AUSSCHANK

Das Restaurant Moosalp, Térbel VS:

«Chum embrif
uf d’Moosalp!»

Es riecht nach Bergsommer auf der Moosalp. Hier oben streift man gerne durch die Hochmoore,
wandert entlang der kleinen Seen, ldsst den Blick in die Ferne auf Gletscher und schneebedeckte Gipfel
schweifen. Aber auch am Boden entdeckt man Schéatze: Die Natur bietet hier seltenen Heilpflanzen
und wertvollen Krdutern ein Zuhause. Kehrt man ein, im Restaurant Moosalp, trifft man ab und zu ein
solches Krdutchen auf dem Teller an. Sorgsam gepfliickt vom Wirtepaar Carmen und Amadé Kalbermatten.
Die frische Minze, welches dem Ice-Tea von Grapos die sommerliche Note verleiht, wachst dann aber
doch lieber in einem der Blumentdpfe rund ums Restaurant.

Text: Belinda Juhasz | Fotos: Rolf Meeser
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AUSSCHANK

An wWarmen Sommer-
tagen sind die Softdrinks
aus dem Grapos
Schankomat heiss begehrt.

en Weg zum Restaurant Moosalp auf 2048 M. ii.
D M. nimmt man gerne aus eigener Kraft in Angriff.

Zu Fuss, mit dem Rennvelo oder dem Mountain-
bike. Entlang der Suonen, durch Lirchen- und Arven-
wilder, tiber Stock und Stein und iiber Gipfel. Mithringen
sollte man Zeit. Um sich hinzusetzen und der herrlichen
Stille zu lauschen, Um darin das Summen der Bienen zu
entdecken, das Rauschen des Bergbaches und das Knacken
eines Lirchenzapfens in der Hitze.

Von der Sonnentorrasse mit
seinem Raclette-

Hisll aus geniesst man

das Panorama auf dle
Mischabelgruppe, den Dom
und den Riedgletscher,

Daheim lassen kann man das Sandwich. Denn im Restau-
rant Moosalp tischt das Wirtepaar Carmen und Amadé
Kalbermatten kulinarische Hithenflisge auf, die man in so
luftiger Hishe nicht erwartet. Die typische Alphiitte trifft
man hier nicht an: Das Haus prisentiert sich selbsthewusst
als Mitglied der Gilde etablierter Schweizer Gastronomen.
Ganz zu schweigen von den 14 Gault Millau-Punkten und
diversen weiteren Auszeichnungen, welche die Aufmerk-

samkeit auf den Betrieb erhitht haben.

Alpenromantik damals wie heute

Noch bis Ende der vierziger Jahre des vorigen Jahrhunderts
verirrte sich kaum ein Wanderer in die heile Alpenwelt
der Moosalpregion. Lediglich 180 Kiihe sommerten hier
mit ihren Hirten. Das dnderte sich mit zwei grossen Bau-
werken: 1947 realisierte man eine neue Wasserleitung
vom Embdbach bis nach Zeneggen. Ein Jahrhundertbau-
werk, das fir die Vegetation des trockensten Gebietes der
Schweiz noch heute von lebenswichtiger Bedeutung ist.
Dias zweite grosse Bauwerk im Jahre 1964 verinderte die
Sommersaisons auf der «Moosalp» radikal: Die neuen
Alpstallungen mit Sennhiitte. Gleichzeitig verlingerte
man auch die bestehende Forststrasse von Biirchen her-
auf bis zum heutigen Restaurant. Bis 1979 verkostigte
die «Bergbeiz» vorwiegend die Bavern, welche hier den
Alpsommer verbrachten. Dann eriiffnete die Moosalp
AG einen Skilift. Seither dilsen Skibegeisterte im Winter
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Urchige Gesichiter, herzliche Spriche, Kissen und
Kuhfelle auf den Holzbanken und liebliche Dekos lassen
die Gaste fihlen, dass sie hier willkommen sind.

direkt vor dem Restaurant Moosalp durch - oder kehren
ein, wenn der Magen knurrt!

