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Viva Fondue!

Wenn es Sie beim Gedanken an Fondue mit Zuckerrohrschnaps
und Guaven tschuderet, dann konnte es sein, dass Sie konservativer
sind, als Sie denken.

Tatséchlich stellen wir Thnen in dieser Ausgabe (ab Seite 40)

eine revolutionire Fondue-Kochin vor: Clara Gaehwiler aus dem
brasilianischen Pirenopolis. Die 25-jahrige Brasilianerin mit
Schweizer Wurzeln tritt dieses Jahr bei der offiziellen Fondue-Welt-
meisterschaft im Waadtlander Dorfchen Tartegnin an. Im Gepack:
eine Fondue-Rezeptur, die neben viel Traditionellem auch Cachaca,
den legendéren brasilianischen Zuckerrohrrohrschnaps,
enthalten wird. Uberhaupt sehen es die Siidamerikaner:innen
mit unserem Nationalgericht nicht so eng: Traditionell tunken

sie namlich statt Brot lieber Fleisch oder Guaven in den Kise.

Gaehwiler wird aber nicht nur wegen ihrer Zutaten eine Exotin an
der Weltmeisterschaft sein: Der Brasilianerin ist namlich aufgefallen,
«dass daran sonst fast nur dltere Manner teilnehmen».

Hochste Zeit also, alte Zopfe abzuschneiden. Wohin zu viel Glaube

an Tradition fithren kann, sieht man ja immer wieder.

Gla é@sﬂw
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TAT NR. 408

Wir fordern
innovative
Projekte

Mit unserer Unterstitzung
innovativer Ideen und
Produkte von Start-ups
investieren wir in die Zukunft.
Bereits seit 2016 sind wir
Global Partner von Kickstart.
So kdnnen wir gemeinsam
Innovationen fordern,

mit Start-ups in Kontakt
treten und neue Trends auf
dem Markt ermaglichen.

Fir mich und dich.
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Den Kase
in den Genen

Exotischer geht es kaum: Clara Gaehwiler (25), Brasilianerin
mit Schweizer Wurzeln, will die diesjahrige Fondue-
Weltmeisterschaft in der Westschweiz gewinnen. Wie die junge
Frau zum Kase kam und was ihr Vater damit zu tun hat.

TEXT DEBORAH LACOURREGE FOTOS KRISTIN BETHGE

Mitten im hiigeligen
brasilianischen Nir-
gendwo steht die Fa-
zenda Pica Pau. Pa-
paya- und Bananen-
bidume wachsen vor
dem kleinen Bauern-
haus mit dazugehori-
ger Kiserei. Auf den
Wiesen grasen um die
200 Milchkiihe. Zu-
satzlich baut die Bauernfamilie Pfeffer, Kaffee und
Zuckerrohr an. Hier ist Clara Gaehwiler aufgewach-
sen. Und hier hat sie ihre Liebe zum Kése entdeckt,
die sie nun als brasilianische Finalistin an die
Fondue-Weltmeisterschaft (siehe S. 43) in der
Schweiz bringt.

Dassaufder Fazenda Kése aufhohem Niveau her-
gestellt wird, ist kein Zufall. Claras Vater Stephan
Gaehwiler (64) wanderte vor rund 40 Jahren aus der
Schweiz nach Brasilien aus. «Mein Vater ist ausge-
bildeter Landwirt und wollte gerne einen eigenen
Hof haben. In der Schweiz war das nicht méglich»,
erzihlt seine Tochter. Zuerst sei er auf einer grossen

Farm angestellt gewe-
sen, zehn Jahre spiter
hatte er die Moglich-
keit, eine Fazenda im
Bundesstaat Goias im
Zentrum des Landes
zu kaufen. Neben der
Landwirtschaft be-
gann er dort etwas auf-
zubauen, was in Brasi-
lien ganz neuwar: eine
kleine Kiserei namens «Queijaria Alpina», die
ausschliesslich die Milch der eigenen Kiihe nutzt,
um Kése nach Schweizer Art herzustellen.

Omniprasenter Kase

Ob Stephan Gaehwiler wusste, dass er dereinst eine
neue Kise-Dynastie heranziichten wiirde? Sicher
ist, dass das Lebensmittel im Hause der Familie
Gaehwiler allgegenwirtig war. «Zu jeder Mahlzeit
gab es Kise. Und inzwischen ist auch in jedem mei-
ner Rezepte Kése drin», sagt Clara Gaehwiler, die
auch ein Restaurant besitzt. «Ich hatte also gar keine
andere Wahl, als Kiise zu mogen!» - Seite 42

1
Clara Gaehwiler macht

ihr Fondue mit dem Kéase

von Vater Stephan.

