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Serie Kulinarische Reisen durch die Schweiz: Appenzell AI (43)

«B| 0S dehaa»

Santis, Kuihe, Landsgemeinde — in Appenzell Innerrhoden
scheint die Zeit stillzustehen. Doch hinter der traditionellen
Fassade gibts auch viele kulinarische Uberraschungen.

Text Heinz Schmid

Von Appenzell aus blickt Fotos Vanessa Piintener

man auf die typische
hiigelige Appenzellerland-
schaft mit den
traditionellen Hausern.

In der Metzgerei Koller in Appenzell findet man
eine reiche Auswahl an Spezialitaten.

ppenseller
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Still, leise und laut heissen die Mineral-
wasser von Gabriela Manser. lhre
Bliitenquell-Linie wurde zum grossen Erfolg.

Wahrend in Appenzell Ausserrhoden der
Appenzeller Kase regiert, hat sich Mathias
Koch ganz dem Ziegenkase verschrieben.

ppenzeller darf man nicht am Seil

fithren, sondern hochstens am
Schniirli», heisst es. Sie lassen

sich nicht dreinreden. Deshalb

sei seine Geissenmilch offiziell nicht Bio,
erklart der Kaser Mathias Koch, obwohl
die Bauern weder Kunstfutter noch -diin-
ger verwenden. Aber auch keine Zeit ha-
ben, das Unkraut von Hand auszustechen.
Appenzeller sind etwas stur, aber stark mit
Natur und Tradition verbunden. Und so
schlau, die Zeichen der Zeit zu erkennen.
So realisierte sein Vater vor dreissig
Jahren, dass das Heimetli zu wenig Land
und keine Zukunft hatte. Er begann mit
den «kleinen Weissen», den vom Ausster-
ben bedrohten Appenzeller Geissen. In
der Umgebung fand er geniigend Milch-
lieferanten. Kleinbauern mit ein paar i
Geissen, einem «Schoppeli», die um den

Die Béackerei
Motzer in Gonten
ist nebst dem
Biber beriihmt fiir

kleinen Nebenverdienst froh waren. Leicht L] Speziali’séten aus

war dieser Weg nicht. «Das ist doch keine _ _|i all:‘,f"_‘l ztegent:

Landwirtschaft» bekam er oft zu héren. : { i ] Ii = zChg:fl-a dl':»»l’m d
L «Fiinfpfiinder».

Die Eltern als Lehrmeister _— s

Als Sohn Mathias im Jahr 2000 den Be- F A-

trieb ubernahm, verzichtete dieser auf n . 1

eigene Ziegen. Der Aufwand wurde ihm
zu gross. Um fiinf Uhr morgens beginnt
er mit dem Kisen, schliesst den Arbeitstag \

Karl Locher ist
engagiert und der
Natur verbunden.
Beim Appenzeller
Bier vereinigen
sich Tradition
und Innovation.

erst spat abends mit dem Ausliefern ab.
Gelernt hat der Schreiner und «Késer aus
Leidenschaft» sein Handwerk in Kursen
und bei den Eltern. Diese helfen noch im-
mer mit, besonders auch bei der Entwick- ]
lung und Herstellung von Kosmetikpro- ]
dukten aus Molke und Ziegenschmalz. I"
31 Lieferanten hat Mathias heute fiir v
seine Ziegenfrischkase — als grosster Ost- = | -
e

schweizer Betrieb dieser Art. Ausser den
Alpkisereien ist dies die einzige Késerei in E
Appenzell Innerrhoden. Der berithmte 4 s
Appenzeller Kise wird im anderen Kan- 'J ; -
tonsteil hergestellt. «Dabei wollten wir L

nur der Appenzellerziege eine Chance ge- .

ben und ein Stiick Kultur erhalten», meint i i

er bescheiden. » B > g i

44 Schweizer Familie 24/2008 5 --"'i. 3 aters Ra



Die Café-Confiserie
Laimbacher in

Appenzell ist

alteste Zucker-
backerei. Reto
Laimbacher stellt

nach wie vor

seine Spezialitdten
von Hand her.

Die traditionelle Milchwirtschaft ent-
wickelt sichimmer mehr Richtung Fleisch-
wirtschaft. Allerdings, Tradition ist auch
hier vorherrschend. Philip Fissler setzt
sich fiir die «Original Braunen» ein. Klei-
ne Kiihe, fiir die steilen Hange viel besser
geeignet. «Um glaubhaft zu sein, muss
man selber schlachten und alles selber
herstellen», stellt er fest. «Wenn der Kun-
de Schiiblig will und ich keine habe, geht
er wieder.» Zu den Zeiten seines Grossva-
ters war dies anders: «Eine Woche Schiib-
lig, die andere Cervelats - und als die ver-
dammten Wienerli kamen, haben wir jede
dritte Woche halt noch solche gemacht.»

