirtschaft erlernten Marke-
tingmassnahmen und -regeln tber-
nehmen und eins zu eins anwenden.
Bei diesem Thema braucht’s massge-
schneiderte Losungen. Immer.«
Regionaltypisches eben. Passend
zur Marke. Zumal mancher Erzeuger
selbst »echt 'ne Markeq ist. Sie alle
muss Columberg aus den Gebieten
March, Einsiedeln, Rigi sowie Stoos
und Muotathal unter einen Hut
bringen.

Dieser »Hut« ist optisch
eingidngig gestaltet und verdichtet
das Beste in einem kleinen Logo. Der
ehemalige Vereinsprasident hat ihn
entwickelt. Immerhin inzwischen
Geschiftsfiihrer vom Swiss Knife
Valley mit dem burgerlichen Namen
Marcel Murri. Er hatte sich damals
gefragt: Was verbindet die Region
so, dass es optisch darzustellen ist?
Und er fand eine einfache Losung:
Drei Berge — die Grossen und Kleinen
Mythen sowie die Rigi. Besser lasst
sich nicht darstellen, dass die damit

ausgezeichneten Produkte aus dem
Kanton Schwyz kommen.

Das schweizweite Sie-
gel »regioe garantie« erganzt das
»Urschwyz«-Siegel, indem es strenge
Zertifizierungsregeln zugrundelegt.
Wie zum Beispiel, dass jedes Einzel-
produkt zu 100 Prozent aus der Regi-
on stammen muss, wahrend zusam-
mengesetzte Produkte zu 80 Prozent
aus der Region kommen mtissen.
Wundern Sie sich also nicht, wenn auf
Konfitiirengldsern nicht dieses Siegel
klebt. Gar nicht kleben kann! Denn
Zucker wird nicht im Kanton Schwyz
angebaut.

Ziel beider Siegel ist es,
durch enge Zusammenarbeit von
Erndhrungswirtschaft und Tourismus
moglichst viele wirtschaftliche Werte
im Kanton Schwyz zu schaffen und
die lokale Herkunft und Qualitdt dem
Kunden zu garantieren.

Vielfalt statt
Einfalt

Diese Vielfalt findet sich auch in der
Zusammensetzung der 95 Mitglieder
des Vereins »Urschwyz«: Produzenten
gehoren dazu ebenso wie zertifizierte
Landwirtschaftsbetriebe und - ganz
wichtig — die Orte, an denen all

die Naturlichkeiten zu kaufen sind.
Welche das sind? Die Namen finden
Sie am Ende des Artikels. Dabei ist
erwdahnenswert, dass seit einiger Zeit
auch alle COOP-Filialen im Kanton
mitmachen sowie das Mythencenter.

Damit all die guten Sachen
zu erkennen sind, kleben auf deren
Verpackungen die beiden Mythen und
die Rigi. In naturnahem Griin. Lassen
Sie es sich schmecken. @
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»Knusper, knusper Knauschen, wer knuspert an meinem Hauschen?*,
fragt die Hexe im Marchen Hansel und Gretel. Knauschen ist eine Ver-
kleinerungsform des norddeutschen Knaust/Knust und bezeichnet den
Anfang oder das Ende eines Brotlaibs. Auch wenn uns Deutschschwei-
zern das Wort auf den ersten Blick spanisch vorkommt: Unser Verb
chnuuschte ist eng verwandt mit dem Knauschen. Chnuuschte bedeutet
zusammenpressen, kneten, das passt fur den Brotanschnitt ganz gut.
Ein Chnuuschti ubrigens ist einer, der sein Geld zusammenpresst, ein
Geizhals also. Fur den Brotanschnitt gibt es im Deutschen keinen all-
gemeingultigen Namen, jedoch Hunderte von Dialektvarianten. So sagt
man in Siiddeutschland und Osterreich Scherz oder Scherzl, im Osten
hort man Ranft, im Norden Kanten und dergleichen.

Und in der Schweiz? Der schweizerdeutsche Sprachatlas listet 16
Hauptformen auf, vom Aahauel bis zum Zopf, vom Zipfel bis zum De-
ckel. Fur den Kanton Schwyz zeigt die Sprachkarte zwei Hauptformen:
Teckeli (Diminutiv von Deckel) im sudlichen Kantonsteil und Bodel im
Norden. Die Innerschwyzer schneiden das Brot also quasi von oben, vom
Deckel her an, die Marchler und Hofner von unten, vom Boden her. Im
St. gallischen Gasterland, entlang des Walensees und im Kanton Glarus
heisst der Brotanschnitt Bodeli, mit einem zartlichen Diminutiv. Mit dem
mannlich-energischen Bodel werden die Marchler ihrem Ruf, eine grobe
Sprache zu haben, einmal mehr gerecht.

