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Wo zerlaufen 
sie denn? 
 Hier schmilzt nicht der Schnee, nur der käse: Fondue und 
raclette gehören zu den Winterferien in der Schweiz wie  
der Schnee zum Matterhorn. Genießen kann man beides 
an spektakulären Orten, wo auch der Geruch nicht stört

Heiße alternative 
zum 
Picknickkorb:  
der Fondue-Schlitten 
der Fürenalp. 

 leben nach dem Winter-
sport: in einer ehemaligen 
Gondel wird in Pontresina 
käse serviert.    
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ein fast religiöses 
Verhältnis haben 
manche  zum  Fondue. 
Fotos Gondolezza 

nach zehn rechtsdrehenden Minuten 
ist der käse sämig, und es dampft aus dem 
Topf. Hungrig und  ausgekühlt machen 
wir uns drüber her und sind uns einig: nie 
hat ein Fondue besser geschmeckt.     asl

Die Fürenalp erreicht man, indem man über Zürich mit der 
Bahn nach  Engelberg  fährt und im Talschluss die Luftseil-
bahn Engelberg-Fürenalp nimmt.  Die Bahn endet am Berg-
restaurant. Ein Fondue-Schlitten für zwei Personen kostet 
inklusive einer Flasche Wein 77 Franken: fuerenalp.ch

„die landschaft ist das restaurant“, sagt 
Josefa Portmann, deutet in die  schnee-
weiße Weite des Hochtals  und schickt 
uns mit dem Fondue-Schlitten los. die 
Sonne kämpft sich  durch die Wolken, 
und alles strahlt und glitzert. es gibt 
wirklich schlechtere Plätze für ein Mit-
tagessen. 

ein Fondue-Schlitten also. die idee 
entstand während der  corona-lock-
downs. „Wir machten aus der not eine 
Tugend“, erinnert sich Portmann, die 
Hüttenwirtin auf der Fürenalp bei engel-
berg in der zentralschweiz. das Bergres-
taurant durften sie damals nicht öffnen, 
aber in die  natur durfte man. und so 
haben sie die „Fondue-Böxli“ erfunden: 
eine Holzkiste mit einem Fondue-Topf, 
einem Gaskocher, Tellern, Besteck, 
Bechern, Brot, Tee und  käse. der kommt 
aus der engelberger klosterkäserei und 
schmeckt an der frischen luft besonders 
gut. „Wer zu uns hier hochkommt, schätzt 
die ruhe und ist ausgabefreudig“, sagt ihr 
Mann urs, der im restaurant  kocht. „da 
darfst du mit schlechter Qualität nicht 
kommen.“ und damit man das alles auch 
transportieren kann, befestigten sie das 
Böxli  auf einem Schlitten und legten noch 
ein Schafsfell drauf, dass man  bequem  
sitzt. „Fondue-Schlitten – Take away“ 

nannten sie den  käse auf kufen und  
waren überrascht, wie gut ihre idee ange-
nommen wurde.

Mit dem Böxli auf dem Schlitten zie-
hen wir los, erst zehn Minuten auf dem 
Weg bergwärts, dann links steil bergauf 
ins Gelände zu einer kleinen Tanne, die 
dort an einer Geländekante aus dem 
Schnee ragt. Wir sind uns einig: das ist 
unser Mittagsplatz! Bis zu den knien 
sinken wir auf den letzten Metern ein 
und zerren den Schlitten ans ziel. doch 
die Schinderei lohnt sich. 

Völlig allein sind wir, außer Sichtwei-
te der Hütte und mit direktem Blick auf 
die eindrucksvolle Titlis-Ostwand. zur  
Fürenalp fährt nur eine kleine luftseil-
bahn, das Hochtal ist nicht mit dem Ski-
gebiet von engelberg verbunden. das 
heißt: nur ein paar Winterwanderer 
und Tourengeher sind heute   in dieser 
stillen Bergkulisse auf 1850 Metern 
unterwegs. kein Vergleich zum Trubel 
und den vielen internationalen Touris-
ten, die sich irgendwo dort oben, auf der 
anderen Seite des Titlis, in den ver-
schiedenen erlebniswelten austoben.  

dann packen wir die kiste aus. der 
Schlitten wird zur Sitzbank und die kiste  
zum Tisch. Sogar ein rotkariertes Tisch-
tuch haben die Portmanns mit einge-
packt. und eine Pfeffermühle. und eine 
Halbliterf lasche Mon Féchy 2020. Mit 
einem Streichholz zünden wir den  Gas-
kocher an, legen den käse in den Topf 
und beginnen zu rühren. „immer rechts-
rum. Sonst wird der käse verrückt“, hat-
te urs noch gesagt. Wir rühren und 
schauen und  schauen und rühren, medi-
tativer geht es kaum. erst  das laute Grol-
len einer lawine, die in sicherer entfer-
nung durch die Ostwand rauscht, reißt 
uns aus der Hypnose. 