Harz in der Rauchkammer
In der Metzgerei Fissler gibts noch eine
richtige Bauernrauchkammer — mit Tan-
nenzweigli und Harz. Schwartenmagen,
Saftschinken und «Buure Schwinigs» wer-
den noch sterilisiert und in Biichsen ab-
gefiillt. Und die Spezialitét, der zarte Fah-
nerenspeck, hat schon der Grossvater so
gemacht. Da wird nichts gedndert.
Obwohl die Metzgerei nicht am Tou-
ristenstrom liegt, spielen diese in der
Sommersaison eine wichtige Rolle. Erst
recht bei der Metzgerei Koller, direkt an
der Hauptgasse in Appenzell. Auch hier
ist alles hausgemacht, nach traditionellen

die

all

Auch Walter Motzer verwen-
det fiir seine «Barli-Biber»

selbst gemachte Mandel-
fiillung und traditionelle

Modellformen.

Appenzell Al

Die Region: Der Halbkan-
ton Appenzell Innerrhoden

hat die niedrigste Einwohner-

zahl und nach Basel-Stadt
die zweitkleinste Flache. Er

besteht aus den Bezirken

Appenzell, Schwende, Rte,
Schlatt-Haslen, Gonten und

= S~ BODENSEE %
= f\!“sj
ST. GALLEN
Herisau
Gontenbad  —Appenzell
Gonten = Steinegg
= Weisshad
2k, Wasserauen
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der Enklave Oberegg.

Die Menschen: Die Appen-
zeller gelten als ebenso wit-

zig wie verstockt, flhrte die-
ser Kanton doch 1990 als
letzter das Frauenstimmrecht
ein — gezwungenermassen.
So erstaunt es, dass die In-
nerrhoder nicht nur grossen
Respekt vor Tradition und
Natur haben, sondern auch
eine steigende Bereitschaft
fur Neues. Auf die 15000
Bewohner kommen gleich
viele Kiihe und Autos.

Das Essen: Wegen der Ho-
henlage spielte friher vor
allem die Milchwirtschaft
eine grosse Rolle. Manche
ernahrten sich fast aus-
schliesslich von Brot, Kase
und Kaffee. Auch heute
noch verstehen viele Restau-
rants unter einer Appenzeller
Spezialitat ein Stick Fleisch,
mit Appenzeller Kase Uber-
backen.

Fenz (Sennenspeise)
Pro Person

Zutaten:

m 1 Ohrentasse Milch
1Ei

2 EL Mehl

60 g Butter

Salz

Zubereitung:

Mehl mit Ei und Milch zu einem
Teig ruhren. Butter erhitzen, bis
sie haselnussartig schmeckt. Den
vorbereiteten Teig im Sturz auf
einmal zugeben und auf kleinem
Feuer gut umrihren. Leicht sal-
zen und sofort servieren.

Zubereitungszeit
20 Minuten
Schwierigkeitsgrad
einfach

Rezepten, ob Pantli, Mostbrockli oder
Siedwurst. Die «So6dworscht» ist aus dem
Appenzellerland nicht wegzudenken.
Halb Rind-, halb Schweinefleisch, dazu
Kimmel, Muskat und «anderi Gwoorz».
In Ausserrhoden verkauft man die Wiirste
roh, in Innerrhoden gebriiht. Anschei-
nend wegen der vielen Bergbeizen und
der Haltbarkeit. Und der Gasthof Weiss-
badbriicke ist zwar berithmt fiir sein Ge-
miisebuffet. Im Appenzeller Salat hats
aber neben Appenzeller Kise selbstver-
standlich Siedwiirste statt Cervelats.

Die Chance der zentralen Lage nutzt
Urs Koller mit Appenzeller Spezialititen
in Geschenkpackungen, in Kombination
mit Biberli und Alpenbitter. Die Chance
der Kleinen sieht er in eigenen Kreati-
onen. Seine «Ueli Rotach Wurst» schuf er
aus Anlass der 600-Jahr-Feier der Schlacht
am Stoss. Seine «Spidere» aus heiss gerdu-
chertem Rindfleisch erinnern an die beim
Schindeln entstehenden Spéne. Und auf
der Schiefertafel steht in Kreide, dass die-
se Woche die Sauli vom Manser Thomas
und die Kilbli vom Neff Josef stammen.

Etwas geheimnisvoller ist die Herkunft
beim bertthmten Appenzeller Alpenbitter.
1902 wurde das Getréank aus vier einhei-
mischen Krautern gebraut und «auf érzt-
liche Empfehlung» angeboten. Heute
stammen die 42 verschiedenen Kriuter,
Bliiten, Blitter, Rinden und Wurzeln alle-
samt aus dem Ausland.

