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Tafeln wie einst bei Anne B#bi Jowéger: In Trubschachen, im &ltesten Berner «Béren», wird «Ziberlihoger-Lisi-Filet» aufgetischt.

Mit Gotthelf ins «Schlemmental»

Vor 150 Jahren starb Jeremias Gotthelf. Bis im Oktober erinnern Dutzende
von Veranstaltungen an den Schriftsteller. So bieten Gastrobetriebe im Emmental

Gotthelf-Gerichte an — vom «Ziberlihoger-Lisi-Filet» bis zum «Dorngriit-Zimis».

VON USCH VOLLENWYDER

und Wiggen, steht der alteste «Baren»

des Kantons Bern. Bereits im Jahr
1356 wurde er erstmals urkundlich er-
wihnt. Uber seiner Fassade wolbt sich
die «Riindi», sie ist mit Ornamenten,
Blumen, Trachtenfiguren und Wappen
bemalt. In der Mitte iiber der zweiten
Fensterreihe steht auf einem Vorbau die
Skulptur eines mdchtigen Bdren.

«Gasthof zum Badren», steht in ver-
zierten, alten Buchstaben auf dem Wirts-
hausschild tber der schweren Eingangs-
tir. Die Stufen der Sandsteintreppe sind
von den Gasten iiber die Jahrzehnte und
Jahrhunderte ausgetreten worden.

In Trubschachen, zwischen Langnau

Am Stammtisch in der Gaststube wird
bei einem Bier heftig diskutiert. Uber die
bauchfreie Mode auch im Winter, die neu
angeschaffte Motorsdge, iiber das Berg-
heimet im Trueb, von dessen Bewirt-
schaftung nicht mehr eine ganze Familie

Wihrschafte Kost: Urs Mader und sein
Team halten Kiichentradition in Ehren.

leben kann. Doch wer in der Abgeschie-
denheit aufgewachsen sei und immer so
gewohnt habe, konne sich nicht mehr an
ein Leben im Dorf gewohnen, sind sich
die Stammtischfreunde einig. Schliess-
lich steht einer auf: Er gehe heim, das
«Miieti» habe gekocht.

Gluschtigs aus Gotthelfs Kiiche

Derweil finden sich in der Caststube
Handwerker und Ausfligler zum Mittag-
essen ein. In der grossen Kiche steht
Urs Mdder. Der gebiirtige Seelander und
heutige Inhaber und Wirt des fraditions-
reichen Emmentaler Landgasthofs hat
alle Hinde voll zu tun: Er schneidet
Fleisch fiir den Berner Teller. schopit Kar-
toffeln, schlagt zwei Spiegeleier direkt



auf die grosse Herdplatte auf und dreht
eine Rosti gekonnt in der Bratpfanne.
Seine Frau Frdanzi Mdder nimmt in der
Gaststube die Bestellungen entgegen und
serviert die Teller.

Danach nimmt sich Urs Mdder Zeit,
um das «Ziberlihoger-Lisi-Filet» zuzu-
bereiten: Kaum abgetropfte Nudeln wen-
det er im «Lisi-Anke». Diese schaumig
geriihrte Butter hat er zuvor mit ge-
dampften Zwiebeln und Knoblauch, mit
Peterli, Estragonbldttern, Salz und Senf-
pulver gewiirzt, ein wenig Zitronensaft
und Weisswein beigefligt und mageren,
fein geschnittenen Schinken darunter
gezogen. Drei in Mehl und Ei gewendete,
rosa gebratene zarte Filetstiicke richtet er
auf den Nudeln an und garniert den Tel-
ler mit einem Minze- und einem Dill-
zweiglein. Dazu serviert er eine «gattligi
Rahmsauce» und empfiehlt einen leich-
ten Weiss- oder Rotwein.

Das Rezept fiir diesen Schlemmer-
teller aus Gotthelfs Zeiten - es sei kein
Arme-Leute-Gericht gewesen - entnahm
Urs Mdder dem in der Zwischenzeit ver-
griffenen Buch «Rezepte aus dem Em-
mental» von Fritz Gfeller. Diese Rezept-
sammlung, ergdnzt mit Schilderungen
und Bemerkungen zum Thema Essen
und Trinken aus Gotthelfs Erzdhlungen,
ist Urs Mdder kostbar. Schon als er noch
im Berner Oberland wirtete, habe er je-
weils Emmentaler Wochen durchgefiihrt
und traditionelle Emmentaler Gerichte
«zu Gestalten und Geschichten von Je-
remias Gotthelf» aus diesem Kochbuch
angeboten: «Diirluft-Eisis Chaschiigeli»
zum Beispiel oder «Miietis Ankeldberli»,
«Hagu Hans’ Gotlett» oder den «Wedele-
bock-Topf».

Viel Betrieb im Gedenkjahr

Dieses Jahr gedenkt das Emmental des
150. Todestags von Jeremias Gotthelf.
«Auf dem Weg zum Original», heisst das
Motto. Von April bis Oktober versucht
eine Vielzahl von Veranstaltungen eine
Anndherung ans Originalwerk von Albert
Bitzius: Ausstellungen und Predigten,
Theater und Filme, Vortrdge, Lesungen
und Tagungen, Ausfliige an die origina-
len Schauplitze, Markte und Publika-
tionen. Die Anldsse wollen eine Briicke
schlagen von der damaligen zur heutigen
Zeit: Die 13 Romane und 75 grdsseren
und kleineren Erzdhlungen des unbe-
quemen Zeitgenossen Jeremias Gotthelf,
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der als Pfarrer und Schriftsteller in Liit-
zelfliih wirkte, enthalten bis heute eine
aktuelle, zeitlose Botschaft.