Käse auf Kufen 
auf der Fürenalp in der zentralschweiz gibt  es einen  Fondue-Schlitten 
an die Hand. den Picknickplatz sucht sich jeder selbst in der Berglandschaft  

Für die einen ist es das Schönste, was 
man am Silvesterabend machen kann, ein 
ritual, das Familie und Freunde zusam-
menbringt, die anderen fürchten sich 
genauso intensiv davor, dass sie sich nach 
Verzehr dieser köstlichkeit am neu-
jahrsmorgen genauso rund und lähmend 
schwer fühlen wie das, was sie in zerlau-
fener, heiß blubbernder Form in rauen 
Mengen zu sich nahmen: käse. 

Für viele, die in die Schweiz fahren, 
gehören Fondue und raclette zu einem 
gelungenen Winterurlaub wie eine son-
nige abfahrt auf glitzerndem Pulver-
schnee. Schon um 1700 finden sich in 
zürich Fonduerezepte; die ursprünge 
liegen nach einer der zahlreichen Fon-
due-legenden noch viel weiter zurück in 
den Fastenregeln der Schweizer und der 
französischen klöster; während der Fas-
tenzeit durften die Mönche keine feste 
nahrung zu sich nehmen; f lüssiger käse 
aber war kein Bruch der Fastenregel.

„Fast jeder Gast möchte einmal wäh-
rend seines aufenthalts Fondue essen“, 
sagt Thomas Walther, der zusammen mit 
seiner Frau das gleichnamige Hotel in 
Pontresina führt. aber „der Geruch“ –  

das sei eine Herausforderung, der hänge 
überall im raum; ein Hotel, das im res-
taurant Fondue serviert, riecht überall 
wie ein bewohnbarer käse. Was lag da 
näher, als dem f lüssigen, duftintensiven 
Milchprodukt sein eigenes, abgeschlos-
senes reich zu schaffen? 

als die Gondeln der nach einer teuf li-
schen Bergfee benannten diavolezza-
Bahn, die die Touristen auf 3000 Meter 
Höhe bringen, vor zehn Jahren erneuert 
wurden, landete eine der alten kabinen 
auf der Terrasse vor dem Hotel Stein-
bock, dem ältesten Hotel Pontresinas, 
das ebenfalls zum Hotel Walther gehört.

innen wurde die käsegelbe kabine mit 
altem Holz verkleidet und wirkt nun 
gemütlich wie eine  alte Bauernstube; nur 
die Haltegriffe, die an lederschlaufen 
von der decke baumeln, und die vier 
Metallstangen erinnern an die Vergan-
genheit der kapsel als hochalpines Ver-
kehrsmittel und helfen denjenigen, die 
allzu reichlich zugriffen, wieder sicher in 
die Vertikale zu kommen. Von außen 
angebaut wurden die kleine küche, eine 
Garderobe und Sanitärräume –  fertig 
war der raum, in dem es eines der besten 
käse-dinners der Schweiz gibt.

die Fragen, die sich hier stellen, lau-
ten: raclette oder Fondue? klassisch 
oder scharf? es ist warm, man sitzt eng 
beieinander, der duft zerlaufenden 
käses aktiviert, wie warme Butter, 
irgendwelche sehr alten Glückshormone, 
die Sinne sind etwas benebelt, das essen 
erinnert an f lüssiges Gold, die Gäste sind 
in Hochstimmung. das Brot, das zum 
Fondue serviert wird, kann man auch in 
kirschwasser tauchen, ehe man es in den 
Topf eintunkt.  die junge Frau, die uns 
bedient, kommt von der Hotelfachschule 
in lausanne und wäre, wenn die Pande-
mie nicht dazwischengefunkt hätte, jetzt 
im raff les in Singapur. dort gibt es aber 
nicht so  einen käse wie diesen hier.  er 
kommt aus der örtlichen alpkäserei, und 
nirgendwo schmeckt er so gut wie hier in 
der klaren Schneeluft der Gondolezza, 
von der man den rest des Jahres in den 
geographischen und kulinarischen Tief-
ebenen des  großen nachbarlandes nur 
träumen kann. Barbara Liepert
gondolezza.ch

ein teuflisches Vergnügen
in Pontresina mit der Gondolezza in den Fonduehimmel

Südtirol hätten. rené erzählt: „Selbst 
die cara binieri oben am Piz la ila 
sagen: Warum sollen wir denn kont-
rollieren?“

am nächsten Vormittag sind die 
dolomiten ein abbild unserer selbst: 
neuschnee dämmt die Wahrneh-
mung, und wie eine Gleich -
gewichtsstörung wabern Wolken 
zwischen den Gipfeln. doch hin und 
wieder sind da Momente der klar-
heit, wenn plötzlich die Ostwand des 
Piz Boé im nebel aufblitzt, von einer 
Sonne angestrahlt, die man nicht 
sieht. Bin ich  rest alkoholisiert oder  
nur berauscht von dieser phantasti-
schen Berglandschaft? 