2
Eine Kirche in
Pirendpolis, wo Clara
Gaehwiler lebt.

3

Clara Gaehwiler auf der

Fazenda ihrer Familie.

4

Zur Fazenda gehort eine

eigene Kaserei.

5
Die Milch fiir den
Kase kommt von den
eigenen Kiihen.




1
Sonnenuntergangs-
stimmung auf der
Fazenda der Familie.

2
Familie Gaehwiler hat
rund 200 Milchkiihe.

3
Vater Stephan Gaehwiler
beim Kasen.

4
Clara und Stephan
Gaehwiler beim Eingang
der eigenen Kaserei.

=  Auch an den Briidern ging die Liebe zum Kise
nicht spurlos vorbei. Niklaus (28) arbeitet ebenfalls
aufder Fazenda, mit den Tieren und in der Kaserei.
«Und Lukas, er ist dreissig, beobachtet eigentlich
Jaguareim Regenwald. Er hat vor Kurzem auch an-
gefangen, seinen eigenen Kése zu machen», erzéhlt
Clara Gaehwilerin einem charmanten Mix aus Eng-
lisch und Brasilianisch-Portugiesisch. «Ich verstehe
zwar ein bisschen Schweizerdeutsch, sprechen tue
ich es aber nicht», meint sie etwas verlegen. Darii-
ber, weshalb die Kinder nicht zweisprachig aufge-
wachsen sind, existieren zwei Versionen. Der
Schweizer Vater meint, die Mutter habe es nicht ge-
mocht, wenn er mit den Kindern Schweizerdeutsch
gesprochen habe, weil sie sich ausgeschlossen
fihlte. Die Mutter meint, das stimme so nicht...
«Aber das spielt auch gar nicht so eine Rolle, ich
werde garantiert noch Schweizerdeutsch lernen»,
sagt Clara Gaehwiler zuversichtlich.

Von der Fazenda in die Gastronomie

Dass Clara auf einem Bauernhof aufwuchs, merkt
man bei der Wahl ihrer Studiengiinge. Sie hat eine
Ausbildung als Tierdrztin und eine in der Gastro-
nomie absolviert. Sie wollte schon immer ein eige-
nes Restaurant er6ffnen, nur hétte sie sich nie ge-
dacht, dass sie mit 25 Jahren bereits eins besitzen
wiirde. Und einen Feinkostladen noch dazu. Beide
Geschifte befinden sich in der Stadt Pirenopolis,

rund eine Stunde Autofahrt von der Fazenda ihres
Vaters entfernt. Die Idee zum Restaurant kam ihr
wihrend der Pandemie, als die ganze Stadt im
Lockdown war. «Alle Restaurants waren geschlos-
senund die Leute wollten trotzdem gerne mal etwas
anderes essen. Also beschlossen Amos und ich,
einen Burger-Lieferservice anzubieten», erzihlt sie.
Amos (31) ist Claras Partner und bereits seit zehn
Jahren an ihrer Seite. Die Burger kamen so gut an,
dass sich die Bewohner:innen der Stadt ein Leben
ohne nicht mehr vorstellen konnten. Und so eroff-
nete die junge Frau ihr eigenes Restaurant namens
«Ursus», wo sie neben Burgern und Steaks auch das
Raclette von Vater Stephan anbietet. Ein Fondue
soll dann im Winter folgen.

Nach dem Erfolg des Restaurants beschloss Clara,
einen Feinkostladen zu eroffnen, wo sie vor allem
den Kise ihres Vaters verkauft. Der ist in Brasilien

«Ich hatte gar keine
andere Wabhl, als Kase
Zumogen!'s

CLARA GAEHWILER
FONDUE-KOCHIN AUS BRASILIEN

=
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inzwischen sehr gefragt. Das war aber nicht immer
so: «Normalerweise essen wir in Brasilien nur sehr
milden Kése, der Mozzarella dhnelt», erzahlt sie. Als
ihr Vater vor rund 30 Jahren seine ersten Halbhart-
und Hartkésesorten herstellte, sei er nicht auf viel
Gegenliebe gestossen. «Erst als er anfing, ihn weni-
ger rezent zu machen, mochten sie ihn.» Mit der
Zeit passten sich die brasilianischen Geschmacks-
nerven an, und seit rund fiinf Jahren reissen sie sich
um den Kise des Schweizers. Auch Raclette und
Fondue werden immer populérer. «Esist allerdings
etwas gewohnungsbediirftig, wie die Brasilianer:in-
nen Fondue essen», lacht Clara Gaehwiler. Statt Brot
tunken sie ndmlich Fleisch oder Guavenin den Kése.

