café
genberg

de\Wa\d
_bake\"l":h

£

packere
Konditorel”
Ring
38\ 8 Grin
grindetwald

Zu Besuch

Zu Besuch im Tourismusort Grindelwald im Berner Oberland,
dem Zuhause der Backerei Ringgenberg. Ihre Produkte erzahlen spannende
Geschichten und widerspiegeln die Verbundenheit mit dem Dorf
und dem Tal vor Eiger, Monch und Jungfrau. Inhaber Christian Bigler beliefert
zudem die Berghutten rundherum auch mal zu Fuss.

in geschickter Grindelwalder
Zimmermann war auf einer Alp
mit dem Bau einer neuen Hiitte
beschiftigt. Seine Frau Christi-
ne besorgte daheim Kinder und
Haushalt. Eines Abends spét brachte ein
Bote die Nachricht, dass ihrem Mann ein
schweres Ungliick zugestossen sei und er
Frau und Kinder noch einmal sehen méch-
te. Christine machte sich im Morgengrau-
en mit dem vierjahrigen Vreneli an der
Hand und dem Baby auf dem Arm auf den
mithsamen Weg. Dichter Nebel kam auf.
Christine verlor den Pfad, geriet in unweg-
sames Geldnde und hatte nur noch steile,
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Text: Franziska Dubach Bilder: Jonas Weibel

rutschige Hange und Felsen vor sich. Ver-
zweifelt setzte sie sich, zog die Kinder an
sich und uberlegte, was sie tun sollte.
Schliesslich rief sie um Hilfe in der Hoff-
nung, dass jemand sie hore. Plotzlich hor-
te sie schwere Schritte ndherkommen.
Eine riesenhafte Gestalt mit langem Bart
und knorrigem Stock tauchte auf. Er Giber-
gab Christine den Stock, nahm die Kinder
auf den Arm, wies sie an, ihr zu folgen und
schritt sicher bergab. Der Nebel lichtete
sich und die Hiitte kam zum Vorschein. In
der Nihe setzte der Bartige die Kinder ab
und war ohne ein Wort vom Nebel ver-
schluckt. In der Hiitte fanden sie den Va-

ter, schwer von einem gefallenen Balken
getroffen, noch lebend. Seine Familie gab
ihm neuen Mut und er genas.(Sage aus
dem Buch «Challigroosi und Muggestutz»
von Rudolf Rubi, 1981)

Challigroosi Chuechen

«Das ist Challigroosi gewesen», sagt Chris-
tian Bigler, Inhaber der Backerei Ringgen-
berg. «Die Legende besagt, dass der Chal-
ligroosi ein hiinenhafter Mann ist, der im
Challi, am Rand des unteren Grindelwald-
gletschers unter der Ostflanke des Eigers
lebt. Ein guter Berggeist, der Leuten in Not
hilft und Ubeltitern einen Schrecken ein-
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“iBacker Christian Bigler mit dem
pramierten Wetterhornbrotj®»...
2 dessen Ursprung auf dem Berg™

~im Hintergrund liegt.
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Zu Besuch

Fiihlen sich wohl im Berner Oberland: Christian und Tamara Bigler fiihren seit 15 Jahren
die Backerei Ringgenberg und das sehr erfolgreich, wie die verschiedenen Auszeichnungen
an der Swss Bakery Trophy bestétigen.

«Der Aufwand hat
sich gelohnt!
Das Wetterhornbrot
ist mit der Maximal-
punktzahl pramiert
worden.»

Tamara Bigler
Inhaberin
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jagt. Aus Dankbarkeit fiir
seine gute Taten ba-
cken wir diese wort-
wortlich sagenhafte

Apfeltorte bei uns.

Jedem bei uns ge-

kauften Kuchen le-

gen wir eine Sage von
Challigroosi bei», verrit
er und lachelt verschmitzt.

Wir stehen in der Backstube der Backe-
rei, die sich mitten im Dorf Grindelwald
befindet. Ich und Christian oder Chrigel,
wie ihn die Einheimischen nennen, bli-
cken Backerin-Konditorin Julia bei der
Herstellung des Challigroosi Chuechen
Uber die Schulter. Sie legt den bereits vor-
bereiteten Linzerteig in hdlzernen Tarte-
Ringen aus und verteilt anschliessend
darin die frisch hergestellte Fillung aus
geraffelten Apfeln und Beurre-Noisette.
Wahrenddessen wird die Haselnuss-Hol-
landermasse im Anschlagkessel der Riihr-
maschine verquirlt. Das Timing stimmt
und Julia kann danach die Masse gleich
aufdressieren und mit dem Teighorn
gleichmaéssig verstreichen. Bevor die Tor-
ten in den Ofen gehen, verteilt sie Butter-
streusel auf ihnen.

b Totson

Christian und
Tamara Bigler

Sie sind beide keine Bergler, sondern
stammen aus dem Berner Mittelland.
Christian ist Backer-Konditor mit
hdherer Fachpriifung und hat in ver-
schiedenen Betrieben Erfahrungen
gesammelt. Bereits wahrend seiner
Berufslehre bei der Backerei-Konditorei
Stalder in Muri bei Bern lernte er
Tamara kennen, die Detailhandels-
angestellte mit Biirofachdiplom.

