Wie man Alplermakkaronen
schon feucht und saftig
hinbekommt, verréat die
Wirtin Vreni Sturzenegger
aus Rehetobel unserem
Kochreporter Mark
Schwyter.

ch bin gespannt — nicht nur auf die
Kochkiinste von Frau Sturzenegger,
sondern auch auf den Ort ihres
Wirkens, «Urwaldhus» genannt. Das
«Urwaldhus» heisst auch Restaurant
Biren und liegt wider Erwarten nicht
versteckt mitten im Urwald, sondern
an einer beliebten Wanderroute im
Appenzeller Vorderland. Heute bin ich
allerdings der einzige Gast, denn am
Montag ist Wirtesonntag im «Urwald-
hus». Als ich eintrete, riecht es schon
verfiihrerisch, denn der Rhabarberfla-
den ist bereits im Ofen. Das Radio
verbreitet Stimmung in der guten Stu-
be, und die Kéchin schwingt den
Kochlsffel im Rhythmus der Musik.
Manchmal singt sie ein paar Takte mit.

Die Gastgeberin ermuntert mich, das
«Urwaldhus» zu erkunden. Es gibt in
der Tat einige Merkwiirdigkeiten in
diesem 400—600 Jahre alten Holzhaus.
Es muss einmal der Gemeinde Reheto-
bel als Siechenhaus gedient haben. So
jedenfalls lisst sich eine Durchreiche
vom Gang in die Stube erkliren, die
damals zur Verpflegung der im Haus
eingesperrten Aussitzigen gedient ha-
ben mag. Noch frither stand hier viel-
leicht ein Wachturm, der zum Bistum
Konstanz gehérte; jedenfalls sieht man
im Keller die Uberreste eines Steinfun-
daments. Dass das Haus mehrfach
umgebaut wurde, lisst sich auch am
Seelenfensterchen ablesen, durch das
urspriinglich die Seelen der Verstor-
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benen ins Freie entschliipfen konnten.
Heute fiihrt das Fenster nicht mehr ins
Jenseits, sondern in die Herrentoilette.

Vor ungefihr 200 Jahren wurde aus
dem Siechenhaus ein Restaurant. Im
ersten Stock hat zudem eine Zimmer-
schiitzengesellschaft ihr Vereinslokal.
Durch ein Loch in der Wand wird
vom einen Zimmer auf die Zielschei-
ben geschossen, die sich im andern
Zimmer befinden. Es gibe sicher
noch mehr zu entdecken, doch ich
muss zuriick in die Kiiche, schliesslich
will ich wissen, wie Frau Sturzenegger
ihre Alplermakkaronen kocht.

Wihrend Makkaronen und Kartof-
feln im Salzwasser kochen und die
Zwiebeln im Fett brutzeln, erzihlt mir
Frau Sturzenegger, wie es dazu kam,
dass sie heute im «Urwaldhus» Alpler—
makkaronen kocht. Thre Beziechung zu
Kiiche und Gastronomie reicht bis in
die Kindheit. Ihre Eltern fiihrten im
Thurgau ein Restaurant mit dazu-
gehoriger Landwirtschaft. Alplermak-
karonen habe man jedoch bei ihnen
zu Hause nicht gekannt. Erst 1969
bei einem Besuch in der Innerschweiz
lernte sie die Kombination Alpler-
makkaronen mit Rhabarberfladen



kennen und schitzen. Besonders an-

getan sei sie gewesen, weil das Gericht
gar nicht trocken, sondern dank viel
Burter und Sauerrahm schén feucht
und saftig gewesen sei. Sie hat sich
das Rezept gemerke, und seither
gehdrt es auch in ihrer Familie auf den
Menuplan.

Von der Angesteliten
zum eigenen Chef

Praktisch ihr ganzes Erwachsenen-
leben hindurch, nimlich 42 Jahre
lang, hat Frau Sturzenegger als Aushil-
fe in Service und Kiiche in verschiede-
nen Restaurants der Gegend gearbei-
tet. In dieser Zeit hat sie drei Schne
und eine Tochter grossgezogen. Ihr
Mann hatte eine eigene Zimmerei, die
vor ein paar Jahren auf einen der S6h-
ne iibergegangen ist. Sie selbst arbeite-
te die lerzten Jahre vor der Pensionie-
rung als Teilzeitverkduferin in einer
Bickerei. Schliesslich wurde ihr die
Arbeirt in der Bickerei zu streng. Ganz
zur Ruhe setzen mochte sie sich
jedoch noch nicht. So suchte sie eine
Aufgabe, die es ihr erlaubt, die Arbeit
ihren Kriften entsprechend einzutei-
len. Als sie erfuhr, dass die Gemeinde
Rehetobel fiir das leer stehende «Ur-
waldhus» einen neuen Pichrer suchre,
bewarb sie sich. Jetzt ist sie seit zwel