Die Liste der Ausdriicke ist damit noch langst nicht zu Ende. Im Kan-
ton Schwyz wird zum Brotanschnitt auch Mutsch, Muger oder Scherbli
gesagt, andernorts heisst er gar Fudli. Eine dominante Form fehlt, auch
gesamtschweizerisch. Fast bekommt man ob der Vielfalt den Eindruck,
jede Familie habe ihre eigene Bezeichnung. Das ist durchaus typisch fur
Dinge und Phanomene, die uns im Alltag uberall und standig begegnen
wie ein Stuck Brot oder eine hundskommune Pflanze. Erinnert sei nur an
die zahllosen Ausdrucke fur den Lowenzahn, die wir in der vorigen Aus-
gabe des Y-Magazins vorgestellt haben. ®
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GODI STUCKI -
UND WIE ER DIE WELT SIEHT

von Andreas Lukoschik

odi Stucki tragt gemeinsam mit

seiner Burgi sehr viel dazu bei,

dass der kulinarisch am Kanton

Schwyz Interessierte eigene

Sinneseindriicke sammeln
kann. Auf der Zunge. Gastfreund-
lich serviert — in ihrer Biasebeiz
yFeldmoos« auf dem gleichnamigen
Bauernhof in Lachen.

Im Sommer steht der Hausherr
dort am eigenen Grill im Schatten der
Hofbdume und bietet seinen Gdsten
Entrecote auf den Punkt gegrillt an.
An kiihleren Tagen ist das Paar in
den Raumen der Bisebeiz im Einsatz,
von wo grosse Fenster den Blick in
den Stall freigeben. Dort fressen die
Mutterkiihe das gepflegte Gras, Seite
an Seite mit ihren Kélbern.

LWir haben oft ausldandische
Géste bei unsg, erzahlt Stucki in
seiner lebhaften Art, »die konnen den
Blick gar nicht von den Tieren lassen.

Bauer aus
Leidenschaft

Godi Stucki ist Bauer aus
Leidenschaft. Als Kind war er in den
Ablauf des elterlichen Hofes »Untere
Bretten« ob Galgenen eingebunden.
Auch als Jungbauer hat er emsig Hand

angelegt. Spater kam eine Zeit als Angestellter
in einem Ziircher Unternehmen dazu, so dass er
beide Aufgaben gemeinsam wahrnehmen musste.

»yWissen Sieg, erzahlt er, »die Zeit in dem
Unternehmen war das Beste, was ich als Bauer tun
konnte. Seitdem sehe ich meinen Beruf anders.«

Es kamen viele Reisen in die Welt dazu, die
seinen Blick zusatzlich schéarften. Genauso wie die
Erfahrungen, die einer seiner Briider in Brasilien
macht, wo er einen eigenen Bauernhof betreibt.

»Ich denke, wir Bauern miissen zeigen,
dass wir viel mehr tun als Milch oder Fleisch zu
erzeugen. Wir pflegen die landschaftliche Kultur
des Graslandes Schweiz!«

Hier staunt der Berichterstatter unverhohlen,
weshalb Stucki fortfahrt: »Stellen Sie sich die Rigi
ohne Kiihe vor. Dann sind die herrlichen Wiesen
in zehn Jahren verbuscht und der touristische Reiz
ist futsch. Denn unser Rindvieh halt das Gras kurz
und tragt so einen deutlichen Teil dazu bei, dass
unsere Heimat so schon und gepflegt aussieht. Das
zu erwdhnen werde ich nicht mide. In Gegenden,
wo es zu wenig Rindvieh auf den Alpen gibt, ver-
ganden namlich die Alpen.«

Man merkt: Godi Stucki ist nicht nur
Bauer und Grillmeister vom »Feldmoosg, sondern
auch Botschafter und Gesandter — und zwar
ein geschickter. Denn umgehend setzt er nach:
»Deswegen fliesst auch so viel Geld vom Staat in
die Alpwirtschaft. Wenn das nicht mehr geschieht
ist in zehn Jahren der "Engadiner Skimarathon”
Geschichte.« Und betont es noch einmal: »Weil
jene Alpenregion dann verbuscht ist. Wenn mich
meine Gaste fragen, was wir Bauern denn so ma-
chen, dann sage ich es ihnen genau so. Und dann
beginnen sie, dariiber nachzudenken, dass man
den Nutzen der Landwirtschaft viel weiter sehen
muss.«

