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| MDORFDE :
KULINARISCHEN
BESONDERHEITEN

145 Jahre alter Kase beif.'_.l_-_'éan-Jacques Zufferey, 130 Jahrgange
des Burgerschaftsweins im gleichen Fass - im Val d’Anniviers halten
sich Traditionen lebendig und fiihren auf eine Zeitreise,

ewohnt, sich bei Lebensmitteln
G auf Verbrauchsdaten zu verlas-

sen, wirft man so manches Pro-
dukt, das noch lange gefahrlos konsu-
miert werden konnte, in den Abfall. Und
nun stehen wir in einem kleinen, matt
erhellten Kellerraum in Grimentz und
diirfen mit dem Finger iiber die Rinde
eines Kiselaibs streichen, der im Jahr
1875 auf einer Alp oberhalb dieses Dor-
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fes im.Val d’Anniviers aus dem Chessi
gehoben wurde. Vor 145 Jahren! Die
dunkelbraune, etwas rubbelige Rinde
fiihlt sich an wie Leder und lisst an Otzi
denken. Auf der Oberfliche spiirt man
einen diinnen Fettfilm. Der Laib ist
beinhart, als wire er lingst versteinert.
Urspriinglich etwa 9 Kilogramm schwer,
sind im Lauf der Zeit gut 2 Kilogramm
weggetrocknet.

Kann man solchen Kise iiberhaupt
noch essen? Ungesund ist er nicht, aber
kaum zu kauen. «Er schmeckt wie ural-
ter Sbrinz oder Parmesan», sagt Jean-
Jacques Zufferey, der diesen ausser-
ordentlichen Kise fiir seine Familie
betreut. Eine Gelegenheit, den Kise zu
probieren, hatte er 2014, als er Frassspu-
ren von Miusen beseitigte. Die Nager
hatten eines der beiden Prunkstiicke von

Jean-Jacques
Zufferey mit
einem Kase von
1875. Rechts
am Laib sind
die Spuren des
Mausefrasses
erkennbar.
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Véronique Tissieres-
Abbé fiillt im Keller
der Burgerschaft
jungen Wein fiir
den Vin du Glacier
ins Fass.

«Auch in der Familie meiner
Mutter macht man noch Vin du Glacier.
Davon trdume ich auch.»

Véronique Tissiéres-Abbé, Prisidentin der Burgerschaft Grimentz
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Eine der beiden Evoléner Kiihe von Jean-
Jacques Zufferey, echte Raritdten.

34

1875 attackiert. Andere Gefahren wie
Milbenbefall oder extreme Temperatur-
schwankungen tiberstanden die beiden
Laibe ohne Probleme, im Gegensatz zu
jingeren Kisen, die — wie im extremen
Hitzejahr 2003 - explodierten.

Mit welcher Inbrunst die Miuse die
Rinde benagten, illustriert das fehlende
Stiick am Rand des einen Laibs. Gut 15,
20 Zentimeter fehlen. Zufferey hobelte die
Stelle sauber und schickte die kriimeligen
Fragmente ins milchwirtschaftliche For-
schungslabor, um sie mikrobiell untersu-
chen zu lassen. «Damals hat man Kise
ohne Starterkulturen und moderne Tech-
nologie gemacht», erklirt Zufferey, der
das Walliser Amt fiir Viehwirtschaft leitet,
«und Penizillin gab es auch nicht.» Dieses
wurde 1928 entdeckt. Kithe und andere
Tiere waren von Antibiotika «unbefleckt»,
ihre Milch naturrein. «Die Bakterien von
damals zu kennen, wire doch interes-
sant», sagt Zufferey. Sie konnten unsere
Késekultur vor Monotonie schiitzen.

Uber 70 weitere Laibe ruhen im Keller,
der jiingste mit Jahrgang 2019. Die meis-
ten senkrecht auf Bretter gestellt, nach-
dem sich die Konsistenz des Teigs genii-
gend verfestigt hat. Zuffereys Grossmutter
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Die rubbelige
Rinde des
uralten Késes
fiihlt sich an
wie Leder.