der Himmel wird immer blauer, 
und wir schlingern auf Ski durch den 
knöchelhohen Schnee über die Pis-
ten – über den Piz Sorega richtung 
Passo campolongo, dann nach col-
fosco richtung Grödner Joch. Sogar 
die abfahrten klingen hier wie Jahr-
gangsweine: Gran risa und Saslong, 
Sassongher und Pralogiá. Vor der 
Passhöhe wollen wir uns in der Jim-
mi-Hütte beim espresso ausnüch-
tern und aufwärmen. ein Wolken-
band schiebt sich über die  Sellagrup-
pe, im Westen schält sich der lang-
kofel heraus, und im rü cken der 
Hütte glitzern die cirspitzen in der 
Sonne. eine aussicht, prickelnd wie 
ein eisgekühlter arunda-Sekt. der 
anblick sticht hinter den augen, und 
der Schmerz erinnert daran, dass in 
einer Stunde schon die nächste Ver-
kostung auf der edelweiß-Hütte auf 
dem Programm steht. Mit Spätbur-
gunder, kalterer See, Vernatsch und 
amarone. „Heil die Berge, weit die 
Sicht und jeden Tag einen rausch im 
G’sicht“, wird der Hüttenwirt dann 
rezitieren. da fallen mir die rot-
weiß-blauen Ski vor der Hütte auf. 
„carabinieri“ steht drauf, und „112“. 
Tatsächlich sitzen am Tresen vier 
Polizisten in Skianzug-uniform. Ski-
lehrer rené kennt sie natürlich, grüßt 
und unterhält sich auf ladinisch mit 
ihnen, eine Geheimsprache, die nur 
in diesem alpental gesprochen wird 
und zugereiste auch nüchtern nicht 
verstehen. ich komme dazu und den-
ke: das ist der zeitpunkt, alles zuzu -
geben, jeden einzelnen Gewürz -
traminer, Sauvignon, Pinot noir und 
Muskateller, das Missachten von 0,5 
Promille, das betrunkene Fahren im 
Schnee. doch die vier carabinieri 
sitzen gesellig vor vier Gläsern ries-
ling. um  halb zwölf. Was denn mit 
dem alkoholregelung sei, frage ich, 
und rené übersetzt. „ach, das Gesetz 
ist doch überhaupt nicht in kraft 
getreten“, sagt einer. da habe es 
einen Formfehler in rom gegeben, 
deswegen hätten sie hier gar keine 
Handhabe. dekret nr. 73/2021  
haben sie wohl nicht mehr mitbe-
kommen. „nur wenn wir jemanden 
sehen, der nicht mehr stehen kann, 
dann greifen wir ein“, sagt ein ande-
rer und lacht. „das kostet dann 
333,33 euro Strafe.“ Soso. eine 
Schnapszahl.  dann prosten sie mir 
zu.   
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in Südtirol

Anreise Skyalps f liegt  ab Hamburg, 
düsseldorf und Berlin direkt nach 
Bozen, von dort Shuttlebus nach alta 
Badia. Mit dem zug  bis Bruneck und 
von dort per Shuttle oder linienbus 
nach alta Badia.
Ski und Wein  Skilehrer mit „Ski 
Wine ambassador“-ausbildung kann 
man in den Skischulen in alta Badias 
buchen. Oder man bucht die Tour 
„Sommelier on the slopes“. in klei-
nen Gruppen werden nachmittags 
zwei Hütten angesteuert und dort je 
drei Weine verkostet. Mit dabei sind 
die Bioch-, die col alt-, die edel-
weiß-, die Jimmi- und die Scotoni-
Hütte (altabadia.org) 
Unterkunft in alta Badia gibt es 
Hotels und Ferienwohnungen in 
allen Preiskategorien. zum Beispiel 
in corvara das Hotel Posta zirm: 
postazirm.com. Man kann auch auf 
den Hütten übernachten, etwa in den 
luxuriösen zimmern der las Vegas 
Hütte (lasvegasonline.it) oder in der  
Scotoni-Hütte (scotoni.it). 

■ wein und ski

Trinken ist angesichts 
des f lüssigen käses 
dringend angesagt. 
Fotos engelberg-Titlis Tourismus