Godi Stucki ist ein systemischer Denker
— der das nicht nur weiss, sondern auch den dazu
passenden Humor mitbringt, wenn er entschuldi-
gend lachend sagt: »Sie sehen, ich bin kein norma-
ler Bauer. Ich wollte immer meinen Horizont weiter
machen.«.
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FOTO: Stefan Ziirrer

»Der Englander sagt, jemand sei
“narrow minded’, wenn der einen
Tunnelblick hat. Aber jede Form von
Engstirnigkeit sollte man im Laufe
seines Lebens ablegen. Offen zu sein
flir Neues bringt einen weiter. Und
wenn jeder bei sich selbst anfingt,
dann kommen wir alle weiter.«

Sagt’s und macht bei seinem
Alltag weiter: »Als sich in den 80er
Jahren abzeichnete, dass der Milch-
preis immer mehr bergab ging, haben
sich die jungen Bauern gefragt, wie
es weitergehen solle. Daraus hat sich
die Bewegung "Mutterkuh Schweiz”
entwickelt. Das bedeutet, dass der
Bauer die Kuh nicht mehr melkt,
sondern dass die Milch der Mutterkuh
allein seinem Kalb zugute kommt.
Nach circa zehn Monaten wird die
Kuh galt, das heisst, sie setzt selbst
die Milchproduktion ab. Kiihe konnen
ja¢, und hier merkt man, dass Godi
Stucki oft seinen Gésten in der Bése-
beiz das Leben auf dem Bauernhof
erklart, »auch wahrend der Stillzeit
wieder trachtig werden. Deshalb setzt
die Kuh die Milchproduktion von sich
aus ab, wenn das sdugende Kalb zirka
zehn Monate oder das Kélbchen in ih-
rem Bauch ungefidhr acht Monate alt
ist. Dann bereitet sie sich auf die Ge-
burt des neuen Tieres vor. Ungefdahr
zehn Tage vor der Geburt schiesst
wieder Milch in das Euter — die so
genannte Biemst-Milch - und wenig
spater kommt das neue Kalb zur Welt.
Es sollte so schnell wie moglich diese
Biemst-Milch trinken, da sie viele
Vitamine und Mineralien enthalt. Sie
ist wie eine optimale Impfung fiir das
Jungtier. Der Schwerpunkt unserer
Arbeit als Bauern hat sich so von der
Milchproduktion auf die Fleischpro-
duktion verlagert.«

Und ohne Pause fahrt er fort:
»Das hatte natiirlich auch eine andere
Tierhaltung zur Folge. Denn wenn die
Tiere schon geschlachtet werden miis-
sen, dann sollen sie wenigstens vor-
her ein gutes Leben haben. Deshalb
braucht man fir die Mutterkuhhal-
tung einen offenen Laufstall, aus dem
die Kiihe und ihre Kélber jederzeit ins

Freie konnen. Entweder auf die Sommerweide oder
auf die Alp. Friiher gingen das Jungvieh und die
Rinder auf die Alpen. Heute ergdnzen viele Mut-
terkiihe mit ihren Kdlbern die Nutzung unserer
Alpen.¢ So verbringen zwei Drittel der Mutterkiihe
vom Betrieb Stucki den Sommer auf der Alp.

Welche Losung hat er fiir seine Arbeit als
Bauer gefunden?

»Wir haben die Basebeiz, in der unsere Géaste
auch Fleisch aus unserer Tierhaltung geniessen.
Im Sommer vom Grill, im Winter indoor. Unsere
Fleischqualitdt ist das sogenannte Natura-Beef
- das entspricht den Kriterien von “Mutterkuh
Schweiz” - bei dessen Aufzucht wachstumsfor-
dernde Zusatzstoffe, tierische Eiweisse oder Fette
und gentechnisch verdnderte Futtermittel verboten
sind. Wir machen das iibrigens sehr gern — unsere
Géste zu bewirten.

Denn noch etwas ist fast genau so wichtig
wie den Horizont zu erweitern: Spass an dem zu
finden, was man tut.«

Als er das sagt, lacheln
seine Burgi und er und der Bericht-
erstatter hat den Eindruck, dass hier
zwei das tun, was sie wirklich wollen
und dabei auch noch gute Botschaf-
ter flir die Schweizer Bauern sind.
Schlichtweg weil sie davon tiberzeugt
sind - und es authentisch und ehrlich
vermitteln.