Henriette hatte die beiden é&ltesten einst
von ihrem Onkel Pierre Solioz geerbt, der
sie auf der Alp Torrent gekast hatte. Heute
liegt die Alp unter dem Spiegel des Stau-
sees von Moiry aus den 1950er-Jahren.

Ein lebendiger, alter Brauch

Die Erbstiicke lagen im Keller des Wohn-
hauses im alten Dorfkern von Grimentz,
bis sie Jean-Jacques’ Vater Jules in seiner
Jugend durch Zufall entdeckte. Er begann,
weitere Kéise aufzubewahren - der erste
mit Jahrgang 1944, seinem Geburtsjahr.

Goldgelb schimmert der
Vin du Glacier im Glas und
erinnert an Sherry.

Damit reihte sich Jules, der in Grimentz
Bauer und in Siders Gendarme war, in
eine Tradition ein, die im Val dAnniviers
weiter zuriickreicht als die Erinnerung:
der Brauch, den Kise, den ein Kind zur
Geburt erhilt, bis zum Ableben aufzube-
wahren, damit dereinst die Trauergemein-
de am Leichenmahl diesen «fromage den-
terrement» (Beerdigungskise) mit Brot
und Wein verzehren konnte.

Natiirlich kdst man nicht bloss fiir Be-
erdigungen. Die Milchleistung einer Kuh
richtet sich nach der Laktation, nicht nach

ESSEN

Ein Kdsemuseum wiirde Grimentz
zur Drei-Sterne-Destination fur kulinarische
Exzentrik adeln.

Fiinfzehn Eringer Kiihe
hat Zufferey in seiner
Herde. Die Tiere sind
klein, kraftig und tritt-
sicher, eine klassische
Bergrasse.

den menschlichen Geburtenraten. Eringer
sind eine klassische Bergrasse, nicht zu
gross, aber kraftig und trittsicher. Sie tra-
gen keine Turbo-Euter wie Milchmaschi-
nen, die kaum mehr stehen kénnen. Die
aktuelle Rekordhalterin Vera hat in einer
Laktationsperiode von 270 Tagen (2017/18)
5770 Kilo Milch geliefert, im Schnitt etwas
mehr als 21 Kilo am Tag. Eine gesunde
Leistung gegeniiber dem Weltrekord
der amerikanischen Holstein-Kuh «Ever-
Green-View My Gold-ET»: iiber 96 Kilo
am Tag, 35 144 Kilo in einem Jahr. —
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In Zuffereys Keller lagern auch Laibe,
«meules», die von anderen Familienereig-
nissen zeugen, etwa Hochzeiten. Doch
mancher Laib reift oft um Jahre linger,
als eine Ehe hilt. «Der Hochzeit meiner
Schwester wurde auch ein Kése gewidmet.
Heute ist sie zweimal geschieden.» Ver-
ldsslicher sind die Eringer Kampfkiihe, die
in zahlreichen Duellen ihre Siegerinnen
kiiren, die «reines». Die eine oder andere
dieser Koniginnen hat Zufferey aus seiner
Herde mit heute 15 Tieren beigesteuert.
Thre Namen sind auf den entsprechenden
Jahrgangslaiben verewigt. Seine beiden
exklusivsten Tiere sind, einmal abgesehen
von der Kampftauglichkeit, zwei Kithe der
Rasse Evoléne, echte Raritéten.

Ein Ort der Exklusivititen

Zufferey vermutet, dass die beiden 145-
jahrigen Erbstiicke die éltesten Kise der
Welt sind. Auch wenn ihre Bakterien nicht
mehr reaktiviert werden konnen, sollen sie
weiter altern. Am besten in einem Kise-
museum, damit sich Besucher ein Bild von

DER JAHRESLAUF DER GRIMENTZER BAUERN

DEZEMBER
In Grimentz: Schlachten
und Brot backen.