Mit der Wintersaison gab es auch den einen und anderen
Umbau am Gebiude. Die cigenwillige Form des Hauses
ist zum Gliick geblieben. Eigenwillig, da es optisch den
Stallungen gegeniiber angepasst ist und dber ein mar-
kantes Pultdach verfiigt. Dann kamen ein Raclette-Hiisli
im Chaletstil dazu, ein Wintergarten auf der Westseite,
die Sonnenterrasse mit herrlichem Panorama auf der
Siidseite, eine gréssere Kilche und vor kurzem die
Mischabel-Lounge in der ersten Etage des Hauses. Diese
Anpassungen waren auch nitig, um dem Glistezuwachs
gerecht zu werden. Denn das Restaurant Moosalp wurde
im Laufe der Zeit immer bekannter,

Heute steht den Giisten folgendes Platzangebot zur Ver-
figung: Im Restaurant 50 Plitze, im Wintergarten 30
Plitze, 24 Plitze in der Mischabel-Lounge, 120 auf der Siid-
terrasse und 30 auf der Nordterrasse. Zum Apero trifft man
sich, wenn nicht draussen auf der Terrasse, perne auch im
Weinkeller am langen Tisch fiir 16 Personen. Wo man auch
hinschaut - iiberall deckt man Geschichten von frither auf,
sei es aul Fotos, auf Halzdrocken, in Zitaten und in Male-
reien auf der Fassade. «Damit man die Herkunft nicht ver-
gisst», erklirt Carmen Kalbermatten die Details.

Kulinarik auf hiichstem Niveau
«Moru geit ds Moos iif - geh wer ga liege, was Niwws gitls,
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K dche machen
keine “fehfer
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lautete vor ein paar Jahren der Dorfschwatz unten in
Tarbel. Amadé Kalbermatten lebt seine Kreativitit in
der Kiiche aus, probiert stindig Meues aus, lisst sich auf
Reisen inspirieren und hat den Mut, sein Verstindnis
von Kulinarik auf hischstern Niveau auszuleben. So reicht
die geschmacklich-kombinatorische Palette vom Feigen-
carpaccio, das mit Baumnusspesto und Burrata serviert
wird, iiber die Lammhaxe mit Alpenthymian und dem
herzhaften Raclette vom Feuer bis hin zum exzellenten
Alpen-Sushi aus Reis, Aprikosen und Trockenfleisch.
«Meine Kiiche ist exotisch-lokal-mediterrans, beschreibt
Gilde-Gastronom Amadé Kalbermatten seinen Stil. Fiir
seine Kreationen geht er gerne raus in die Natur und
sammelt Lirchenspiteli, wilder Broccoli, Pilze und an-
dere Kostlichkeiten, welche das Hochmoor hergibt. Zur
Freude der Giste. Welche Art von Menschen den Weg auf
die Moosalp finden? Vom Bauer bis zum Million&r. Yom
Rennvelofahrer im Lycradress bis zur feinen Dame im
Deux-Piice,

n
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Holz, Trychaln und Jagdtrophden: Der Wintergarten mit 30 Sitzplatzen ist mit authentischen Bergdekorationen ausgestattet,

Die Créme de la Crémeschnitte

Ein Moosalpkenner scheint an dieser Stelle wohl zu inter-
venieren. Hey Gourmet! Du hast die Crémeschnitte in
deiner Aufzihlung vergessen. Stimmt. Denn wegen der
zarten Créme, welche kunstvoll zwischen bauchdiinnem
Blatterteig peschichtet wird, ist die Moosalp schliesslich
weit iiber die Landesgrenze hinaus bekannt geworden.
«Mein Traum ist, dass ich meine Crémeschnitte in einem
Foodtruck im Central Park in New York verkaufen kanns,
schwirmt Amadé Kalbermatten. Da hoffen wir nur, dass
er diesen Traum nur jeweils im Mirz, April, und von Mitte
Okiober bis an Weihnachten verwirklicht. Also wihrend
den Wochen, in denen der Saisonbetrieh gﬂschlnssgm
ist. Mur um die Beliebtheit der Crémeschnitte zu unter-
mauvern: An einem schiinen Sonntag reichen zehn grosse
Backbleche mit der Kiistlichkeit nicht aus. «Es gab sogar
schon mal einen Take-Away nach Dubai», lacht Amadé
Kalbermatten. In welchem Zustand die Kastlichkeit dort
angekommen ist, michte man hier lieber nicht erwahnen.
Unbedingt erwihnen wollen wir aber, dass die Schnitte
auch am Meter bestellt werden kann, Wie dies schon mal
Skirennfalrer Ramon Zenhéiusern tut, dessen Karriere auf
der Skipiste nebenan begann.