Jahren ihr eigener Chef. Mit viel Elan
versucht die Wirtin ihre Stammkund-
schaft zu erweitern und das Haus rig-
lich offen zu halten fiir zufillig vorbei-
kommende Spazierginger. Wenn sie
keine Giste hat, geniesst sie die Ruhe
und widmet sich ihrer «Lismete». Im
vergangenen halben Jahr musste sie
allerdings oft allein auf der Ofenbank
ausharren, wihrend draussen Dauer-
regen, Erdrutsche oder meterhoher
Schnee die Giste fernhielt. Immerhin
ist das Restaurant selbsttragend. Frau
Sturzenegger ist guter Dinge, denn
bald fingt die Wandersaison wieder
an, und sie kann draussen wirten.

Die zupackende und fréhliche Art
von Frau Sturzenegger imponiert mir.
Ich will wissen, wie ihre Familie auf
ihre spite Karriere als Wirtin reagiert
hat. Das sei schon eine Umstellung
gewesen, meint sie. Aber zum Gliick
sei die Wirtschaft nicht weit von
Rehetobel entfernt. So  kommen
Mann und Sohn jetzt halt zum «Zmit-
tag» ins Restaurant statt nach Hause.
Unterdessen ist das Essen fertig. Frau
Sturzenegger hat fiir vier Personen ge-
tischt, und kurz nach zwdlf geht die
Tiire und Mann und Sohn kommen
herein — guten Appetit!

Text und Fotos: Mark Schwyter

Alplermakkaronen

Zutaten fiir ca. 6 Personen

3 grosse Kartoffeln — 500 g Makkaronen —
geriebener Appenzellerkdse — 1 grosse
Zwiebel — Butter — 3 dl Sauerrahm — Salz.

Zubereitung

Die Kartoffeln in Stiicke schneiden
und im Salzwasser aufkochen.

Wenn das Wasser kocht, Makkaronen
beigeben und weich kochen.

In grosser Schiissel lagenweise Kartof-
feln und Makkaronen mit geriebenem
rezentem Appenzellerkise anrichten.
Eine grosse Zwiebel in Butter diins-
ten. Zwiebelschweize abschépfen.

In der Zwiebelbutter 3 dl Sauerrahm
aufkochen und iiber die Alplermakka-
ronen giessen. Zwiebelschweize dariiber
streuen.

Schiissel im vorgeheizten Backofen
bei 200 °C ca. fiinf Minuten wirmen,
damit der Kise schon schmilzt.

Kochen

Rhabarberfis

Zutaten

Miirbeteig — Paniermehl — geriebene
Haselniisse — 300 g Rhabarbern.

Fiir den Guss: 4 EL Zucker — 1 Briefchen
Vanillezucker — 1 Ei — 4 dl Sauerrahm -
2 EL Vanillecremepulver.

Zubereitung

Miirbeteig rund auswallen und mit
Gabel einstechen. Mit Paniermehl
und geriebenen Haselniissen bestreu-
en. 300 g Rhabarberstiicke gleichmis-
sig verteilen.

Die Zutaten fiir den Guss mischen
und {iber die Rhabarbern giessen.
Backofen auf 300 °C vorheizen. Nach
ein paar Minuten auf 250 °C zuriick-
stellen, ca. 30 Minuten backen.

Liebe Leserinnen
und Leser

Haben Sie ein Rezept,

das Ihnen am Herzen liegt?
Aline Kellenberger und Mark
Schwyter wiirden Sie sehr
gern besuchen und lhnen beim
Kochen liber die Schultern
schauen. Haben wir Ihr Inter-
esse geweckt? Dann schrei-
ben Sie uns an folgende
Adresse:

CAT Medien AG
Redaktion Kochen
Neuenhoferstr. 101
5401 Baden

Wir freuen uns
auf lhre Zuschrift!
Die Redaktion

Nr17/03 31



