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Ein Besuch bei Josy Nussbhaumer

Ein Besuch in der Vorderen Klus kann
man sich als Belohnung einer grossen
Wanderung - die Umgebung bietet
ideale Wandermaoglichkeiten — oder
aber als kleines Spaziervergnigen
goénnen. Am einfachsten zu erreichen
ist die Vordere Klus von Aesch aus, ver-
bunden mit einem etwa 20mindtigen
Spaziergang entlang dem Kluserbach.

Die Familie Nussbaumer Ubernahm
1945 die Vordere Klus. Wahrend sich
Vater Nussbaumer mit ganzer Kraft
der Landwirtschaft und — vor allem —
der Pflege des Weinberges widmete,
fuhrte seine Frau das Restaurant. Die
Vordere Klus war damals ein Land-
gasthof, in dem es Wurstsalat und
Speck zum eigenen Wein gab. Viele
Wanderer kehrten wahrend der Nach-
kriegszeit in der gemutlichen Bauern-
wirtschaft ein, denn die Klus war zu
einem beliebten Ausflugsziel gewor-
den. An diese Zeit erinnern das
«Ofestubli» und die Raucherkammer,
die beide heute noch benltzt werden.

Geniessen wie zu Grossvaters Zeiten

Als Kurt Nussbaumer 1964 den Betrieb
von der Erbengemeinschaft in Pacht
Ubernehmen konnte, entschloss er
sich, sich ganz auf das Restaurant und
den Weinbau zu beschranken. Mit der
Intensivierung des Weinbaus hat Kurt
Nussbaumer auf die richtige Karte ge-
setzt. Warum sollte, was schon zu Ro-
merzeiten in dieser Gegend Tradition
hatte, nicht auch den Geschmack der
heutigen Zeit treffen? Das Rebland in
der Klus wuchs von 2 ha auf Gber 5 ha
an und neue Weine wurden ins Sor-
timent aufgenommen. Weithin be-
kannt sind Kurt Nussbaumers Spirituo-
sen, fur welche die hauseigenen Obst-
garten den Grossteil des Rohmaterials
far die Brennerei liefern.

1974 ging der Betrieb endgultig in den
Besitz von Josy und Kurt Nussbaumer
Uber. Eine rege Bautatigkeit setzte
ein, Kiche und Restaurant wurden im
Hinblick auf die hohen Anforderun-
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Die Vordere Klus

gen an ein modernes Speiserestaurant
umstrukturiert. Aber nicht nur in ar-
chitektonischer Hinsicht hat sich das
Restaurant verandert. Auch in der
Kuche hat ein Richtungswechsel statt-
gefunden. Nachdem Josy Nussbaumer
ihre Kochprufung abgelegt und ver-
schiedene Kurse bei Meisterkéchinnen
und -kochen absolviert hatte, Uber-
nahm sie selbst das Zepter. Nun konn-
te sie beginnen, ihre eigenen Vor-
stellungen zu verwirklichen: Kochen
mit Frischprodukten, der Saison an-
gepasst und vorwiegend aus der Um-
gebung, ein Stil, den man heute
«Cuisine du Marché» nennt.

Wichtig ist Josy Nussbaumer, dass sich
die Gaste wohlfuhlen in einer ange-
nehmen Atmosphére, die zum Ver-
weilen und Geniessen einladt. Neben
der gepflegten Karte ist es fur sie eine
Selbstverstandlichkeit, auch fur den
kleinen Appetit Gerichte anzubieten.
Gerade altere Leute wissen dies zu
schatzen und zéhlen oft zu ihrer ganz
treuen Kundschaft.

Daneben findet der Wanderer auch
in einem Selbstbedienungsrestaurant
die Moglichkeit, Produkte aus der Um-
gebung zu geniessen: so offeriert die
Vordere Klus offene Weine, Stissmost
vom Bauern, Speck- und Kaseplatten,
Wahen und vieles mehr, was die Her-
zen der grossen und kleinen Gaste
hoéher schlagen lasst. Sind die Geluste
grosser als der Appetit, so kénnen im
Laden Wein (auch kleine 1,6 dl), Kon-
fittren, Frichtesenf usw. erstanden
und zu Hause gekostet werden.

Um die Ferienstimmung zu Hause, in
der eigenen Kuiche, aufleben zu lassen,
hat die Meisterkochin Axz&rit ihr spe-
zielles Hausrezept, einen Rebenblat-
ter-Salat, verraten:
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Rebenblatter-Salat
300 g

S TNy

feine, ungespritzte Reben-
blatter (Unterlagen- oder
Mutterholz-Reben)

Lauchstengel
Fruhjahrszwiebeln
Ei

Bund Schnittlauch

Salatsauce:
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1

1 Prise

Sonnenblumendl
Rotweinessig

(wenn vorhanden,

1 EL Himbeeressig)
Knoblauchzehe

Zucker

Salz , Pfeffer aus der Muhle

Die Rebenblatter waschen und in
ganz dunne Streifen schneiden.
Pro Teller 2 kleine Blattchen zur
Seite legen.

Die Lauchstengel waschen und in
hauchdiinne Radchen schneiden.

Den Lauch mit kochendem Was-
ser Uberbrihen und ihn an-
schliessend sofort ins kalte
Wasser legen, damit er wieder
knackig wird.

Die Fruhjahrszwiebeln und den
Schnittlauch fein hacken.

Das Ei halbhart kochen, abkthlen
und in kleine Wurfel schneiden.

Alle Zutaten (Fruhjahrszwiebeln,
Schnittlauch und Ei) zur Salat-
sauce geben und sehr gut vermi-
schen.

Die Sauce Uber den Salat leeren
und alles sorgfaltig mischen.

Auf die Teller anrichten und mit
zwei Rebenblattchen garnieren.

En Guete!
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