GASTRONOMIE

Den Traum im Suworow-
Cheller verwirklicht

Barbara Wachsmuth traumte davon, in die Berge zu ziehen und als Gast-
geberin zu arbeiten. Jetzt hat sie ihren Traum im Suworow-Cheller in Elm GL
verwirklicht und sorgt diesen Sommer fiir Premieren. Besitzer des Betriebs

ist der Einheimische Hansjiirg Rhyner, Prasident von GastroGlarnerland.

TEXT UND FOTOS RETO E.WILD

Manchmal schreibt das Leben die
schonsten Geschichten: Vor acht Jahren
lernte die ausgebildete Dentalhygienike-
rin Barbara Wachsmuth (53) aus Winter-
thur ZH das Dorf Elm GL kennen und
verliebte sich sofort in die Glarner Feri-
enregion. Sie schdtzt, dass sie hier fiirs
Wandern und fiir Bergtouren «ab Haus
loslegen kann». Anfangs arbeitete sie als
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Aushilfe in der Muttseehiitte des Schwei-
zer Alpen-Clubs, fand schnell Kontakt zu
Einheimischen, gab aber ihre Haupt-
stelle in Winterthur nicht sofort auf, weil
sie schauen wollte, ob sie sich im Glar-
nerland wirklich wohlfiihlt. «Ich hatte
immer schon den Wunsch, einen kleinen
Betrieb eigenstdndig zu fithren, und sah
an der Tiire des Suworow-Chellers, dass

Stossen auf der
Terrasse des
Suworow-Chellers
mit einem Wein vom
Weingut Zahner aus
Truttikon ZH auf
eine gemeinsame
berufliche Zukunft
an: Barbara
Wachsmuth und
Hansjirg Rhyner

dieser fiir die Wintersaison eine Wirtin
suchte», erzdhlt die junggebliebene
Mutter. Sie wollte nichts tberstiirzen
und zuerst in Elm sesshaft werden.

Im Sommer erstmals auf der Terrasse
Im Dezember 2022 fasste sich die Quer-
einsteigerin ein Herz und startete als
Gastgeberin im «Treffpunggt z’Elma».

* Suworow-Cheller: ein Haus voller Ges
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«Ich sah den Platz mit der Terrasse vor
dem Suworow-Cheller und fragte den
Besitzer Hansjiirg Rhyner (62), ob er den
Winterbetrieb nicht auch im Sommer
offnen wollte», erzdahlt Wachsmuth wei-
ter. Er willigte ein. Und in diesem Jahr ist
das historische Lokal (Geschichte dazu
im Kistchen) erstmals auch wieder zur
warmeren Jahreszeit gedffnet. Die Neo-
Einheimische erkldrt: «Im Winter sind
wir sehr gut ausgelastet. Wir profitieren
vom Skigebiet und vom Nachtschlitteln
und von Firmen, die bei uns Anldsse
durchfithren. Wir haben viele Gruppen,
Geschifts- und Weihnachtsessen. Wah-
rend der Skisaison sind wir fast jeden
Abend ausgebucht.» Von Anfang Februar
bis Mitte Marz sei «absolute Hochsai-
son». Doch der Plan von Rhyner und
Wachsmuth scheint auch im Sommer
aufzugehen, denn inzwischen kehren
Rentner und andere Einheimische, Bau-
arbeiter zum Feierabendbier oder Tages-
touristen (vor allem Wanderer auf der
Via Alpina) auf der Terrasse ein und sind
begeistert vom zentral gelegenen Ort.
«Ich bin Gastgeberin. Mir ist wichtig,
dass ich mit den Gésten reden kann. Ich
stehe gerne im Vordergrund. Wir sind
eine Begegnungsstelle fiir ungezwun-
gene Gesprache», sagt die Beizerin.

Schabziger im Fondue oder Raclette
Sie sorgt gleich fiir eine zweite Premiere
und hat den Freitag zum Grillabend aus-
erkoren — mit Hamburgern, Wiirsten so-
wie Schoggikuchen, Wahen und Tira-
misu, die Barbara Wachsmuth alle selbst
zubereitet. Selbst das Guetzli zum Kaffee
stammt aus ihrer Backstube. Wachs-
muths Ex-Mann war Bdcker-Konditor.
Davon scheint sie zu profitieren.