Familienbande

«Life is greats, platzt es wie ein Wahlversprechen aus
Amadé Kalbermatten heraus. Leidenschaft und Glisck
sind es, die ihn mit «seiner» Moosalp verbinden. Der aus-
gebildete Koch ist mit der Moosalp gross geworden. Das
Anwesen befand sich schon lange in Familienbesitz, seine
Eltern Werner und Balbina Kalbermatten iibernahmen
den Betrieb im Jahre 1990, Seine Mutter pflegte stets zu

sagen: «Geh in die Kiiche, da hast du immer warm und
geniigend zu essen.» So schiirte er sich die Schiirze um,
absolvierte eine Kochlehre in Tisch, sammelte berufliche
Erfahrungen in den Profi-Kiichen von Visp, Brig, Saas-Fee
und Montreux und kehrte wieder heim. Hier fiihrte er den
Betrieb gemeinsam mit seiner Schwester. Bis Carmen in
den Betrieb einstieg. Ob die Kindergirtnerin und Primar-
lehrerin das musste, als Gattin des Moosalp-Wirtes?
«Als ich mit 25 Jahren auf Weltreise war, schrieb ich in
mein Tagebuch meine Zukunftspline auf. Da war der
Traum vom Gastgewerbe erwihnt. Doch vor dem Auf
wand einer dreijihrigen Servicelehre scheute ich michs,

Kichenchel und Gastgeber Amadé Kalbermatten prostet Koch Lobsang zu.
Der Tibeter bringt einen exotischen Hauch in die Kiche und Oberrascht die
Gaste mit Gerichten aus seiner Heimat.
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gibt Carmen Kalbermatten zu. Heute, sagt sie, hitte sie
ihren Traum mit der Moosalp verwirklichen kinnen. «Der
Einstieg war hart», erinnert sie sich. Gekonnt bringt sie
ihr l.—}rg.'l.ni.l;a[i.un:ital::n[ und die nitige Ruhe in den Be-
trieh, Das Ehepa,ar hat zwei Kinder. Sohn Jeremy be-
sucht die Schweizerische Hotelfachschule in Luzern,
Tochter Priscilla lernt Grafikerin EFZ. Ein bisschen zur

Familie Et:hlijrl, auch das Team. 18 Mitarbeitende wirken
im Service, Darunter einige Pensiondre, die im Raclette-
Hiisli am Feuer stehen und den Kise inklusive Giste zum
Schmelzen bringen. Das Kilchenteam bestehi aus sicben
Mitarbeitenden. Darunter Lobi und Jampa. Lobi hat vor
einigen Jahren den Weg vom Fliichtlingsheim hoch zur
Moosalp gefunden und legte eine Turbointegration hin.
Heute bringt er zusammen mit seinem Freund Jampa ein
Hauch von Tibet mit in die Kiiche.
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Was nach Stermekiche aussieht, schmeckt auch
wie Sternak(iche, Die Gerichte im Restaurant
Moosalp sind ein Gedicht.

Teamgeist

Auch zum Team gehbren die vielen Lieferanten der
Region, welche viel heimische Produkte den Berg hoch
transportieren. Aus Worb bei Bern kommen die Pro-
dukte der Grapos Schweiz AG, Sie vertreibt eine innova-
tive Postmix-Schanktechnologie, in deren Mittelpunkt der

Deer Hit von der Moosalp -
die Crémeschnitte, prasen-
tiert vom Gilde-Gastro-
nomen-Paar Carmen und
Amacké Kalbermalten:
Ohne eine gegessen zu
haben, werlisst man die
Moasalp nicht. Sie ist weit
Ober die Landesgrenze
hinaus bekannt.
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«Wenn hier im Sommer

die Gaste im Akkord Getrianke
bestellen, sind wir froh

um die rasche Ausgabe der
Grapos-Getrinke.»

Amadé Kalbermatten, Gastgeber und Eigentlimer
im Restaurant Moosalp

«Schankomat» steht. Daraus sprudeln die frisch gemixten
Grapos-Softdrinks. «Der Schankomat gehiirt heute zu den
hichstentwickelten Ausschanksystemen auf dem Markts,
ist Toni Fankhauser, Geschiftsleiter der Grapos Schweiz
AG, iiberzeugt. Was er aber auch gerne mit Nachdruck
erwihnt: «Der ékologische Fussabdruck von Grapos Ge-
trinken ist 90 Prozent kleiner gegeniiber einem Getriink
aus der Flasche.»
Ein Argument, das iiberzeugt. Doch nicht das einzige, das
fiir die Grapos-Ausschanktechnologie spricht. Das Gastro-
nomen-Paar Carmen und Amadé Kalbermatten iiber-
zeugte vor allem:
* die einfache Logistik des Bag-in-Box-Systems