Tiifteln fiir die Weltmeisterschaft

Die Halbschweizerin hitte nie gedacht, dass sie be-
reits in so jungen Jahren das offiziell beste Fondue
Brasiliens machen wiirde. «Ich habe per Zufall die
Ausschreibung fiir die brasilianische Vorentschei-
dung zur Fondue-Weltmeisterschaft gesehen. Mein
Vater hat mich motiviert, mich dafiir zu bewerben.»
Vater und Tochter flogen also nach Sao Paulo. Die
Tochter zum ersten Mal tiberhaupt. - Seite 44

FONDUE-WELTMEISTERSCHAFT
Die Schweiz ist Austragungsort

Im Waadtlander Dérfchen Tartegnin
findet alle zwei Jahre die Fondue-
Weltmeisterschaft statt. Dieses
Jahrist es am 18. November so weit.
Mitmachen kénnen alle, die gerne
Fondue kochen - in den Kategorien
Amateur oder Profi. Beim Rezept sind
der Fantasie keine Grenzen gesetzt.
Einzige Voraussetzung ist, dass

zur Halfte Gruyere genutzt wird.

Eine Jury - ebenfalls zusammen-
gesetzt aus Amateur:innen und
Gastro-Profis - wertet Geschmack,
Aussehen, Konsistenz, Homogenitat
und Gesamteindruck. Besucher:innen
sind an der Fondue-Weltmeisterschaft
sehr willkommen.
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- Gekocht haben die Gaehwilers ein eher klassi-
sches Fondue: mit einem Raclette- und einem Ex-
trahartkise aus der eigenen Késerei, dem vorge-
schriebenen Gruyere, Muskatnuss, Weisswein und
Schweizer Kirsch. «Nie im Leben hétte ich gedacht,
dass ich gewinnen wiirde», erzihlt die junge Brasi-
lianerin. Doch nicht nur ihr Fondue iiberzeugte
die Juroren. «Sie legten auch grossen Wert auf
die Sauberkeit des Arbeitsplatzes.» Und vielleicht
spielte ja auch die Fondue-Pfanne mit Edelweiss
von Vater Stephan das Ziinglein an der Waage.

«Die Brasilianer tunken
Fleisch ins
Kase-Fondue.:

CLARA GAEHWILER
HALBSCHWEIZERIN
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Clara wird im November gemeinsam mit ihrem
Vater und ihrem Lebenspartner zur Fondue-Welt-
meisterschaft in die Schweiz reisen. Die Halb-
schweizerin besucht das Heimatland ihres Vaters
erst zum vierten Mal. Heuer reist sie mit grossen
Ambitionen: «Natiirlich willich gewinnen!» Sie habe
festgestellt, dass sonst fast nur dltere Manner an der
Fondue-Weltmeisterschaft teilndhmen. Und denen
will sie beweisen, dass eine Frau aus Brasilien das
weltbeste Fondue macht. Aktuell tiifteln sie und
ihr Vater an der Rezeptur: Neben dem eigenen
Kise wollen sie dieses Mal mit landestypischen
Elementen arbeiten - etwa dem Zuckerrohrschnaps
Cachaca oder schwarzem Pfeffer, den sie selbst
auf der Fazenda anpflanzen.

Neben der Teilnahme an der Weltmeisterschaft
in Tartegnin VD wird das brasilianische Triippchen
auch in die Nahe von Ziirich reisen. Dort leben
Claras Grossmutter, ihre vier Onkel und diverse
Cousins und Cousinen. «Ich freue mich sehr,
meine Schweizer Familie zu sehen. Und - wer weiss
- vielleicht ist mein Schweizerdeutsch bis dahin
auch ein bisschen besser», sagt die Strahlefrau. e

1
Clara Gaehwiler giesst
Weisswein ins Fondue.

2
Die beiden Geschifte der
jungen Frau: Restaurant
Ursus und Feinkostladen
Casa do Suico.

3
In ihrem Restaurant
serviert sie auch
Raclette.

4
Die Terrasse des «Ursus»
mit Schweizer Flair.

|
TROPICAIA

cafe - bar

Y R —
lo SUT(;D

Y ST Y
AT




