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Alpen-Saga mit rassem

Karolin Wirthner setzt sich fur ihre Gomser Heimat ein. Nicht mit Phrasen von gestern, sondern mit
Wem das zu viel Theorie ist, besucht die innovative Frau in ihrem Eco-Museum in Ammern. Dort




Chop Stick
Sambal Badjak
100 g
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Vollrahm l
Lakipsedee]
Criéme enliére

Vollrahm, aha
laktosefrei, 250 ml

Molfina Ultra Normal
Silk

ultradiinne Binden

mit seidenweicher Vlies-
oberflache; mit Flugel
(14 Stiick) oder ohne
Flugel (16 Stlick)
erhaltlich

Erhéltlich in grésseren Migros-Filialen.

Dessert Harmonie
Aprikose

eine leichte, fruchtige
Késtlichkeit, 120 g l
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M-Classic Butter

fettredumert 2509

Nivea Haircare Color .
CrystalGloss Linie M ol
l&sst coloriertes Haar
viel langer wie frisch
coloriert aussehen,
z.B. Nivea Haircare
Color CrystalGloss
Finish Spray, 150 ml

Yopline
— Bk o W

Migros topline
Joghurt-Box

take away

inkl. klappbarem Léffel,
ideal fiir den Transport
aller herkémmlichen
Joghurtbecher bis 180 g

2 .9 LYSEIA b Addane

Tangan N°71 Eiskugel- juiiimie ==
peutel, Ice Mix

3 Formen: Wurfel,
Sticks und Herzen,
15 Beutel a 47 Eis-
formen
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SASONKUCHE...

Nachgefragt bei ;
Karolin Wirthner

mmer auf Vorrat? \

iei
>Was haben 51 n, Eier, Brot — kurz,

ase, Wurst, Kartoffel ‘ _
‘\fvir sind zum grossten Teil Selbstversorger !

i Woche?
ie oft kochen Sie pro !
?é‘)?g’?{ch. Ausser am Sonntag. Da essen Wir

3uswarts. i
- Kochenist fir Sie...
... Alltag pur. -
- Was wiirden Sie nie i
Exotisches, wie etwa grillierte
Heuschrecken.
- Mit wem wiirde
essen gehen? :
Mit dem Ostschwenzer
Standerat Eugen David.

m Leben essen?

n Sie gern mal

cVP-Politiker und

e

gleich um die Ecke gackern die

Hiihner, auf der Weide muhen
die Evoléner Kiihe, wihrend aus
dem Kiichenfenster die Luzerner
Laufhiindin Juma den Sound
koordiniert. Nein, keine ausser-
gewthnliche musikalische Kon-
ferenz der Tiere, sondern alltig-
liches Hauskonzert in Ammern,
einem vertriumten Walliser Wei-
ler im Obergoms.

Und mittendrin Karolin Wirth-
ner, die sich hier vor 13 Jahren in
der Nihe von Blitzingen mit
ihrem Partner Helmut Kiechler
niederliess. Von ihrem Vater Her-
mann Wirthner, dem Hausarzt der
Region, hat sie den wundervollen
Weiler geerbt, den die zwei ganz-
jahrig bewohnen und bewirten.

In der Ferne rohrt der Hirsch,

«Hier fiihle ich mich wohl, hier
sind meine Wurzeln, ja, Ammern
verkérpert fiir mich Heimat», be-
griisst die sportliche Walliserin
«Saisonkiiche»-Kochin  Andrea
Pistorius.

Karolin Wirthner hat sich
gemeinsam mit Helmut Kiechler
den Erhalt von Ammern zur
Lebensaufgabe gemacht. Unter
ihrer Agide, verbunden mit viel
Idealismus, Innovation, Hartna-
ckigkeit und Liebe zum Detail,
hat sich Ammern zu einer ausser-
gewohnlichen Sammlung von
Zeitzeugnissen aus der Geschich-
te des Goms entwickelt. So weit,
so gut — und sehr gut ist auch der
hauseigene Kise, der hier aus
Uberzeugung nach alter Viter
Sitte {iber dem offenen Feuer her-
gestellt wird. Fazit auf den ersten
Blick: Ammern ist ein Kleinod,
von dem viele Stadter nur trau-
men konnen.