«Der Suworow-Cheller ist das Lokal
zum Essen und Feiern», steht auf der
Website. Tatsdchlich ist der «Cheller»
nicht der Ort der grossen Meniivielfalt.
Hier steht die einfache, herzhafte Kiiche

GastroJournal Nr. 33/34 | 17.August 2023

chichte

Am 5./6. Oktober 1799 diente das 1678
erbaute Haus dem russischen General
Alexander Suworow als Quatrtier, vor
seinem beriihmten Zug liber den
Panixerpass. Osterreich, England und
Russland fiihrten gemeinsam Krieg
gegen Frankreich und versuchten, die
Franzosen aus der Schweiz zu vertrei-
ben. 1969 hat der Vater von Hansjlirg
Rhyner das Gebaude, damals eine
Ruine, in EIm GL gekauft. Heute bietet
der Betrieb je 34 Platze auf der Ter-
rasse und im Restaurantinnern an. In
diesen Tagen ist die Beiz von Mittwoch
bis Samstag jeweils ab 16 Uhr gedffnet.

im Zentrum. Auf Vorbestellung gibt es
Raclette von der Kiserei Bettswil, (auf
Wunsch als Beilage Schabziger aus der
Zigermiihle) und eine sdmige Kasefon-
due-Hausmischung aus dem Volg. An-
sonsten Ofenfleischkise, Chnoblibrot,
Schinken-Kéase-Toast, ein Soldatenpléttli,

«Mir ist als Gastgebe-
rin wichtig, dass ich
mit den Gasten reden
kann. Ich stehe gerne
im Vordergrund.»

Glarner Huuswurst, hausgemachte Des-
serts oder diverse Gossi-Glaces. Das
Fleisch bezieht der Betrieb von der Metz-
gerei Menzi in Mitlodi. «Weil wir in un-
serer kleinen Kiiche keinen Dampfabzug
haben, gibt es bei uns keine Schnitzel
mit Pommes. Aber ich méchte das ohne-
hin nicht. Das Urchige, Traditionelle, was

den Cheller ausmacht, soll so bleiben»,
begriindet Barbara, wie sie in Elm geru-
fen wird. Ihr Motto: lieber ein kleines An-
gebot, dafiir aber frisch und saisonal. Die
Weinkarte ist ebenfalls klein, aber fein.
Ein Chasselas aus Vully VD bildet den Su-
worow-Hauswein, offen gibt es auch ei-
nen Chardonnay von Urs Imhof, einen
Pinot Grigio, den Miraval-Rosé sowie Pi-
not Noir, Primitivo und Rioja. Im Winter
werden Drinks wie «Gniggschuss» oder
«Annie-Tee» an der Bar genossen. Grup-
pen bestellen oft «1 Meter Herrd-Schii»:
Auf diesem alten Ski gibt es in der Hei-
mat von Olympiasiegerin Vreni Schnei-
der elf Locher, in die Shotgldser passen ...

Schwarze Zahlen ohne Ferrari

Stimmt die Rechnung fiir den Betrieb?
Besitzer Hansjiirg Rhyner, der auch
Rechtsanwalt und Prasident von Gastro-
Glarnerland ist, antwortet offen, ehrlich
und mit einem Schuss Humor: «Der
Cheller hat oft schwarze Zahlen ge-
schrieben. Es gab aber auch Phasen mit
einer schwarzen Null. Nach den bundes-
ratlichen Massnahmen gegen Covid
schrieben wir rot, weil es hier viele Impf-
gegner hat. Nun befinden wir uns wieder
in den schwarzen Zahlen. Einen Ferrari
kann ich mir deswegen aber nicht bestel-
len.» Rhyner, der auch Prasident der
Elmer Sportbahnen ist, hat einen gros-
sen Bezug zur Gastronomie: Seine Tante
und Gotte Babette wirtete im Hotel
Elmer in Elm, wo er sich sein Sackgeld
mit Salatwaschen und Kartoffelriisten
verdiente und spater Chefkellner wurde.
«Wahrend meines Studiums arbeitete
ich im Movenpick. Ich kann zwei Teller
auf einmal servieren und weiss, dass ich
diese von rechts bringen muss», sagt der
Ur-Glarner. Er scheint mit der Wahl von
Barbara Wachsmuth einen Gliickstreffer
gelandet zu haben. Voraussichtlich Mitte
November startet die Wintersaison.

Auf dem Soldaten-
plattli im Suworow-
Cheller darf Birnen-
brot nicht fehlen.
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