«Kulinarisches auf Gotthelfs Wegen»,
heisst das Projekt von Gastro Emmental
und «Ammitaler Ruschtig», der Organisa-
tion flir Emmentaler Originalprodukte,
zum Gedenkjahr. In rund vierzig Betrie-
ben der Region - vom Lowen in Affoltern
bis zum Appenberg in Zdziwil - kann
original nach Gotthelf gegessen werden.
Die Rezepte der angebotenen Gerichte
miissen in konkretem Zusammenhang
mit dem Werk des Dichters stehen. So hat
Urs Mdder neben dem «Ziberlihoger-Lisi-
Filet» - benannt nach einer Figur aus
«Anne Babi Jowager» - zwei weitere Ori-
ginalgerichte auf seiner Karte.

Das «Dorngriit-Zimis» ist eine wahr-
schafte Rosti mit Geschnetzeltem und

Viel zu «brichten»: Am Stammtisch wird
wie zu Gotthelfs Zeit die Welt verhandelt.

geht auf den Dorngriithof in der Gemein-
de Affoltern zuriick, von dem in «Geld
und Geist» die Rede ist.

Und der «Suure Blitzloch-Mocke» ist
ein eingelegter Rinderbraten an Rotwein-
sauce. Als Beilage gibt es Spinatknopfli
und mit Preiselbeeren gefiillte Apfel. Das
sei nun eher ein Gericht fiir die &rmeren
Leute gewesen, erldutert Urs Madder:
Auch zdheres Fleisch habe sich noch
einbeizen lassen, und unter die Knopfli
hitten schliesslich auch Brennnesseln
gezogen werden konnen.

Der Blitzlochhof wird im Roman «Uli
der Pachter» erwdhnt. Im dritten Kapitel
dieses Buchs, iiberschrieben mit «Das
Erntefest oder die Sichelten», schreibt
Jeremias Gotthelf iiber die Bedeutung des
Essens. Mahlzeiten seien im Leben wie
die Sterne in einer mondlosen Nacht, halt
er fest und fiigt an: «Es ist traurig, wenn
iiber einem Leben keine andern Sterne
stehen als Mahlzeiten, aber es ist dumm,
wenn man ihnen Wert, Bedeutsamkeit
absprechen will.» =

WEITERE INFORMATIONEN

» «Ziberlihoger-Lisi-Filet», «Suure Blitz-
loch-Mocke» und «Dorngriit-Zimis»
gibt es im Béren in Trubschachen BE:
Urs Méader, Gasthof zum Baren, Trub-
strasse 1, 3555 Trubschachen, Tele-
fon 0344955108, Fax 0344956223,
Mail aeltester-baeren-trubschachen@
bluewin.ch (Mittwochab 13.30 Uhrund
Donnerstag Ruhetag.)

» Ein Faltblatt mit allen Betrieben, die
originale Gotthelf-Rezepte anbieten, ist
zu beziehen bei: Gastro Emmental,
Standstrasse 8, 3022 Bern, Telefon
0313308888, Fax 0313308890, Mail
k.gerster@gastrobern.ch

» Das detaillierte Programm mit allen
Anldssen und Veranstaltungenim Gott-
helf-Gedenkjahr ist bei der Geschéfts-
stelle von Pro Emmental erhéltlich:
Pro Emmental, Schlossstrasse 3, 3550
Langnau, Telefon 0344024252, Fax
0344025667, Mail info@emmen-
tal.ch, Internet www.emmental.ch. Im
Internet kann das Programm unter
www.emmental.com/gotthelf herun-
tergeladen werden.

> Ebenfalls erhéltlich ist das Pro-
gramm bei der Kulturmihle in Liitzel-
fliih. Dort wird fiir 20 Franken zudem
ein Wanderkalender mit zwolf Vor-
schldgen zu Gotthelfstatten angebo-
ten: Kulturmiihle, Fritz von Gunten,
3432 Liitzelfliih, Telefon 034 461 36 23,
Mail info@fritzvongunten.ch

~ » DasTaschenbuch «Auf
dem Weg zum Original»
enthélt fir jeden Tag des
Jahres ein Gotthelf-Wort.
Esistim h.e.p. Verlag AG
erschienen und kostet
CHF 19.50.

» Im Buch «Gotthelf le-
sen» versuchen zwolf
zeitgendssische Autorin-
nen und Autoren und der
Fotograf Hansueli Trach-
sel eine Annédherung an
Gotthelfs Werk. Mit Blick auf die heu-
tige Welt suchen sie einen neuen Zu-
gang zu Gotthelf. Erschienen ist das
Buch ebenfalls im h.e.p. Verlag AG. Es
kostet CHF 29.-.

Die beiden Biicher kénnen mit dem Talon
auf Seite 68 bestellt werden.
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