Wer von Burgi & Godi Stucki
das Natura-Beef-Fleisch aus dem
eigenen Betrieb erstehen mdchte,
bekommt es bei ihnen in verschie-
denen Variationen: als Gehacktes,
Siedfleisch, Braten, Haxen, Gulasch,
Saftplatzli, Fleischvigel zum selber
flllen, Geschnetzeltes, Entrecote,
Filet, Huft- und Hohriickensteak. Und
zwar entweder als Mischpaket oder
portioniert.

Die Basebeiz ist am Samstag
ab 14 Uhr geoffnet, und am Sonntag
von 10 bis 18 Uhr.

Erl Mehr dazu siehe

www.bédsebeiz.ch
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WAS DAS BETRIFFT, HAT
KILIAN DIETHELM MIT
SEINEM »FRUCHTEHOF
NICHTS ZU BEFURCHTEN.

von Andreas Lukoschik

inter dem schindelgetdferten
Haus steht ein runder Stein-
tisch wie fiir Konig Artus’
Tafelrunde gemacht. In seiner
Mitte steht eine Schiissel mit
Erdbeeren. Eine Laube spannt ihr
Blitterdach dariiber. Uber einen Fel-

sen platschert Wasser in einen Teich.

Kilian Diethelm ist der
Herr Uber diese idyllische Riickseite
des »Friichtehof Diethelm«, wo seine
»Friichtetafel-Runde« steht — etwas

(ENNENT«

:

abseits der Hauptstrasse von Galge-
nen. Hier bauen Diethelm und seine
Familie auf drei Hektar Schwyzer
Bodens 70 verschiedene Fruchtsor-
ten an. Wer seine Friichte einmal
gesehen — und gekostet — hat, fragt
sich, wie er es hinkriegt, dass sie
aussehen wie gemalt und so aroma-
tisch schmecken, wie es schon fast in
Vergessenheit geraten ist.

yMan muss sich halt etwas
einfallen lasseng, sagt er zuriickhal-
tend. »Wobei wir versuchen, dabei so
okologisch vorzugehen, wie es geht.
Denn in der Natur lebt nicht alles
in eitler Harmonie. Da gibt es viele
Niitzlinge, die genau jene Schadlinge
fressen, die uns zu schaffen ma-
chen. Wie etwa die Spinnmilbe. Die
wirde sich gern unserer Beerenernte
bemdchtigen, wenn es nicht die
Raubmilbe gébe. Die ist namlich ein



Fleischfresser, wihrend die Spinnmil-
be vegetarisch lebt. Und so frisst die
Raubmilbe ihre vegetarische Ver-
wandte — und unsere Beeren bleiben
so von beiden verschont.«

So lassen sich viele Schad-
linge auf rein 6kologischer Basis
bekampfen.

»Ohrwiirmer fressen zum Beispiel
gern den Birnenblattsauger, der den
Birnen schadet, und Blutlause, die
eine Apfelernte ruinieren konnen.
Wichtig ist beim Einsatz solch na-
tiirlicher Feinde nur, dass man das
Gleichgewicht zwischen Niitz- und
Schadlingen im Auge behilt. Aber
das richtige Gesptir dafiir bekommt
man im Laufe der Erfahrung.

Es gibt Methoden, die auf physika-
lischen Erkenntnissen beruheng, fahrt
er fort. »So spritzen wir den Baum
der Birne mit weissem Kalk an, der
aufgrund seiner Eigenschaften Schéd-
linge schon allein mit seiner Farbe
davon abhalt, ihre Eier in der Rinde
abzulegen. Selbst wenn sie es nicht in
ihrem genetischen Code gespeichert
haben, die Eier niemals ins Weisse
zu legen, so ist doch klar, dass die
Oberflache der Rinde durch den Kalk
fir die Tiere rauer ist und der Kalk
an den Tieren hdangen bleibt. In jedem
Fall halt sie das davon ab, ihre Eier in
der Rinde abzulegen.«

Erkenntnisse solcher Art
sind zwar »nicht auf seinem Mistbeet
gewachseng, aber er kennt sie — und
wendet sie an. Und das zahlt.

»Zu den physikalischen
Mitteln gehort auchg, fahrt er einmal
in Schwung gekommen fort, »dass
wir unsere Kirschbaume nach der
Bliite mit Insektennetzen und Folie
umbhillen. Das schiitzt sie vor allen
moglichen Insekten, heftigem Regen
und notfalls auch vor Hagel.« Aller-
dings funktioniert das nur bei der
Niederstamm-Variante — nicht bei den
Hochstamm-Kirschbaumen, wie die
Bauern aus der Rigi-Region wissen.