Warteliste fiir den
«Landdienst»

Doch bei aller Schonheit, der All-
tag ist reine Knochenarbeit, die
schon so manchen Schreibtisch-
traumer in die Knie gezwungen
hat. Trotzdem. Im Forderverein
der landwirtschaftlichen Qase be-
steht nicht nur die Moglichkeit,
piinktlich den Jahresbeitrag zu
zahlen, sondern jedes Mitglied
kann fiir einige Tage zum «Land-
dienst» nach Ammern einrticken,
was fiir einmal kein Befehl ist,
sondern mit einer Warteliste koor-
diniert werden muss. Von solch
einem Ansturm kann das Militir
nur traumen...

Wenn die gelernte Kirchen-
und Bilderrestauratorin Ka- 9

rolin Wirthner von einer

Kochen mit der «Saisonkiiche»

ee—— | Karolin Wirthner feuert

mit Larchenholz ein,
' derweil Andrea Pistorius

— " sich am Raclettekase

|deen von heute, flr ihre Region von morgen.

| st aber nicht nur der Kase rass. e

satt riecht. Zeit, in der
Alphiitte den «Bratchés»
ans Feuer zu legen.
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Idee iiberzeugt ist, wird

diese umgehend in die Tat
umgesetzt, komme was da wolle,
was wiederum einigen Einheimi-
schen oft zu schnell geht. Doch
allen Unkenrufen zum Trotz hat
sie mit einigen Mitstreitern das
Projekt IG Landwirtschaft im
Obergoms erfolgreich und mit
grosser Zustimmung der Landwir-
te aus dem Boden gestampft. Bei
diesem Projekt geht es um Ent-
wicklungs- und Strukturprobleme,
die esin einer Bergregion zu 16sen
gilt.

Doch vorerst lost Karolin
Wirthner das sommerliche Ra-
cletteproblem, indem sie einen
passenden Stein ans Larchenholz-
feuer in die Alphiitte legt. Auf den
Stein kommt der halbierte Kise-
laib - schon kann nach wenigen
Minuten die erste Portion Bratchis
auf die geschwellte Kartoffel ge-
strichen werden. «Wie einfach Ge-
nuss sein kann», bringt es Kéchin
Andrea Pistorius auf den Punkt.

Aber es miisste ja nicht Pisto-
rius sein, die wieder mit einem
speziellen Rezept zusticht. Sehr
zur Freude von Karolin Wirthner,
die das Neue auf der Basis von Tra-
ditionellem liebt. «Tradition be-
deutet nicht Stillstand», sinniert
sie. Also kommen zum Raclette
der «Saisonkiiche»-Kéchin Speck
und Aprikosen, salzige und siisse
Komponenten hinzu. Eine selt-
same, aber vorziigliche Liaison.

Gewitterwolken iiber
dem Paradies

Was einem weniger in dieser gran-
diosen Natur schmeckt, ist der
Zwist mit der Gemeinde Blitzin-
gen, die in Ammern auf ein zwei-
felhaftes Durchgangsrecht pocht.
Statt dass sich der Gemeinderat
tber die Erfolgsgeschichte des
Eco-Museums Ammern, das auch
beim Bund auf Zustimmung stdsst,
freut, werden die Macher von Am-
mern von den lokalen Behérden
gepiesackt, was zur Folge hat, das
sich nun Juristen mit einem ehe-
maligen Trampelpfad auseinan-
dersetzen miissen.

Eine filmreif rasse Alpensaga
inmitten von bestem Walliser
Kise. Beide haben es in sich.

Text Martin Jenni
Bilder Daniel Rihs
www.ammern.ch
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Raclette mit Aprikosen und Speck

Hauptgericht fiir
4 Personen
Zubereitung

ca. 30 Minuten
Pro Person

ca. 69 g Eiweiss,

51 g Kohlenhydrate,

ZUTATEN

1 kg Fruhkartoffeln
1 grosse Zwiebel
100 g Bratspeck in
Tranchen

800 g Raclettekase
500 g Aprikosen
1Bund Petersilie
scharfer Paprika
frisch geriebene
Muskatnuss
schwarzer Pfeffer aus der
Miuhle

saisonkuche

_ Im Krauterhi mmd
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ZUBEREITUNG

1 Kartoffeln mit Schale in reichlich Wasser oder im Dampf garen.
Inzwischen Zwiebel in feine Ringe, Speck in kleine Stticke schneiden.
Kase in Scheiben schneiden. Aprikosen halbieren,

Steine entfernen, Fruchtfleisch in Schnitze schneiden. Petersilie hacken.