JANUAR/FEBRUAR
In Grimentz: Dreschen
des Getreides.

ENDE FEBRUAR BIS
ANFANG APRIL

In Siders: Die Familien

hielten sich mit ihrem
Vieh im Rhonetal

auf; Reb- und andere

Arbeiten. An Ostern

mit Vieh retour nach

Grimentz.

MAI
In Grimentz: Kartoffeln,
Roggen, Weizen,
Bohnen pflanzen,
Garten. Gelegentlich
nach Siders in

die Reben. Vieh auf
den Weiden.

JUNI
Im Maiensdss. Mit dem
Vieh auf die Vorstufe
zur Alp. Dort wurden
Tommes (Mutschli),
Sérac (Molkenkise),
Butter produziert. Ende
Monat brachte man
das Vieh ganz hinauf zur
Alp, wo ein Senn késte.
Retour nach Grimentz
und dann nach Siders,
um Reben zu schwefeln
und zu heuen.

JULI
In Grimentz: Heuen;
die dlteren Frauen
sduberten die Wasser-
leitungen, die «bisses».
In Siders: Rebarbeiten.

JEAN YOUARDOUX
(1932-2020), ehemaliger
Prasident und Kellermeister
der Bourgeoisie von Grimentz,
beschrieb Ort und Monat

der verschiedenen landwirt-
schaftlichen Tatigkeiten der
Familien aus Grimentz.

AUGUST
In Grimentz: Heuen.
In Siders: Rebarbeiten,
emden.

SEPTEMBER
In Grimentz: Getreide
einbringen, emden.
Alpabzug, eine Zeit lang
auf dem Maiensiss.

OKTOBER
In Grimentz und Siders:
Im Dorf Kartoffeln
ausgraben, in Siders
Weinlese.

NOVEMBER
In Grimentz: Vieh im

: Stall «einwintern»; nicht

trichtige Kiihe (etwa
die Halfte der Herde)

i nach Siders, um noch-

mals zu weiden.

einem Lebensmittel machen konnen, das

TRANSHUMANZ - LEBEN AUF WANDERSCHAFT ——

: Stall; dort hielt man sich
i von Ende Februar bis

i Anfang April auf, sonst

. tageweise. Vor (Juni)

i und nach der Alpung

i (September) lebte man
i auf dem Maiensiss ober- :
. halb des Dorfes, aber
i unterhalb der Alp.

i Jean Vouardoux (1932-

i 2020), wéhrend vieler

¢ Jahre Prasident der

i Bourgeoisie von Gri-

: mentz, erinnerte sich im
i Buch «Grimentz et sa

: Bourgeoisie» an das frii-
i here Leben: «Im Sommer :
i musste man zur gleichen :
. Zeitin Grimentz heuen
i und in Siders die Reben

Transhumanz oder Wan-
derwirtschaft ist eine
alte Lebensweise vor al-
lem in den Alpentilern.
Besonders ausgeprigt
im Wallis, wo das mach-
tige Rhonetal die Land-
schaft zwischen Vier-
tausendern beherrscht.
Von dort zweigen Sei-
tentéler ab wie das

Val d’Anniviers siidlich
von Siders.

Die Familien von Gri-
mentz bewegten sich
zwischen drei Stufen:
Das Haupthaus befand
sich in Grimentz. In
Siders besass man eine
weitere Unterkunft mit

. spritzen. Man stand um
: vier oder fiinf Uhr mor-
i gens auf, schnitt Gras

i und brachte Heu vom

: Vorabend in die Scheu-

i ne. Nachher machte sich
. die Familie auf den Weg
i nach Siders, schlief dort
i und spritzte am nichs-

i ten Morgen die Reb-

i stécke. Dann stieg man
i am gleichen Tag wieder
i hinauf nach Grimentz.»
i Das sind pro Weg gut

i 25 Kilometer von Siders
i auf 533 m ii. M. bis Gri-

mentz auf 1572 m 4. M.
Heute dauert die Wan-

i derung bergwarts 7 bis
i 8 Stunden.
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die Aufregung um Verbrauchsdaten wie
einen Witz aussehen lasst. Zufferey moch-
te, dass die Kollektion in Grimentz bleibt.

