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Vesnice, okres i kanton

To vSechno je Appenzell. A taky syr! Nejpi-
kantnéjsi (no, reknéme spiSe nejaromatic-
té&jsi) ze Svycarskych syrua se vyrabi tradi¢ni
recepturou, starou pres 700 let, v Sedesati
péti vesnickych syrarnach v tomto kraji. Ja
jsem se za nim vypravila do vyrobny v neda-
leké vesnici Stein. MUzete tu pozorovat vy-
robu, nakladani syra do solného laku i jeho
zrani na jedlovych fosnach pres sklenéné
stény a jesté se tu o syru mnohé dozvite.
Bochnik syra vazici 7kg (na jeho vyrobu je
potreba 701 mléka) se vyrabi zdsadné z ne-
pasterovaného mléka od krav pasoucich

se na vonavych loukach. Pfi zrani se syr
pravidelné obraci a potira tajnou smési al-
koholu s bylinkami. Syr se vyrabi v nékolika
druzich. Klasicky (classic) s dobou zrani 3 mé-
sice, o mésic déle zrajici stfedné vyzraly
(surchoix), ulezely (extra) se Sestimésicni
dobou zrani a velmi pikantni a ostry (rass)

s dobou zrani az 8 mésicd. Soucasti syrarny
je také obchod se vsemi druhy syra Appen-
zell a restaurace. V Gtulné mistnosti obloze-
né drevem si objednavame talif s kompletni
ochutnavkou mistnich druht syra. Vyzkou-
Seli jsme i fondue s pivem (Bierfondue)

a s jable¢nym vinem (Mostfondue), poda-
vané s kousky jablek a chlebem z kamenné
pece. Na smetanovo-syrovou polévku ndm
uz misto nezbylo.

Mistni speciality

| ty se toci kolem syra. Jak jinak? Chas-Mag-
gerone jsou kolinka zapecend s malymi
kostkami brambor, cibuli, se syrem a smaze-
nou cibulkou. Podavaji se jako hlavni jidlo
nebo jako pfiloha k bilému parku Siedwurst

(obsahuje teleci, hovézi a veprové maso).
Tuto specialitu jsme ochutnali spolu se sy-
rovym kolacem (Kasefladen) v restauraci
Traube. Co mé ovsem dostalo nejvic ze vie-
ho, bylo staré tradi¢ni jidlo Chas-Schoope.
Kosticky tmavého chleba opecené na masle
a smichané se smési smetany, rozpusténého
pikantniho syra a rozmarynu byly navykové
dobré. Ty nam udélali v restauraci Markt-
platz, prestoze nebyly na jidelnim listku.
Fascinovala mé tu také pozornost k Zenam,
kdyz mi ihned po usazeni donesli karafu
zabalenou do pleteného navleku naplnénou
horkou vodou. Roztala jsem stejné rychle
jako mé ruce. Ochutnali jsme tu i jeleni en-
trecotte s houbovym risottem a jako dezert
vyborné karamelizované horké kastany s va-
nilkovou zmrzlinou. Pokud byste méli chut
na zmrzlinu z alpského mléka a kristalové
horské vody, zaskocte do bistra Lokal.

Dobré jidlo je potieba

dobie zapit

Ani u piti nebudete mit volbu lehkou, nebot
mistni rodinny pivovar, mineralni pramen

i likérka chrli spoustu tekutych pokladd,
které je nutno ochutnat. Pivo skladované

v dubovych sudech, pivo s pridavkem kono-
pi, pseni¢né ¢i ryzové pivo anebo pivo vare-
né v noci pfi upliiku (Vollmondbier)! V pi-
vovaru Locher po patou generaci vafi pivo
s laskou a podle tradi¢ni receptury. Délaji tu
i whisky (zajimava je whisky s koufovym na-
dechem nebo se smetanou a karamelizova-
nym cukrem). Specialitou je také pivni Zelé
a pivni Sampon! Z mistnich mineréalek Goba
muzete ochutnat tu s bergamotem nebo tu
s nazvem Flauder (s bezovym kvétem a me-

Kravy-potkite n'en na okolnich

Blobkach, ‘ale

durikou). Novinkou je colovy napoj slazeny
jen rostlinou stévie. Jak pivo, tak mineralky
si mUzete zakoupit v prodejné Getranke-
-Markt Ziel, kde je mozné néktera piva

a whisky pred ndkupem ochutnat. K dostani
tu jsou téz stavy znacky Biotta (tfeba s Soku-
jici kombinaci $tavy z brambor a fenyklu).
Bylinny likér Alpenbitter vyrabi likérka
Appenzeller Alpenbitter z nejkvalitnéjsich
surovin. Obsahuje vytazky ze 42 bylinek
(listy, kvéty, koreny, kdra, seminka) a zadné
chemické prisady. Proces vyroby je dost na-
rocny, protoze se nejdiiv musi vyrobit deset
polotovard, které rizné dlouho zraji (az

2 roky), a teprve po smichani vsech a prida-
ni jalovcové pdlenky a vytazku z horkého
kofene encianu vznikne jedinec¢ny likér. Po-
dava se jako aperitiv nebo k dezertu.

