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Simpilar Roggenbrot

Gut Roggenbrot will
Weile haben

Eine halbe Stunde lnetet der Sauvertelg vor
sich hin, bevor er zwdlf Stunden ruht.

In Simplon-Dorf lisst man sich
beim Roggenbrotbacken ganz
viel Zeit.

Esist frither Abend in der Backstu-
be der Bickerei Arnold Der Chef
Urs Arnold Offnet eine Schleuse
oberhalb eines grossen, silberfar-
benen Topfs und 50 Kilogramm
reines Roggenmehl schiessen
heraus, Der leichte Mehlnebel
findet rasch den Weg in die Sim-
piler Bergluft.

oDer Chef muss rein»

Noch eine gehorige Portion Salz
dazu, Wasser und fermig ist das
Gemisch, aus dem das berithmte
Simpilar Roggenbrot entstehen
soll. «Halt, das Wichtigste fehlt
nochs, sagt der Bicker «Der Chef
muss noch reins Urs Arnold will
doch jetzt nicht etwa? «Nein, nein,
das hier ist der Chefs, sagt der 55-

Jahrige und tatschelt ichelnd ein
in Plastik gehiilltes, braunes Bin-
del in seinem Arm, Der «Chefs,
das ist ein Teil des Teigs vom Vor-
tag, exakt sechs Kilogramm. «Das
cinzige Treibmittel, das wir fur
den Savertelg verwenden.s Hefe
hat in Arnolds Sauerteigrezept
nichts zu suchen.

Kneten und ruhen

Seit vier Generationen ist das
schon so, seit sein Urgrossvater
das Rezept fir das Simpilar Rog-
genbrot austiiftelte. Im néchs-
ten Moment knetet der Teig im
grossen Kessel vor sich hin, Eine
halbe Stunde lang. Dann muss er
zwoHlf Stunden lang ruhen, bevor
er morgen frith verarbeitet wird
und sich im Ofen eine braune
Kruste holen darf. i
www.baeckerei-armold,ch
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1 Ein Kése filr alle Félle

«Aul Weihnachten hin steigt die
Nachfrage nach dem  Tomme
Stockalper mmer besonders anw, er
ziihit Kisar Fellx Amold von der Sen-
narel-Genossanschaft Simplon-Dord,
«Der Kase ist offenbar ein gutes
Waihnachizgeschenk.s Der kleine
Kise mit dem Stockalparschloss-
Audkleber hat mit enem Kilogramm
Gawicht eine  praklische Grosse
und schmeckt genauso mikd wie sein
grosser Bruder, des Simpiér Kise.
Passen tut der Tomme Stlockalper
2u fast jeder Geleganheit: zum Frah-
stiock, zum Picknick oder einfach
rwischendurch, «Ein rchliger Al
rweckksss, schwirmi Armold, Vor
etwa zahn Jahren hat er den Tome
me Stockalpser entwickelt und damit
den richtigen Riecher gehabt, Bis zu
4000 Stick werden monatlich in der
Sennerei-Genossenschall  Smplon.
Dorf produziert und zwar mit viel
Musse, Nach zwall Stunden im Salz-
bad wird or im Keller withrend zehn
Tagan taglich sorgfiltig gewaschen,
damit sich die typische gelbe Rinde
bildet. Nach dieser lntensnpllege
wird der Kise dann Im ersten Mo-
nat noch einmal wochentlich gews-
schen, bis er schiessich 2u Valdor
in Siders und von dor in den Viarkaul
gebracht wird, «Der Tomee Stockal-
per st sher ein Frischprodukd und
schmeckt deshaly sm bestan nach
2w bis dral Monatene, 50 Arnokd,
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