Nicht so in der Confiserie Laimbacher
nebenan, die ilteste Zuckerbackerei in
Appenzell. Hier wird die Mandelmischung
fir die Biber noch selbst gemacht - nicht

Essen

eine Fertigmasse mit Aprikosenkernen p
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Appezoller Chas-Schoope

Fir 4 Personen:

Zutaten:

400 g 1-2 Tage altes
dunkles Brot

Butter

200 g vollfetter
Appenzellerkase

200 g Rasskase

1 Prise Muskatnuss
Pfeffer aus der Mihle
1 dl Rahm

viel Schnittlauch
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Zubereitung:

Kase raffeln, mit Pfeffer und Muskat wirzen, mit
Rahm zu festem Brei mischen. Brot wie fur Fondue in
Wairfel schneiden und in Butter goldbraun anroésten.
Késemasse in der Pfanne Uber heisse Brotwdirfel ge-
ben und so lange schwenken, bis diese mit der Kése-
masse schon berzogen sind. Anrichten, mit viel fein
geschnittenem Schnittlauch bestreuen und sofort
heiss servieren.

Zubereitungszeit 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad einfach

wie im Industriebiber. Die «Landsgmend-
chrempfli», in der «guten alten Zeit» be-
liebtes Mitbringsel, sind mit richtiger Ha-
selnussmasse gefiillt. Und in den «Appe-
z6ller Stengeli» hat es echtes Alpenbitter.

Bei Reto Laimbacher lernt man auch
den Unterschied zwischen Biber und Bi-
berfladen kennen. Biber werden aus Ho-
nigteig in traditionellen Modelformen
hergestellt und mit einer hellen Mandel-
masse gefiillt. Die runden Biberfladen
hingegen werden aus einem Lebkuchen-
teig gebacken und nur fiir Touristen mit
einer dunklen Nussmasse gefiillt. Die Ein-
heimischen essen sie ungefiillt, mit Butter
oder Schmalz.

«Chasflade» gabs nur an Weihnachten
Eine reine Innerrhoder Spezialitit bietet
Walter Motzer in Gonten an — den «Chas-
flade». Normaler Halbweissbrot-Teig wird
dazu verwendet, schon luftig mit den Fin-
gern «usechnddlet» und ja nicht ausge-
wallt. Darauf eine Masse aus Appenzeller
Kise, Milch und Anis. «Chésfladen» gab
es frither nur an Weihnachten. Wie auch
das «Philet-Brot» aus einer Art Zopfteig,
aber nur mit Milch, ohne Eier und Butter.
Reich waren die Bauern nicht. Brot assen
sie allerdings viel.

Aus jener Zeit stammen die «Fiinfpfiin-
der», die er noch immer fiir spezielle An-
ldsse backt. Der heutige Alltag besteht aus
kleinen Mengen verschiedenster Brote.
Ein grosser Aufwand, den viele scheuen.
Walter Motzer nicht: «Ich bin von Natur
aus skeptisch, will genau wissen, was es in
meinem Brot, in meinen Nussgipfeln hat.
Und das kalkhaltige Wasser ist fiir Kaffee-
maschinen schlecht, fiir Brot aber ideal.»

Das quellenreiche Appenzellerland
war tiber Jahrhunderte berithmt fiir seine
Bader und Molkekuren. 1576 wurde das
Gontenbad erstmals als Badeort erwahnt.
Im 18. und 19. Jahrhundert wurden fiir
die Kurgidste elegante Baderanlagen ge-

baut. 1930, als der Fremdenverkehr lingst »»
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riickldufig war, fiillte Grossvater Schmi-
diger das Mineralwasser erstmals in Fla-
schen ab, in Form von sehr siissen Limo-
naden. Denn niemand wollte damals fiir
blosses Wasser Geld bezahlen.

Die Grossartigkeit des Kleinen

1999 iibernahm Gabriela Manser in drit-
ter Generation eine der kleinsten Mineral-
wasserproduktionen der Schweiz. Auch
sie sah die Kleinheit als Chance. Thre
Bliitenquell-Linie wurde zum iberra-
schenden Erfolg: «Flauder», eine Kombi-
nation von Holunderbliiten und Melisse,
«Wonder mit Rosenbliiten sowie « Himml»
mit Bergamotte und Léwenzahn. Dazu
das Mineralwasser in den Varianten laut,
leise und still. Die Likore, vom Grossvater
zur Ergénzung des Familieneinkommens
entwickelt, sind aber bis heute eher ein
Hobby geblieben. Auch der Alpstein-Bit-
ter, der dem Original in keiner Weise
nachsteht.