Sladké, vonavé

a kifupaveé

Mnozstvi zdejsSich pekaren a cukraren vdm
poradné zamota hlavu. V pekarné Bohle
ochutnavam tasticku Chrempfli pInénou
ofiskovou smési. Maji tu rovnéz spoustu
dalsich vychytavek. Treba prazené liskové
ofisky s kari, liskooriskovo-cokoladovy krém
nebo Sipkové zelé. VVSechno domaci vyroby,
stejné jako jejich vyborny ledovy ¢aj s cit-
ronem. Pekdrna Landbéackerei je hned pres
kfizovatku od obchodu s napoji. Na podzim
je celd jedna sténa oblozena dievénymi
polinky, ktera se tu prikladaji do krbu,

u néhoz si mlzete vychutnat treba skofi-
covy fez Zimtfladen, typicky pernik plnény
marcipanem Biber nebo Zlngli, coz je néco
jako nase laskonky s ¢okoladovou naplni.

| pekarna Drei Kénige nabizi posezeni nad
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: ¢ V centru Appenzellu je pési zéna.

I Parkovat Ize zdarma na trech parko-
: vistich (nejblize centru je P1).

, * Pokud se ubytujete v Appenzellu

I minimalné na 3 dny, poskytne

: vam vétsina ubytovacich zarizeni

. .Appenzeller Ferienkarte”, se kte-

I rou mate zdarma mnoho vstupt

: i dopravy v regionu véetné lanovek
I nebo ptjceni kola (ovérte si poskyt-
: nuti karty pfi rezervaci ubytovani).

, * Ubytovani jsem vyzkousela v cen-
I tralné poloZeném a ve vesnickém

: stylu zafizeném Hotelu Hecht, Haupt-
 gasse 9 (www.hecht-appenzell.ch).

I o Appenzell Ize pojmout nejen jako
: cil, ale i jako odpocinkovy bod ces-

| tou do Provence nebo do Piemontu.
I e Informace hledejte na www.appen-
: zell.ch a www.mojesvycarsko.com.

I Ukazkova vyroba syri Appenzeller
: Schaukaserei, Dorf 711, Stein, duben
| az fijen denné 8.30-18.30, v ostat-

I nich mésicich do 17.30 (www.schau-
: kaeserei.ch). Pobocka syrového ob-

i chodu v Appenzellu, Poststrasse 12,

I at-pa 10.00-12.00 a 13.30-18.00,

: so 9.00-16.00, ne 11.00-17.00.

I o Likérka Appenzeller Alpenbitter,

: Weissbadstrasse 27, obchod: po-pa
. 9.00-11.30 a 14.00-17.00, prohlidky
I vyroby kazdou stfedu v 10 hodin

: od dubna do fijna

i (www.appenzeller.com).

I e Restaurace Hotel Traube, Markt-

: gasse 7 (pondéli zavieno) a restau-

I race Marktplatz, Kronengarten 2,

: po, ut, pa 11.00-14.30 a 17.30-23.00,
, so ane 11.00-23.00 (www.markt-

I platz-appenzell.ch).

: e Slatinné lazné Natur-Moorbad

| Gontenbad, po a ¢t 8.00-11.30

I a13.30-17.30, ut a pa 11.00-20.00,

: so a ne 9.00-16.00 (doporucuji re-

| zervaci; www.moorbad.ch).

: ® Obchod s delikatesami od jeptisek
- Klosterapotheke, Jakobsbad,

I po-so 10.00-11.30 a 14.00-17.00

: (www.klosterapotheke.ch).

i * Mineralquelle Gontenbad, pro-

I hlidka vyroby mineralek od dubna

: do fijna kazdy ctvrtek v 10 hodin.
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dobrotami. A Ze jich tu je! Stradl plnény
susenymi hruskami s ofechy a fiky (Birnen-
weggen nebo Berewegge), ktery se podava
casto k syram, rohlicek plnény mandlemi
Mandelgipfli a pak dezert Speckmocken,
coz je listové tésto plnéné orechy, rozkraje-
né a pak upecené. Tenhle dezert opravdu
vypada trochu jako Spek. Abychom mohli
navstivit pekarnu Gerig se starou peci
vytdpénou dievem, udélali jsme si vylet

do vesnicky Waldstatt. Okusili jsme tu
mékky kulaty pernik Biberfladen, anyzové
susenky a skvélé cokolddové pusinky, které
se rozpoustéji na jazyku. Pokud byste méli
chut na dalsi sladkosti, zamirte do nejstarsi
mistni cukrarny Café Confiserie Laimbacher.