mit den gelagerten Grapos-Aroma-Konzentraten
® der geringe Platzbedarf im Keller. 20 Boxen

finden Platz auf zwei Quadratmetern und ergeben

1200 Liter Fertiggetrinke
® die Auswahl von 30 Geschmacksrichtungen und

die lange Haltharkeit der Konzentrate

Das Buffet im Restaurant wurde im letzten Jahr komplett ernevert, und bei dieser
Gelegenheit wurde auch die Pastmix-Ausschankanlage mit dem «Schankomatens
der Grapos Schweiz AG komplett revidiert. Um den Gasten mehr Softdrink-Aromen

® die umweltfreundliche Verpackung der Einweg- anbieten zu knnen, implementiarten die Ausschankspezialisten van Grapos drel
Boxen, denn der Container aus Karton lasst sich Double-Touch-Ausschank-Hahnen, Gastgeberin Carmen Kalbermatten schatzt den
rezyklieren zusatziichen speditiven Ausschank von Softdrinks,

® die einstellbare Menge von 2, 3 und 5 dl am
Schankomat

® dass Crapos ihnen ein Konsignationslager zur
Verfiigung stellt

® dass sie ihr eigenes Quellwasser fiir die Soft-
drinks verwenden kinnen.

Die Zusammenarbeit begann vor 10 Jahren. Amadé Kalber-
matten war zuerst von der Postmix-Getrinkelosung wenig
begeistert. «Ich war mir nicht sicher, ob sich der Offenaus-
schank mit der Gault Millau-Kiiche vereinbaren lisst, Eigent-
lich wollten wir unseren Giisten vor allem unser heraus-
ragendes Quellwasser anbieten.» Er hat sich jedoch von der
Qualitit und dem Geschmack der Grapos-Softdrinks iiber-
zeugen lassen. Heute kann er sich die Ausschankanlage

Auch die Mischabel-Lounge erhielt ein Buffet mit dem Grapos Postmix-System. nicht mehr wegdenken. «Wenn hier im Sommer die Gaste
Auch das Bier wird (ber einen separaten Hahnen dber den «Schankomatens im Akkord Getrinke bestellen, sind wir in jeder Minute frob
ausgeschankt. um die handliche und rasche Ausgabe.»
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«Wenn etwas nicht funktioniert, wollen
wir den Ausschank innerhalb von zwei bis

drei Stunden wieder herstellen.»
Rolf Diitsch, Geschafisleiter der Grapos Schweiz AG

Erfolgreiche und loyale
Lieferantenpartnerschafi:
Das Gilde-Gastrondmen-Paar
Carmen und Amadé Kalber-
miatten, Eigentimer des
Restaurant Moosalp (rechts
im Bild) zusammen mit Rolf
Ditsch wnd Toni Fankhauser
von der Grapas Schweiz AG.
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Im Herbst 2020 wurde im Restaurant das Buffet ernevert.
Da nutzte man gleich die Gelegenheit, die Ausschank-
anlage nach zehn Jahren Betriebszeit zu revidieren. Den
Karbonator haben die Grapos-Servicetechniker ausgebaut
und im Werk in Worb komplett demontiert, gewartet und
neu montiert, Oben am Schankomat erweiterte man das
Angebot um weitere zwei Geschmacksrichtungen. «Um
alles auf kleinstern Raum umzosetzen, haben wir die
Double-Touch-Anlage installiert. Also einen Ausschank-
modus, der iibereinander angeordnet ists, erklirt Rolf
Diitsch, Geschiftsleiter der Grapos Schweiz AG. Das

Top-Service! Die Spezialisten der Grapos Schweiz AG sind
im Mu vor Ort und untersttzen ihre Kundinnen und Kunden
mit einem zuverlissigen und speditiven Service.

Spezielle: Das Bier wird in derselben Anlage {iber einen
separaten Ausschank-Hahnen auspeschenkt. Fiir das
Servicepersonal ist das praktisch. Amadé Kalbermatten
fliistert plétzlich: «Also oft ist es ja so, dass der Service,
den wir in der Deutschschweiz einkaufen, nicht so gut
ist. Halt wegen der Distanz.» Und Figt deutlich lauter an:
«Die Spezialisten von Grapos aber kommen immer sehr
schnell, wenn etwas nicht funktioniert, einfach ein toller
Service.»