Der einzige Wein in Appenzell In-
nerrhoden ist ein Riesling x Sylvaner, der
auf einem kleinen Rebberg in der
Enklave Oberegg wichst und von Lutz
Weinbau gekeltert wird. Der «Innerrho-
der Wyn» ist spritzig und fein-fruchtig, mit
speziellem Abgang. Wie die Innerrhoder
selbst.

Haben Sie eine gute Beiz entdeckt,
oder kennen Sie ein geniales Rezept?
Dann klicken Sie ins Forum Essen

it www.schweizerfamilie.ch/foren

B Wo gibts was in Appenzell Al

Fleisch und Wurst Appenzeller
Metzgerei Koller Alpenbitter
Hauptgasse 21, Appenzell ~ Weissbadstrasse 27,
Tel. 071 787 13 16 Appenzell

Tel. 071 788 37 88

Spidere, Ueli Rotach Wurst,
Pantli, Siedwurst Appenzeller Alpenbitter

Metzgerei Fissler Brauerei Locher
Weissbadstrasse 86, Appenzell
Steinegg Tel. 071 788 01 40

Tel. 071 787 36 35 www.appenzellerbier.ch
Holzfass-, Vollmond- und

Fahnerenspeck, Dosenspe- Leermond-Bier, Quéllfrisch,
zialitdten, Bauernrauch Naturperle, Santis Malt

Milch und Kise
Mathias Koch, Gonten
Tel. 071 794 12 74

Ziegen-Frischkase

Getrianke
Mineralquelle
Gontenbad, Gonten

Tel. 071 794 11 19
www.mineralquelle.ch
Mineralwasser, Blutenquell
Lutz Weinbau

9405 Wienacht-Tobel

Tel. 071 891 66 55

Innerrhoder Wy

Brot und Kuchen
Béckerei Motzer
Hauptstrasse, Gonten
Tel. 071 794 11 34
Chasflade, Philet-Brot

Café-Confiserie
Laimbacher
Weissbadstrasse 3,
Appenzell

Tel. 071 787 17 44
Appezoller Stengeli und
Traff, Biber, Frenzeli

Essen und iibernachten
Hotel Restaurant Biren,
Gonten, Tel. 071 795 40 10
Gasthof Weissbad-
briicke, Weissbad

Tel. 071 799 13 31
Appenzeller Spezialitaten,
Gemusebuffet, Fussbader

Informationen
Appenzellerland
Tourismus Al
Hauptgasse,

9050 Appenzell
Tel. 071 788 96 41

www.appenzell.ch

Hohepunkt der fliissigen Erndhrung
ist die Brauerei Locher. In fiinfter Genera-
tion wird hier das Appenzeller Bier ge-
braut, nach iiberlieferten Verfahren, aber
auch nach neuesten Erkenntnissen: Das

Das Restaurant:

Sylvia und Charly Gmiinder flihren
den Landgasthof schon in der 5. Generation.
Charly ist Bewahrer und Forderer der ur-
sprunglichen Appenzeller Kiche. Von weit
her kommen die Gaste angereist flr «Fenz»,
«Chéas-Schoope», «Chemisoppe», «Chitzi-

Gotlett» und «Héaselbei-Zonne». Das «Appe- |

zolle MonU» in 6 Gangen kostet 98 Franken,
das Ubernachten mit Frihstiick 70 Fran-
ken. Jeden Sonntag gibts einen riesigen
Appenzeller Brunch mit passender Musik.
Landgasthof Béren,

Sylvia und Charly Gmunder, Hauptstrasse,
9108 Gonten, Tel. 071 795 40 10

www.hotel-baeren-gonten.ch
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biologische Vollmond- und das alko-
holfreie Leermond-Bier, beide nur in den
entsprechenden Mondphasen gebraut.
Das Holzfass-Bier, als einziges in der
Schweiz in Eichenfissern gereift. Die Ap-
penzeller Naturperle, das erste anerkann-
te Bio-Bier. Das «Birra da Ris» aus Tessi-
ner Reisund das «Castegna» aus Kastanien.
Und der «Santis Malt» ist ein echter Whis-
ky aus dem echten Appenzellerland.

Karl Locher beschrénkt sich nicht nur
aufs Brauen. Er weiss, dass nicht nur
Wasser, Hopfen und Malz iiber die Qualitat
entscheiden. Deshalb lésst er im Engadin
eigene Braugerste anbauen, die hochstgele-
gene in ganz Europa. Nur von internatio-
nalem Massenbier, bei dem die Werbung
wichtiger ist als der Inhalt, hilt er nichts:
«Ein richtiges Bier muss Ecken und Kanten
haben - wie das Appenzell. Trotz der vor-
dergriindig so sanften griinen Hiigel.» m