Dalsi zajimavé nakupy

Obchtdky v této vesnici jsou natolik za-
jimavé, ze hravé stréi do kapsy i nejedno
velkomésto. Duraz na kvalitu, suroviny
pochazejici z regionu a tradi¢ni postupy
vyroby jsou vidét na kazdém kroku. Tak
napriklad uzenafrstvi Breitenmoser Fleisch-
spezialitaten vyrabi jiz ve ctvrté generaci
specialitu zvanou Mostbrockli, coz je libové
hovézi nalozené do bylinek, susené a uze-
né v koufti z bukovych pilin. Skvélé jsou

i placaté klobasky Pantli nebo nalozena
sunka Alpsteinschinkli v plechovce podle
tajného rodinného receptu. Sirup z jed-
lového jehlici (Tannenschoss Latwerge)

¢i nahorkly sirup z jalovce (Wachholder
Latwerge) s medovou konzistenci jsou dalsi
mistni specialitou. Chocolaterie & Weine
je rodinny obchod vznikly z vasné pro
vino a ¢okolddu. Majitelka vas vyzpovida
ohledné véku a chuti a pak vdam doporuci
nékterou ze svych cokolad a k tomu zvoli

i vhodnou kombinaci vina. Tabulky ¢okola-
dy si zde nechavaji vyrabét podle vlastnich
receptur, jako napfiklad ¢okoladu s lany-
zovym olejem nebo s platky susenych chilli
papricek. Syry nejen z Appenzellu muzete
ochutnat a nakoupit v Chas Sutter, ktery
vedou mili manzelé. Obchldek Blacke
Chroner je poklad nacpany k prasknuti
specialitami nejen z regionu. Maji tu ta-
kové véci jako smés susenych barevnych
kvétd do salatu, balzamikovy ocet s vanoc-
nim kofenim a bezem, celé susené hrusky,
domaci malinové bonbony, rozmarynovy
med nebo punce vyrabéné jeptiskami

v nedalekém Jakobsbadu. Za témi se ale
muzete vypravit a nakoupit pfimo v jejich
obchodé Klosterapotheke v klastere. Maji
neskutecny vybér punci (mé zaujal pome-
rancovo-zazvorovy), marmelad (skvostna
byla dyriovo-pomerancova s kofenim) nebo
kapucinové susenky Kapuzinerli. Vsechno
si vyrabéji samy a Sestfe Dorothee jsem
dokonce sméla nahlédnout pod ruce, kdyz
zrovna stacela do sklenic vanilkovy sirup.
V obchodé Brander Hermann s domacimi
potfebami si mizete koupit rakletovac,
nadobu na fondue, noZe Victorinox nebo
tfeba Smrncovni ptaci budky.

Co se tu da jesté délat

V 1été chodte (nékteré lucni stezky se do-
porucuje absolvovat naboso!), objevujte
horska plesa, svezte se na bobové draze,
zaskotacte si v lanovém parku Seilpark
Jakobsbad, pomozte pfi koseni louky

a za odmeénu si vychutnejte selskou svaci-
nu, navstivte horskou salas s vyrobou syra
nebo se vyspéte na sené (spacdky s se-
bou!). V zimé se tu da lyzovat, béhat na ly-
zich i chodit na snéznicich. V kteroukoli
ro¢ni dobu se mizete nalozit do slatinné
koupele. Ja jsem se za poblikavani svicky
«rochnila” ve vané s mineralni vodou a vy-
tazky z kopfiv a kapradi, ale vychutnat si
Ize rovnéz koupel pomerancovo-vanilko-
vou nebo vanu pro dva s rizovou koupeli
a Sampariskym.

Na prelomu srpna a zafi mGzete zazit
Alpabfahrt, coz je slavnostni privod krav
vracejicich se z horskych pastvin. Samo-
zfejmé za doprovodu a jodlovani sedlakt
v typickych krojich s klobouckem, ¢ervenou
vestickou, zlutymi kalhotami a nausnici

v uchu. Nasledné se tu kond Viehschau,

o terminech vam poskytnou mistni turistic-
ké informacni kancelaie. Nam se Uplnou
nahodou podafilo trefit se do dne, kdy se
konala drazba krav uréenych na porazku.
Bucici stddo na namésti v centru nepotkate
kazdy den. Appenzell vas prosté nepresta-
ne prekvapovat. Stejné jako mistni pocasi.
Zatimco rano se zacatkem listopadu probu-
dite do Sedivého uprseného dne, v poledne
si vychutnate prvni letosni nadilku snéhu

a odpoledne klidné budete chytat slune¢ni
paprsky.



Drazba krav je zazitek Marinované ] Kochat se mizete
pro vsechny pfitomné ' ! octy svanocni i mistni prirodou
prichuti

Strudly plnéné
susen g

htuska

Jeptisky mé nechaly
nakouknout do své

' '% gt i —— Chés-Schoope
Co rikate, neni to zde chutna stejné tak
jako v pohadce? dobre jako vypada