Den Anbau aller 70 Frucht-
sorten geht er mit so viel Umsicht an,

wie er sich Schadlinge auf nattirlich
Weise vom Halse halt. So schafft er es,
mit Hilfe verschiedener Erdbeersorten
original Schweizer Erdbeeren von
Anfang Mai bis — hort, hort - in den
Herbst hinein anbieten zu konnen.
Himbeeren sind bei ihm von Juni bis
Oktober erhiltlich, Apfel sogar ganz-
jahrig. Selbst exotische Friichte wie
die Nashi Birne (ab September) oder
die kleine Vitaminbombe »Arguta-
Kiwi« (ab Oktober) gibt’s bei ihm.
Gewachsen auf Schwyzer Grund und
Boden.

Doch damit nicht genug.

)
Selbst
exotische Fruchte
wie die
Nashi Birne oder
die
kleine
Vitamin-
bombe
»Arguta-Kiwi«
gibt’s bei
ihm.
Gewachsen auf
Schwyzer Grund
und
Boden.
(



»Als Erzeuger miissen Sie
heute nicht nur beste Qualitat aus
moglichst weitgehend tkologischem
Anbau anbieteng, erklart er, »sondern
ihre Produkte am besten auch noch
selbst vertreiben. Deshalb haben
wir — wie viele Kollegen auch - einen
Hofladen, wo wir die Friichte unserer
Arbeit verkaufen.«

Superfrisch, aromatisch,
direkt vom Feld.

Uberdies bietet er einige
verarbeitete Produkte an. Gedorrte
Apfel zum Beispiel und ebenso be-
handelte Aprikosen und Zwetschgen.
Alles von Hand bearbeitet in Kilian
Diethelms Familienbetrieb.

Dazu gehort auch die Weiterver-
arbeitung seiner Apfel. Die miis-
sen nicht mal zwangsldufig frisch
genossen werden — wohl aber eisgekiihlt. Namlich
in Form seines »Galgener Opfeltraumli«. Die Apfel
flir diesen Apfelschaumwein sind aus seiner Ernte,
werden vom Nachbarn gepresst, im Thurgau vergo-
ren und sodann in Flaschen gefiillt. Ein belebender
Gruss aus Schwyz — vom Diethelmschen Friichte-
hof.

Woran man sieht, dass Kilian Diethelm als
Vorstandsmitglied vom Verein »Landlicher Markt-
platz Urschwyz« (mehr dazu s.S. 88), dessen Ziele
nicht nur bestens kennt, sondern sie tiberdies klug,
umsichtig und mit viel Pfiff in die Tat umsetzt.

Weil er sich an seinen Friichten gern erkennen
lassen will!

|:r| Mehr dazu unter

www.fruechtehof.ch



Blick tiber den Zugersee auf
die Rigi von Immensee aus
FOTO: Stefan Ziirrer







HIER BEGEGNET MAN
HERRLICHEN KIRSCHEN
- UND IHRER SEELE ... IN OL

von Andreas Lukoschik

irschbaume préagten jahrhun-
dertelang die Region um die
Rigi. So erhob die »Konigin
der Berge« wahrend der
Bliitezeit ihr Haupt aus einem
Meer weisser Bliten. Inzwischen
sind die Baume, die jene weisse
Pracht erzeugen, weniger geworden.
Dennoch nehmen Kirschen weiterhin
einen Sonderplatz unter den Friichten
im Kanton Schwyz ein. Ja, sie sind
sogar so etwas wie sein Urgeschmack
und verkorpern die Schwyzer Seele
auf feine Art: Wahrend die Kirsche
als Frucht am Baum - sozusagen in

ihren Jugendjahren — die Geschmackspapillen
ihrer Verkoster saftig dominiert, wird sie im Laufe
der weiteren Verarbeitung milder, ja sogar ein
bisschen schiichtern und ldsst andere Geschma-
cker gerne neben sich wirken. Ob in Konfitiire, als
Kirschendicksaft, Kirschkerndl oder als »Geist.
Mit vierzig Prozent Alkoholvolumen. Stets folgt
diese kleine rote Frucht, wenn sie dem Geschmack
anderer begegnet, der schwyzerischen Devise:
Leben und leben lassen.