2 Speck in einer beschichteten Bratpfanne ohne Fett knusprig braten.
Zwiebelringe dazugeben und kurz mitbraten. Aprikosen anrichten,
Speck, Zwiebeln und Petersilie dartiberstreuen. Kartoffeln dazuservieren.

3 Kase portionenweise in einem Racletteofen schmelzen und tiber
die Aprikosen und den Speck giessen. Mit Paprika, Muskat und Pfeffer
wdarzen.

Tipp:

Das Menu kann auch in kleinen Portionen mit einem Raclette-Ofen zu-
bereitet werden. Dazu Zwiebeln und Speck in einem Raclette-Pfannchen
anbraten, Aprikosen beigeben und mit dem Kase tberbacken.

Jetzt an lhrem Kiosk fiir Fr. 4.90 oder
unter www.saison.ch im Jahresabonnement,
12 Ausgaben fiir nur Fr. 39.-
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Heisse Sache

Kdse schmelzen im Sommer? Aber ja.

Schliesslich hat Raclette seinen
Ursprung im Sommer. «Saisonkiiche»-
Kdchin Andrea Pistorius verrit Tipps.

Stadtluzerner vor den wild
um sich knipsenden asiati-
schen Touristen. Endgiiltig genug
hat der Einheimische, wenn in-
tensive Fonduediifte um die Ecken
streichen. Klar, in Luzern will der
Besucher auch im Sommer das
ganze Reiseprogramm — Fondue
inklusive. Ein mediterranes Vitel-
lo Tonnato hat da keine Chance.
Wobei: So unrecht haben die
Asiaten bei ihrer Wahl nicht. Denn
wer korperlich arbeitet, dem
knurrt der Magen, und der braucht
Nahrung. So wie frither der Senn
auf der Alp, der seinen Bratkise
zum Schmelzen brachte, bevor er
sich daran giitlich tat. Schmelz-
kise im Sommer ist also kein Kise,
sondern eine verfiihrerische Ange-
legenheit.

Eigenarten

Mozzarella gehort zu den italieni-
schen «formaggi a pasta filata»,
also zum Kise mit gezogenem
Teig, der dann entsteht, wenn der
gesduerte Kisebruch in heissem
Wasser geknetet und lange ge-
zogen wird. Der Teig wird durch
diese spezielle Behandlung form-
bar und erhélt seine spezielle
Form und Konsistenz. Mozzarella
ist eine Art Frischkise, der in
einer milden Salzlake oder Molke
aufbewahrt wird. Er schmeckt
frisch und leicht siuerlich.
Tomme, der Zartschmelzende,
gehort zu den Weichkdsen mit
Schimmelreifung. Dies bedeutet,
dass er seinen milden Geschmack
und seine cremige Konsistenz
nach einer Reifezeit von ein bis
drei Wochen entfaltet. Fiir die
Herstellung wird meist pasteuri-
sierte Milch verwendet.

D iese Sommertage fliichtet der

Moitié Moitié ist eine beliebte
Fonduesorte. Wichtig fiir ein gutes
Fondue ist der verwendete Kise
— er sollte weder zu jung noch zu
reif sein. Das Fondue Moitié
Moitié besteht zur Hilfte aus
Greyerzer und Freiburger Vache-
rin. Ubrigens: Um zu verhindern,
dass das Fondue scheidet, sollte
Wein mit guter Sdure verwendet
werden, sonst tun es auch einige
Tropfen Zitronensaft.

Késeideen

Viele Kise lassen sich gut zu aro-
matischen Saucen verarbeiten.
Andere eignen sich optimal zum
Uberbacken, wie etwa der Mozza-
rella. Er ist ideal zum Gratinieren
eines Gemiiseauflaufs oder zum
Uberbacken einer Beilage etwa
aus Tomaten, Zucchetti und Kar-
toffeln. Der Tomme lisst sich auch
in Ol anbraten, oder er kann in
Mehl, Ei und dann in Paniermehl
gewendet und goldbraun gebraten
werden - serviert mit einem
Friséesalat eine Delikatesse. Auch
verwandelt er in Scheiben ge-
schnitten, die Sommerpasta zum
gratinierten Hochgenuss.