Sie verliebten sich und Tamara brachte
die Idee ein, dass es doch schén ware,
gemeinsam einen Betrieb zu fiihren.
Seit 15 Jahren tun sie's erfolgreich

mit der Backerei Ringgenberg. Mit
ihren zwei Buben (12- und 14-jahrig)
leben sie im Berg- und Tourismusdorf
Grindelwald.

Zutaten «vo hié»

«Der Winter ist unsere Hauptsaison, ein-
bis zweimal die Woche backen wir Char-
gen zu je 50 Stiick», erzahlt Julia frohlich,
wiahrend sie die Challigroosi Chuechen in
den Ofen schiebt. Und Chrigel erginzt:
«Wir legen Wert darauf, bei der Herstel-
lung Produkte aus Grindelwald und der
Region einzusetzen wie Apfel oder Milch
und Butter, die wir von der Eigermilch AG
Grindelwald beziehen.» Die Butter scheint
es in sich zu haben, denn daraus werden
in Biglers Backstube Spitzenprodukte kre-
iert: «Die hausgemachte Nusstorte aus
Grindelwald-Butterteig wie die Apéro-
Butterstengeli wurden beide an der Swiss
Bakery Trophy mit einer Goldmedaille
ausgezeichnety, freut er sich. Ein einhei-
misches Produkt ist auch das Wetterhorn-
brot aus Natursauerteig. «Seit ich in Grin-
delwald lebe und das Wetterhorn tagtig-
lich erblicke, bin ich fasziniert von diesem
imposanten Gipfel», verrat Chrigel, der
urspringlich aus der Agglomeration Bern
stammt. So entwickelte er die Idee, dem
Wetterhorn ein Brot zu widmen, das ge-
nauso einzigartig, wild und urspriinglich
ist wie der Berg. Nun, wie bringt man die
Seele eines Berges am besten in ein Brot?



Bild rechts: Fritz Brawand

Gesagt, getan

Indem man den Gipfel besteigt und oben
den Ansatz erstellt. Zusammen mit dem
einheimischen Bergfiihrer Friedel bestie-
gen Chrigel und sein Vater Hans das Wet-
terhorn. «Der Aufstieg und die Aussicht
oben auf dem Gipfel waren Utberwilti-
gend», schwirmt Chrigel. Auf dem Gipfel
angekommen, trug Friedel unter einer
Wechte Gipfelschnee ab. «Auf 3692 Meter
tber Meer, die Bickerbluse tragend, habe
ich den Schnee in der im Rucksack hoch-
getragenen Pfanne auf dem Gasbrenner
geschmolzen. Dann vermengte ich das
Wasser vom Berg zusammen mit dem Wei-
zenmehl, das am Fusse des Wetterhorns in
einem Grindelwalder Pflanzblatz) gesét
und gewachsen war», schildert er seine
Aktion, als wére es gestern gewesen.

Zu Besuch

Das Wetterhornbrot heisst nicht einfach

so Wetterhornbrot: Chrigel erstellte

den Sauerteigansatz fiir das Wetterhornbrot
auf dessen Gipfel.

Julia backt die sagen-
umwobenen

Nach rund zwolfmaligem Auffrischen war
der Natursauerteig bereit. «Seither backen
wir damit taglich frisches Wetterhornbrot
mit einer Teigruhezeit von zwanzig Stun-
den, hergestellt aus Grindelwalder Quell-
wasser, Schweizer Alpensalz, Weizen und
Roggen aus dem Kanton Bern. Das Wetter-
hornbrot zeichnet sich aus durch die spe-
ziell milde S&ure, dhnlich einer frischen
Gipfelbrise, sowie einen fruchtig-frischen
Geschmack», beschreibt der Backermeis-
ter die Kreation. Seine Frau Tamara, die
soeben dazukommt, erginzt stolz: «Der
Aufwand hat sich gelohnt! Das Wetter-
hornbrot ist an der Swiss Bakery Trophy
2022-2023 mit der Maximalpunktzahl
préamiert und unter 1300 gepriften Hand-
werksprodukten als bestes Bickereipro-
dukt ausgezeichnet worden.»
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Zu Besuch

Der Herbst, wenn die Tiere Nahrung fiir den Winter sammeln, und die Bergwelt passen perfekt zusammen.

Die Nordwandpraline widmet Chrigel dem imposanten Eiger.