Der Steiner Erwin von Rickenbach weiss,
wovon der Berichterstatter spricht. Schliesslich ist
er Verwaltungsratsmitglied der interkantonalen
»Zuger-Rigi-Chriesi AG« und somit Herr iiber viele,
viele Kirschbaume. »Hochstdmmige«, wie er er-
gdnzt. Die pumpen feinste Qualitét in die kleinen
roten Kugeln, die er an die Arnold Dettling AG in
Brunnen liefert. Die Jahr fir Jahr immer wieder
verliehenen Auszeichnungen mit dem »World
Spirits Awardc fiir die feinen Geister dieser Brun-
ner Brennerei haben ihr den Titel "World s Most
Awarded Kirsch¢ eingetragen. Mit Recht. Und: Mit
vielen aromareichen Tropfen.

FOTO: Stefan Ziirrer



Die Seele der Kirsche -
das Ol aus dem Kern
der Kerne




Aber von Rickenbach, der in seinem Bau-
ernhaus ob Steinen einen atemberaubenden Blick
uber den Talkessel Schwyz geniessen darf und ihn
dank seiner Frau Heidi in Gestalt eines herrlichen
Bed & Breakfast-Angebots mit Gasten gerne teilt,
baut auch andere Kirschsorten an. Denn nicht jede
Kirsche ist fiir einen Kirsch gut. Und die, die fir
einen Kirsch optimal sind, werden nicht gern als
Obst gegessen.

Weil Schwyz ein Fleckchen Erde ist, an dem
jeder Mensch so sein darf, wie er ist, wundert es
nicht, dass es 360 unterschiedliche Kirschsorten
in diesem Kirschenparadies gibt. Jede hat ihre
Eigenarten wie Schwyzer nun mal auch. Die
»Lauerzer« zum Beispiel, ist klein, tiefschwarz,
weich, sehr saftig und siiss. Die braunschwarze
yHeidegger« hingegen hat sehr festes und aroma-
tisches Fruchtfleisch. Und dem stisssduerlichen
Geschmack der dunkelroten, grossen »Reginag
kénnen nur wenige widerstehen. Das - um nur
drei der 360 Sorten kurz zu charakterisieren.

Neben dem Verzehr ver-
schiedener frischer Kirscharten gibt
es grundsatzlich verschiedene Arten,

Auch die »Trockenkirschen« konnen
dem Friihstiick eine gentssliche
Beschleunigung geben. Nach dem
Entsteinen werden dazu die Siiss-
kirschen erst einmal schonend
getrocknet, wobei weder Schwefel,
noch Sulfite, Stabilisatoren oder
andere Zutaten mit ihnen in Bertih-
rung kommen. Derart naturbelassen
geben die getrockneten Kirschperlen
dem Miisli morgens einen Ener-
giekick, heben zu Mittag den mit
ihnen gespickten Braten in ungeahnte
Hohen und beenden den abendlichen
Késegenuss mit einem stissen Gruss
von der Rigi.

Der absolute Geheimtipp
aber ist das »Kirschkernol¢. Um
dieses fliissige Manna zu gewinnen,
werden die Kerne der geernteten
Kirschen geknackt. Ubrig bleibt nur

Kirschen zu geniessen. Nicht nur als I:I_I Mehr dazu unter: der stecknadelkopfgrosse »Kern des

frisches Obst oder als yWassercheng. www. Kernsg, der sodann schonend kalt
Die oben erwédhnte »Zuger- zuger-rigi-chriesi gepresst wird. Ein miihsames und

Rigi-Chriesi AG« hat sich — neben .ch hochst exklusives Unterfangen. Denn

der interkantonalen Forderung des
Anbaus hochstammiger Kirschbaume
- die Entdeckung weiterer Kirschge-
nussmoglichkeiten auf die Fahnen
geschrieben.

yMoge die Chraft
mit Euch seinl

Beginnen wir mit der ,Chriesi
Chraft“. Hierzu werden die frisch ge-
ernteten Kirschen (selbstverstdndlich
ohne Bldtter und Stiele) umgehend
mechanisch gepresst und sodann
schonend eingedickt. Dadurch
bleiben die nattirlichen Inhaltsstoffe
erhalten. Wichtig: Es werden weder
Zucker noch andere Zusatzstoffe hin-
zugegeben. So entsteht ein hundert-
prozentiges Naturprodukt, dessen
stiss-sauerliches Aroma Naturjoghurt
veredelt, dem Smoothie eine feine
Note gibt und das zum Kése einen
herrlichen Kontrapunkt bildet.

aus einer Tonne (!) Kirschsteinen wer-
den gerade einmal 20 Liter (!) dieses
nach Mandeln duftenden Oles.