Und schliesslich wartet Grapos-Geschiftsleiter Toni
Fankhauser noch mit einer brandneven Nachricht auf:
«Die Grapos Schweiz AG bietet ab sofort jetzt auch
zucker- und kalorienreduzierte GrapiVit-Softdrinks fiir
bestehende und potenzielle Kundinnen und Kunden sowie
insbesondere fiir Heime und Spitiler anl»

Mehr zum Thema

Restaurant Moosalp

Familie Amadé + Carmen Kalbermathen
Moosalpstrasse 357

3923 Torbel VS

Ted. 0F7 952 14 95

infoi@moasalp.ch

www. moosalp.ch

Grapos Schweiz AG
Bolistrasse 61

3076 Worb

Tel. 031838 74 74
infoiEgrapos.ch
wiww.grapos.ch
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Smartphone-Kamera an, auf QR-Code halten und
schon geht's direkt zur gewdhiten Firmen-Webseite

,Detmm Delitrade

Delitrade AG, Libernstrasse 24, 8112 Otelfingen
Tel, 043 411 60 00, Fax 043 41160 06

(=5
=

Gechwend AG Gastro-Bau, Talackerstrasse 52, 3604 Thun
Tel, 033 334 22 22

Dyhrberg AG, 4710 Kius/Balsthal
Tel. 062 386 B0 00, Fax 062 386 80 19

admin@dyhrberg.ch, www.dyhrberg.ch

El % info@delitrade.ch, www.delitrade.ch info@gastrobau.ch, www.gastrobau.ch
o @5E >
e P
[EIh2E = Gmiir
caffé Parnona Suisse
Gmilr AG Pomona Suisse, Aargauersirasse 3, B048 Zorich
% Tel. 044 446 BB 88, Fax 044 446 88 00
.dongeorge.ch .
o e bestellungen@gmuer.ch, www.amuer.ch
@ <D 220
: Dyhrberg =

Grapos Schweiz AG, Bollstrasse 61, 3076 Werb
Tel. 031838 74 74, Fax 031838 08 19
infoE@grapos.ch, www.grapos.ch

Elz =
IR RANCILIO

Eﬁ! EGRO

Egro Suisse AG, Bahnhofstrasse 66, 5605 Dottikon

Tel. 056 616 95 95, Fax 056 616 95 97
info@egrosuisse.ch, www.egrosuisse.ch

heer ag, 4153 Reinach, Tel. 061 717 M1 00, info@heer-ag.ch, www.heer-ag.ch
3752 Wimmis, Tel. 033 336 66 08 8317 Tagelswangen, Tel, 052 347 08 00
6034 Imwil,  Tel. 041 210 74 00 2540 Grenchen, Tel. 032 653 O7 08

e Electrolux

PROFESSIONAL

Electrolux Professional AG, Allmendstrasse 28, 6210 Sursee
Tel. 041 926 81 81, Fax 041 926 B1 BO
ch.info@electroluxprofessional.com, www.electroluxprofessional com

|
Hero AG, Karl Roth-5trasse B, 5600 Lenzburg

Tel. D62 885 54 50
gastro@hero.ch, www.gastro.hero.ch

m

Franke Kaffeemaschinen AG, 4663 Aarburg
Tel. 062 787 31 31
cs-info.chi@franke.com, cofee franke.com

P
HOCHSTRASSER
KAFFEE

Hochstrasser AG, Kaffeer&sterei, Grossmatie Ost 22, 6014 Luzern
Tel. 041 259 29 29, Fax 041 250 50 73
info@hochstrasser.ch, www.hochstrasser.ch

FREDAG

eou flan - v teme

Fredag AG, Oberfeld 7, 6037 Root
Tel, 041 455 57 00, Fax 041 435 57 99
www.fredag.ch

HUGENTOBLER

w

Hugentobler Schwelzer AG,Gewerbestrasse 11, 3322 Schénbdhl

info@hugentobler.ch, ww, huumtcbierch

] |
"
Gamatech AG, Im Riet 7, B308 Ilnau/Zdrich
Tel. 052 346 24 27, Fax 052 346 24 58

info@gamatech.ch, www.gamatech.ch

IRINOX

IRINOX 5.p.A.
Via Caduti nei Lager 1] 31015 Conegliano (TV) Italien
Tel. +41 79 20715 32 | Fax +39 0438 2023
irinoxi@irinox.com, www.irinox-professional.com

Tel. 0848 400 900, Fax 031 858 1715
ﬁ
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