Sie wiirde das Dorf zu einer Drei-Ster-
ne-Destination fiir kulinarische Exzentrik
adeln, denn im Keller des Sitzes der Bour-
geoisie von Grimentz ruht der Vin du Gla-
cier, so exklusiv wie der alte Kise.

Eine einmalige Assemblage

Vor dem Eingang der stattlichen «maison
bourgeoisiale», dem Haus der Burger-
schaft, empfingt uns Véronique Tissiéres-
Abbé, die Présidentin der Bourgeoisie. Die
Urspriinge der Burgerschaft reichen weit
zuriick. Die ersten vorhandenen Akten
stammen von 1550. Dass damals schon
Vin du Glacier im Keller aufbewahrt wur-
de, lasst sich nicht belegen, aber annehmen.
Die Burgerschaft besitzt seit dem 14. Jahr-
hundert eigene Reben im Rhonetal.

Der Versamm-
lungssaal der
Burgerschaft
von Grimentz

ist ein histori-

sches Bijou
(rechts). An
einer Wand
hangen die
kunstvoll ge-
schnitzten
Wappen der
Burger (ganz
rechts).

Vin du Glacier ist das Resultat einer
Lebensweise, der Transhumanz (Wander-
wirtschaft). Wer in den Walliser Seiten-
talern lebte, musste aus Mangel an Kultur-
land auch im Rhonetal Flichen bewirt-
schaften. Die Familien schleppten die
Friichte ihrer Mithen auf den eigenen
und auf den Riicken von Maultieren aus
dem Tal, wo sie Reb-, Acker- und Obstbau
sowie Gras- und Weidewirtschaft betrie-
ben, in ihre Dorfer hinauf. So auch im
Val d’Anniviers, dem Eifischtal.

Der Wein wurde im Haupttal vergoren
und gepresst, nach der Schneeschmelze
im folgenden Jahr in «lagel» gefiillt. Diese

Das Val d’Anni-
viers ist ein

| Seitental des
Rhonetals.
Friiher bewirt-
schafteten

die Bauern

des Tals auch
Land in der
Rhoneebene.

langlichen hoélzernen Transportfisser
packte man auf Maultiere und machte sich
auf den Weg. Grimentz liegt gut 25 Kilo-
meter und tiber 1000 Hohenmeter von
Siders entfernt. Oben angekommen, goss
man den neuen Wein in Fésser aus Lar-
chenholz, in denen meistens noch vor-
jahriger Wein reifte. So entstand eine
exquisite Assemblage aus Reben und Jahr-
gangen. Frither liess man die Fésser in
Naturkellern weiter oben, drei Kilometer
vor dem Moiry-Gletscher, ruhen.

Die Burgerschaft von Grimentz lagert
ihren Gletscherwein in vier Fissern. Das
erste, «Tonneau de 'Evéque» genannt (Bi-

schofsfass), enthilt seit 1886 Gletscher-
wein, heute eine Assemblage von iiber
130 Jahrgingen. Was ausgeschenkt wurde,
fullt der Kellermeister mit Wein aus dem
zweitéltesten Fass von 1888 auf, giesst da-
fiir aus dem drittaltesten (1934) nach und
erganzt zum Schluss das jiingste (1969)
mit dem neuen Jahrgang: Ende Mai 2020
wurde es mit Ermitage von 2019 aufge-
fullt. An der Haute Ecole d’Ingénierie in
Sitten wurde in einer Studie vor 20 Jahren
errechnet, dass die letzten Tropfen der
ersten Fiillung von 1886 bei einem Ver-
brauch von jéhrlich 25 Litern im Jahr 2027
getrunken werden.