Seine goldgelbe Farbe macht neugierig
auf seinen Geschmack, der tiberraschenderweise
zundchst fast unspektakuldar daherkommt. Aber in
diesem Aggregatzustand ist der Kirschgeschmack
sehr wahrscheinlich am schiichternsten. Doch
wenn man ihn sich erst einmal auf der Zunge hat
zergehen lassen, kommt etwas »Gebdckiges« zum
Vorschein und lasst milde Freundlichkeit in einem
aufsteigen. Ein »aahl« bewegt die Mundwinkel und
zaubert ein gliickliches Lacheln ins Gesicht. Das
schiichterne Kirschkernol entfaltet seine Wir-
kung. Dezent, aber langanhaltend. Und irgendwie
begliickend. Erst ganz spit zeigt es den vorsich-
tigen Hauch einer Bitternote und ldsst einen den
Erdboden wieder unter den Flissen spliren.

Mit einem Tropfen Kirschkernol auf der
Zunge lasst es sich gut vorstellen, die Seele der
Kirsche zu schmecken. Bei einem feinen Kirsch
hingegen begegnet man ihrem Geist. Wer will
da nicht gerne glauben, dass es sich hier um das
wahre Kirschen-Paradies handelt! &
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AUSSERSCHWYZ

8840 EINSIEDELN

BENZIGER BUCHHANDLUNG

Klosterplatz

BEZIRKSVERWALTUNG

EINSIEDELN
Hauptstrasse 78

EINSIEDELN TOURISMUS

Hauptstrasse 85

HOTEL ALLEGRO
Lincolnweg 23

HOTEL ST. JOSEPH
Klosterplatz

KAFFEEHAUS ZU DEN
DREIHERZEN
Hauptstrasse 66

KLEID DAMENMODE
Benzigerstrasse 4

KLOSTER EINSIEDELN
Klosterladen

MILCHMANUFAKTUR
EINSIEDELN
Alpstrasse 6

RESTAURANT
ZUNFTHAUS BAREN
Hauptstrasse 76

8844 EUTHAL

BURGI'S BUREHOF
Euthalerstrasse 29

8835 FEUSISBERG

HOTEL FIRST
Firststrasse 1
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PANORAMA RESORT & SPA
Schonfelsstrasse

8640 HURDEN

RESTAURANT ADLER HURDEN
Hurdnerstrasse 143

8853 LACHEN

GUTENBERG DRUCK AG
Sagenriet 7

MEDIOTHEK LACHEN
Seestrasse 20

NOTARIAT MARCH
Bahnhofplatz 3

SPIEL- UND LASELADE
Kreuzplatz 6

8808 PFAFFIKON

CONVISA AG
Eichenstrasse 2

FROHLICH ARCHITEKTUR AG
Schindellegistrasse 36

MATTIG-SUTER UND PARTNER
Bahnhofstrasse 3

REGUS BUSINESS CENTER
SEEDAMM PLAZA
Seedammstrasse 3

RESTAURANT LUEGETEN
Etzelstrasse 224

SEEDAMM PLAZA
Seedammstrasse 3

SWISS CASINOS
PFAFFIKON-ZURICHSEE AG
Seedammstrasse 3
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VOGELE KULTUR ZENTRUM
Gwattstrasse 14