Mit der Kisemischung Fondue
Moitié Moitié lassen sich Toma-
ten, Zucchetti, Champignons,
Peperoni oder Kohlrabi fillen. Da-
fur wird das Gemiise jeweils aus-
gehohlt, das Gemiisefleisch in
kleine Stiicke geschnitten und se-
parat kurz in Butter mit Krdutern
nach eigener Wahl gediinstet.
Nach dem Auskiithlen wird die
Gemtisemasse mit der Fonduemi-
schung vermengt und in das jewei-
lige ausgehohlte Gemiise gefillt.
Zum Schluss kommt das Ganze
fiir 15 Minuten bei 200 Grad in
den vorgeheizten Backofen.

Mozzarella

Der Vielgeliebte: Wer kennt ihn
nicht? Mozzarella ist Alltag.

Und mit reifen Tomaten, frischem
Basilikum, Meersalz, Pfeffer aus der
Muhle und einigen Tropfen Olivenol
wird er zum kulinarischen Sommer-
traum. Tipp: Mozzarella im verquirl-
ten und mit Thymian, Pfeffer und
Meersalz gewtirzten Ei drehen,

im Paniermehl wenden, kross und
kurz in Butter goldbraun braten.
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Das Rezente: Sich auf der Alp
im Wallis ein Raclette auf die
Kartoffel streichen lassen, hat
schon was — und ist Heimat.
Tipp: Einen halben Raclettelaib
kaufen, Buchenholz organi-
sieren, Feuerstelle aussuchen,
Feuer entfachen, Wasser

im Kochtopf aufsetzen,
Kartoffel garen, fertig ist die
Sommerkaseschmelzerei.

Tomme

Der Cremige: Klein, fein, erlesen. Der Tomme ist handlich,
rund — kurz, eine optimale salzige Dessertportion fiir

zwei nach einem exzellenten Essen. Tipp: Den Kase mit
Zwigbelconfit, einer griinen Tomatenkonfitlire, mit
Senffriichten oder klassisch mit Roggenbrot servieren.

Fondue

Das Samige: Was ware die Schweiz ohne
Fondue? Eben. Fondue bindet und verbindet.
Selbst Romands und Deutschschweizer.
Ausser beim Brot. Da lacht sich der Romand
Uber die genormten Brotwuirfel krumm. Er
serviert das Brot in Scheiben und bricht es
in Stticke. Tipp: Statt Brot Frihkartoffeln
verwenden. Sie liegen leichter im Magen.
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Bilder Lotti Bebie, Gian Vaitl

AUFGEGABELT

Sommerlust

Was fiir Hundstage! Eine
elende Hitze ist das.
Hochsommer eben. Wer
hat da noch vor einigen
Wochen tiber Regen und
Kilte gejammert? Egal.
Die Lust auf Wurstsalat mit
Bier oder umgekehrt ist
gross. Ein knackiger Salat
mit kaltem Most geht auch.
Doch an was delektieren
sich die Touristen im
fribourgischen Gruyere
bei 35 Grad im Schatten?
Genau: an Fondue. Wer
nun aber denkt, fliissiger
Kése sei ein reines Winter-
gericht, der irrt. Die erste
schriftliche Erwahnung von
«Bratchis» (Bratkise), der
als nahrhaftes Gericht der
Alphirten beschrieben wird,
findet sich in mittelalter-
lichen Klosterhandschriften
in Ob- und Nidwalden.
Nebenbei: «Bratchis» ist
nichts anderes als Raclette
(von franzésisch «racler»
schaben, kratzen), das im
Kinderbuch «Heidi» von
Johanna Spyri als Kise-
braten am Spiess bezeich-
net wird. Auch gut. Zum
Schluss noch dies: Ohne
Strom oder Glut, sondern
nur mit Rechaudkerzen
kann man mit dem neuen
Racletteofen «Heat
Cheese@home» (siehe
Bild) Kise zum Schmelzen
bringen. Witzig, funktions-
tiichtig und giinstig.

Kurz, der heisse Sommer-
hit der Migros.