Zum Namen «Vin du Glacier» diirfte
dem Wein die Ndhe zum Moiry-Gletscher
verholfen haben. Mit dem Bau des Stau-
damms wurde die Wanderwirtschaft ob-
solet, es gab nun Arbeit im Tal. Doch fiir
alle reichte sie nicht, das Nomadisieren
ist geblieben, wie der Arbeitsverkehr zwi-
schen Berg und Tal beweist.

Wie Sherry, nur anders

Geblieben ist auch der Gletscherwein,
nicht nur im Keller der Burgerschaft, auch
in Privathdusern. Vin du Glacier wird aus
weissen Rebsorten gekeltert, einst vor al-
lem aus der Sorte Resi, deren hoher Saure-
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In den Genuss eines Glases Vin du Glacier kommen fast nur
die Mitglieder und Besucher der Grimentzer Burgerschaft.

«Vin du Glacier ldsst keinen kalt, der
thn probiert hat. Die grossen Onologen
sind von ithm begeistert.»

Anne-Dominique Zufferey, Autorin

anteil zusammen mit der konstant tiefen
Temperatur unweit des Moiry-Gletschers
den Wein vor dem Verderben schiitzte.

Die Reblaus-Epidemie vor bald hun-
dert Jahren brachte die Sorte fast zum
Verschwinden. Heute gewinnt sie wieder
an Zuspruch, schon weil ihre kriftige Séu-
re bei steigender Klimaerwirmung immer
wichtiger wird. Der Kellermeister kontrol-
liert regelmassig, wie sich der junge Wein
entwickelt, denn der Umgang mit einem
Sortenbouquet aus Réze (Resi) und Ermi-
tage (Marsanne) mit Malvoisie (Pinot
gris), Petite Arvine, Chasselas und Hu-
magne blanc aus fritheren Cuvées verlangt
Sorgfalt und Erfahrung.

Der goldgelbe Wein schmeckt etwas
oxidativ und leicht maderisiert, je alter,
desto ausgeprigter, hat eine markante
herbe Séure und Aromen von Harz und
Liebstockel. Er erinnert an Sherry und ist
das Gegenteil von Siisswein. Ausgeschenkt
wird er nur ab Fass an besonderen 6ffent-
lichen und privaten Anléssen.
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«Vin du Glacier lasst keinen kalt, der
ihn probiert», schreibt Anne-Dominique
Zufferey im Buch «Rebe und Wein im
Wallis». «<Hervorgegangen aus Brauchtum
und miindlicher Uberlieferung, entgleitet
er jeder onologischen Regel. [...] Die
grossen Onologen sind von ihm am meis-
ten begeistert.»

Frither Produkt einer erprobten Kon-
servierungsmethode, ist Gletscherwein
heute eine gesuchte Spezialitit. «Auch in
der Familie meiner Mutter macht man ihn
noch», erzahlt Véronique Tissiéres-Abbé,
«davon traume ich!» Wo die Tradition
so lebendig geblieben ist, diirfte wohl auch
«fromage denterrement» im Keller liegen.

Das Bischofsfass von 1886, daraus
darf nur getrunken werden, wenn der
Bischof von Sitten anwesend ist.

Jean-Jacques
Zufferey mit
einem Kase
von 1989, einer
Erinnerung

an seine Zeit in
der Infanterie-
Offiziersschule.

«Gewiss. Meine Grossmutter wurde 1917
geboren. Bei ihrem Leichenmahl haben
wir Kdse von 1917 gegessen und Wein aus
dem Fass getrunken. Den Késelaib muss-
ten wir in der Schreinerei mit der Band-
sage tranchieren.» Er war 85 Jahre alt. m

WEINE DER BURGERSCHAFT

Der Vin du Glacier ist unverkauflich. Nor-
male Weine aus diversen Rebsorten der
70 Aren Weinberg im Besitz der Bourgeoi-
sie sind aber erhaltlich. Den Keller kann
man besuchen und an gewissen Tagen
auch Vin du Glacier probieren. Informa-
tionen: Office du Tourisme, Grimentz,
Tel. 027 476 17 00. www.valdanniviers.ch