8862 SCHUBELBACH

GEMEINDE SCHUBELBACH
Griinhaldenstrasse 3

GASTHOF ROSSLI SCHUBELBACH
Kantonsstrasse 34

8854 SIEBNEN

REGIONALBIBLIOTHEK MARCH
Glarnerstrasse 7

8856 TUGGEN

PRAXIS DR. WYRSCH
Gésslistrasse 17

8832 WOLLERAU

GEMEINDE WOLLERAU
Hauptstrasse 15

MIT ENGINEERING AG
Rebbergstrasse 20

INNERSCHWYZ

6440 BRUNNEN

BRUNNEN TOURISMUS
Bahnhofstrasse 15

GASTHAUS PLUSPUNKT
Rosengartenstrasse 23

HOTELS SCHMID UND ALFA
Axenstrasse 5

SEEHOTEL WALDSTATTERHOF
Waldstétterquai 6




SEEKLINIK BRUNNEN AG
Gersauerstrasse 8

SWISS KNIFE VALLEY AG
Bahnhofstrasse 3

6442 GERSAU

KULTURWERK.CH
Altes Rathaus

SCHULHAUS SUNNAFANG
Schulhausplatz 10

6410 GOLDAU

PADAGOGISCHE
HOCHSCHULE SCHWYZ
Zaystrasse 42

TIERPARK GOLDAU
Parkstrasse 40

6438 IBACH

VICTORINOX AG
Schmiedgasse 57

6405 IMMENSEE

VERENA VANOLI
Hohle Gasse

6403 KUSSNACHT

GOLFPLATZ KUSSNACHT
Grossarni 4

KOST HOLZBAU
Alte Zugerstrasse 5

KUSSN/}CHTER
DORFKASEREI
Grepperstrasse 57

THEATER DUO FISCHBACH
Kelmattstrasse 22

6424 LAUERZ

INSELRESTAURANT
SCHWANAU

6443 MORSCHACH

SWISS HOLIDAY PARK
Axenfels

6436 MUOTATHAL

LANDGASTHOF ADLER
Kapellmatt 1

ERLEBNISWELT MUOTATHAL

Balm

RAIFFEISENBANK MUOTATHAL

Hauptstrasse 48

6452 RIEMENSTALDEN

RESTAURANT KAISERSTOCK
Dorfli 2

6430 SCHWYZ

AMT FUR WIRTSCHAFT
Bahnhofstrasse 15

BSS ARCHITEKTEN AG
Palais Friedberg
Herrengasse 42

BUNDESBRIEFMUSEUM
Bahnhofstrasse 20

CONVISA AG
Herrengasse 14

FORUM SCHWEIZER
GESCHICHTE
Zeughausstrasse 5

GABRIELLE BATLOGG,
PRIVATKOCHSCHULE
Maihof

GEMEINDE SCHWYZ
Herrengasse 17

HAUG CAFE
Postplatz 4

HOTEL WYSSES ROSSLI
Hauptplatz 3

KANTONSBIBLIOTHEK
Rickenbachstrasse 24

MATTIG-SUTER UND PARTNER
Bahnhofstrasse 28

MAX FELCHLIN AG
Gotthardstrasse 13

MYTHENFORUM
Reichsstrasse 12

SCHWYZ TOURISMUS
Zeughausstrasse 10

TAU-BUCHHANDLUNG
Herrengasse 20

6422 STEINEN

RESTAURANT ADELBODEN
Schlagstrasse

6433 STOOS
SEMINAR- UND
WELLNESSHOTEL STOOS
Ringstrasse 10

8842 UNTERIBERG

RESTAURANT ROSSLIPOST
Schmalzgrubenstrasse 2

DARUBER HINAUS

6003 LUZERN

ENGEL & VOLKERS
LUZERN PROPERTIES AG
Pilatussstrasse 41

8706 MEILEN

ADVISE TREUHAND AG
Seestrasse 409

6354 VITZNAU

RIGI BAHNEN AG
Bahnhofstrasse 7

6318 WALCHWIL

RESTAURANT ZUGERSEE
LIDO
Artherstrasse 6

6353 WEGGIS

THERMOPLAN AG
Thermoplan-Platz 1

SOWIE IN ALLEN
FILIALEN DER
SCHWYZER
KANTONALBANK
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HTKI @ Capital Partners

your partner for alternative investments

SCHWY.

e |

thermeplan

EERLITHINE Swiss Quality Coffee Equipment

CONVISA AG - Unternehmens-, Steuer- und Rechtsberatung - Schwyz, Pféffikon,
Altdorf | TREUHAND- UND REVISIONSGESELLSCHAFT MATTIG-SUTER UND PARTNER - Steuerberatung und
Wirtschaftsprifung - Schwyz | MIT GROUP - ICT-Totalunternehmung - Wollerau | NEUROTH - HORCENTER
AG - Horgerateakustik - Steinhausen | SCHWYZER KANTONALBANK - Schwyz | SWISSLOS - Lotteriefonds |
SWISS CASINOS PFAFFIKON ZURICHSEE - Spielcasino - Pféffikon | VICTORINOX AG - Ibach-Schwyz

ADVISE TREUHAND AG - Region Ziirich - Pfiffikon - Zug - Meilen | MAX FELCHLIN AG
- Konditorei-Halbfabrikate - Schwyz | GARAVENTA AG - Maschinenbau - Goldau | GUTENBERG DRUCK AG
- Grafik, Print, Mailing - Lachen | HEALTHTECH KUSSNACHT IMMOBILIEN AG - Immobilienbauprojekt
Fann - Kissnacht am Rigi| LGT CAPITAL PARTNERS AG - your partner for alternative investments -
Pfiaffikon | PROMAN AG - Projektmanagement im Petrochemischen Anlagenbau - Wollerau | RIGI BAHNEN AG
- Vitznau | SCHWYZ TOURISMUS - Schwyz | STEINEL SOLUTIONS AG - Elektronikentwicklung und Produktion -
Einsiedeln | THERMOPLAN - Swiss Quality Coffee Equipment - Weggis