Jum Belriely
Ringgenberg

Badckerei-Konditorei-Café
Grindelwald
grindelwald-bakery.ch

Geschichte: Erdffnet am 1. Dezember
1924 durch Albrecht und Anni Ringgen-
berg. Ubergabe an Sohn Max und

seine Frau Rosa im Jahr 1961. Wahrend
25 Jahren fiihrte Rosa Ringgenberg

den Betrieb erfolgreich allein, weil ihr
Mann Max 1983 plétzlich verstarb.

Im Juni 2008 iibernahmen Christian
und Tamara Bigler das Steuer und
fiihren die Dorfbédckerei mit Café seither
erfolgreich in die Zukunft.
Mitarbeitende: 15
Auszeichnungen: Kantonal-
Champion - Biglers werden an der
Swiss Bakery Trophy 2022—2023 (SBT)
mit zwei Gold- und drei Bronze-
medaillen fiir ihre Produkte zur besten
Backerei des Kantons gekiirt.

Eine Goldmedaille gab es an der SBT
auch fiir das Wetterhornbrot.
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Brot auf Wanderschaft

Die Kunden in der Bickerei Ringgenberg
sind so vielfiltig wie die des Tourismu-
sorts: «Von Schweizer tiber auslidndische
Touristen aus aller Welt wie China, Indien,
Arabien, Japan, Korea usw., aber auch aus
den europiischen Nachbarstaaten bis hin
zur Dorfbevolkerung gehen alle im Laden
und Café ein und aus», zdhlt Tamara auf.
Dazu kommen zahlreiche Lieferungen,
mit denen etwas mehr als ein Drittel des
Umsatzes erwirtschaftet werden. Einer-
seits beliefern Biglers «Eigerness Der La-
den» beim EIGER+-Areal im Dorf mit ihren
handgefertigten Produkten. Andererseits
nutzen Hotels, Jugendherbergen, Berg-
hiitten usw. ihr Angebot. «Die Sterne-
Hotellerie schétzt unser kleines Wetter-
hornbrot fir Gourmetmenis. Die Story
zum Brot tragt zu einem genialen Gésteer-
lebnis bei», freut sich Chrigel.

Ist einmal die Bestellung vergessen ge-
gangen oder kommt unerwartet Mehrbe-
darf auf, ist sich der Backersmann auch
nicht zu schade, zu Fuss in eine Hitte zu
steigen, um Brot zu liefern. «Im Berghotel
Faulhorn vergassen sie einmal die Brotbe-
stellung. Verzweifelt riefen mich die Gast-
geber an. Es war ein schoner Tag und so

packte ich mittags meinen alten Militar-
rucksack mit zehn Kilo Brot und nahm das
Faulhorn von der Bussalp her zu Fuss in
Angriff. Solche Notlieferungen» werden
enorm geschétzt. Gleichzeitig verbrachte
ich einen schénen Nachmittag in der Na-
tur», wertschéatzt Chrigel die Extratour.

Speziell unspektakulir

Ein weiterer Berg, der Chrigel fasziniert,
ist der legendare Eiger. Deshalb erstaunt
es nicht weiter, dass er auch Nordwand-
pralinen anbietet. Sie bestehen aus 38-pro-
zentiger Grand-Cru-Schokolade, und ihr
Inneres tiberrascht mit fliissigem Caramel
und Fleur de Sel. Nebst den Pralinen bietet
Chrigel ein spezielles Hausbrot an, dessen
Teig traditionell mit Vorteig und iiber drei
Tage gefiihrt wird. «Auf dem Gipfel des Ei-
gers war ich leider noch nicht», bedauert
er. «Das Spezielle an unserem Hausbrot
ist, dass es eigentlich nicht speziell ist»,
sagt er grinsend: «Der Aufriss des Haus-
brots symbolisiert die gigantische Ei-
gernordwand. Das Mehl oben auf dem
Brot stellt den Firnschnee des Gipfels dar.
Wir backen immer drei Brote zusammen.
Mit etwas Fantasie kann man das berithm-
te Dreigestirn — Eiger, Monch und Jung-



«Das Spezielle an
unserem Hausbrot
ist, dass es eigentlich
nicht speziell ist»

Christian Bigler
Inhaber

frau — sehen», schwarmt der nur so von
Ideen sprudelnde Fachmann.

So erzdhlen der Challigroosi Chuechen
und die weiteren Spezialititen der Ring-
genberg-Backerei nicht nur die Geschich-
te eines Gletscherriesen und eines Natur-
sauerteigs vom Berggipfel, sondern auch
diejenige von einem Béckerpaar, das vom
Unterland ins Bergdorf kam und durch
eine Sage und dank ihres Handwerkskon-
nens den Weg in die Herzen der Einheimi-
schen fand. [
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Zu Besuch

Das Dreigestirn Eiger,
Monch und Jungfrau
a la Backerei Ringgenberg.
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