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Auf den Spuren des Mineralwassers

Imer Citro, das Original Schweizer Citrus-
retrénk, wird 85 Jahre alt. Zum Jubildum
vird der Elmer Citro Quellenweg lanciert.
\uf einer 1,5-stiindigen Wanderung durch
las Quellengebiet oberhalb von EIm (GL)
ind Jung und Alt dem Mineralwasser

1Uf der Spur. Auf rund 4,4 Kilometer
Vanderweg und einer Hohendifferenz von
60 Metern wird auf verschiedenen Wis-
enstafeln die 85-jdhrige Geschichte von
JImer Citro und die Urspriinge der Mineral-
vasserschopfung in Elm erklart. Daneben
rfahren auch schon die jungsten Wande-

Alles i_s§_t- besser

y

:hries].iTrﬂﬁe und Yakfleisch sind nur zwei

erber 130 Produkte aus «/renelis Gartlis,

‘as fiir Delikatessen und Spezialitaten aus
en Schweizer Bergen steht. Im Online-
hop bieten Produzenten aus den Schwei-
er Bergregionen Feines, Wahrschaftes und
Wthentisches an. Alles unter dem Motto
Mit gutem Gewissen geniesseny. Nicht

lle Produkte sind Bio-zertifiziert, aber alle
nthalten keine Konservierungsmittel, sind
aisonal und deshalb nicht immer erhalt-
ch. Zudem sind sie dank kurzen Transport-
regen okologisch vertretbar. Besonders
raktisch ist die Lieferung der Kostlichkei-
2n: Die Post liefert sie beguem direkt nach
lause.

rer auf spielerische Art wie Mineralwasser
entsteht oder was darin alles enthalten ist.
Wéhrend die Eltern die traumhafte Aussicht
auf das Sernftal beim Quellenhittli genie-
ssen kdnnen, werden die abenteuerlusti-
gen Kinder auf Quellensuche geschickt.
Wer alle aktiven und inaktiven Quelien fin-
det, kennt am Schluss die bisher geheime
Rezeptur von Elmer Citro. Wahrend der
Wandersaison kdnnen sich die Wanderer
ausserdem kostenlos an einem Brunnen
bedienen, der mit Elmer Citroflaschen
gefllltist.

Mehr Informationen und Bestellméglichkeit
unter www.vrenelis-gaertli.ch

Der wurzige Alpkase

1999 wurde L'Etivaz als erster Kése in das
Eidgendssische Register der Ursprungs-
bezeichnungen und geographischen Anga-
ben aufgenommen. Somit durfte er sich
mit dem Qualitatslabel «AOC» (I'appellation
d‘origine contrélée) schmiicken. L'Etivaz
AOC ist ein Hartk&se aus Rohmilch, der in
etwas mehr als 100 Alpkésereien in den
Waadtlander Alpen vom 10. Mai bis 10. Ok-
tober hergestellt wird. Die Rohmilch wird
nicht ins Tal transportiert, sondern sie wird
direkt vor Ort (iber dem offenen Feuer

und in Handarbeit gemass traditionellem
Rezept verarbeitet.

L'Etivaz AOC hat einen ausgepragten,
wirzig-fruchtigen Geschmack mit einer
leicht nussigen Note, die abhangig vom
Futter der Kihe von Alp zu Alp leicht
variiert. Sein Teig ist elfenbeinfarben bis
hellgelb, die Laibe wiegen zwischen 15 und
35 Kilogramm. L'Etivaz AOC wird zwischen
5 und 13 Monaten gereift und |dsst sich
sehr gut aufbewahren. Er wird nur in klei-
nen Mengen hergestellt: 400 bis 430 Ton-
nen beziehungsweise 17000 bis 12000
Laibe.

Dieses Jahr findet der spektakulare Alp-
abzug am 29. September statt. An diesem
Anlass werden zum ersten Mal die Tiren
zu den neuen «Caves» im «La maison de
I'Etivaz» in Chateau-d'Oex gedffnet und
dem Publikum prasentiert. 1934 bauten die
Dorfbewohner den ersten Lagerkeller. So-
mit ist der dlteste Kasekeller fast 80-jahrig
und mit dem Ausbau zieht nun die moder-
ne Technik in die «Caves» ein. Mehr Infor-
mationen zu den Aktivitdten im «La maison
de I'Etivaz» und dem Alpabzug gibt es unter
www.etivaz-aoc.ch (franzosische Internet-
seite).
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