
Sie hat es gern gesellig. Wenn auf dem Bauern-
hof im Lindenbüel östlich des Dorfs Trogen 
Menschen zusammenkommen, ist Silvia Lutz in 
ihrem Element. Dann zaubert sie mit Produk-
ten vom Hof und aus ihrem grossen Bauerngar-
ten Gloschtiges auf den Teller. Sie koche leiden-
schaftlich gern, sagt die Bäckerin-Konditorin 
und Landwirtin. Ein Rezeptbuch nehme sie 
aber selten zur Hand. Lieber improvisiere sie 
und mische die Zutaten ganz unkompliziert 
«Handglenk mol pi» zusammen. So sind auch 
die Alpkäsekugeln entstanden. Im Bierteig Aus-
gebackenes kommt bei ihrem Mann und den 
vier Kindern immer gut an. Neben Käse ver-
packt sie darin auch Kalbskopf oder Leberli. 
Silvia Lutz ist auf einem Bauernhof im Toggen-
burg aufgewachsen. Die Arbeit mit den Tieren 
draussen in der Natur hat ihr schon als Kind 
gefallen. Als junge Frau ging sie z,Alp. Zuerst 
hütete sie die Kinder der Älpler, dann lernte sie 

in einem Kurs das Einmaleins der Käseherstel-
lung und arbeitete als Zusennin und Sennin. 
Dreizehn Sommer verbrachte sie auf Berner 
und Bündner Alpen. «Ich habe es geliebt.» Heu-
te gehört ihre Liebe der Familie – und dem Bau-
ernhof, den sie mit ihrem Mann führt. 40 Kühe 
und 25 Jungtiere stehen im Stall, dazu Geissen, 
Schafe, Wollschweine und Hasen. 
Silvia und David Lutz bewirtschaften den Hof 
seit drei Jahren nach Demeter-Richtlinien. «Die 
biologisch-dynamische Philosophie passt zu uns, 
die Umsetzung ist zwar herausfordernd, aber sehr 
spannend», sagt Silvia Lutz. Im Sommer geben 
Lutz’ ihre Kühe auf die Alpen Tambo in Splügen 
und Malbun oberhalb von Buchs. 300 Käselaibe 
à fünf Kilogramm kommen im Spätsommer als 
Ausbeute zurück. Im Lindenbüel reifen sie im 
Keller zu würzigem Käse und werden später in 
Läden der Umgebung verkauft – auch als Alp-
käsefondue.   Text: jsp / Bilder: caw

/
GLOSCHTIG OND GMÖGIG
/
APPENZELLER MAGAZIN
/
SEPTEMBER 202028�/�29

Silvia Lutz
49 Jahre, Trogen,

Landwirtin und Landfrau

gloschtig 
gmögigond

Landfrauen aus Appenzell Aus- 
serrhoden o�enbaren in der Se-
rie «gloschtig ond gmögig» Ge-
heimnisse aus ihren Rezeptbü-
chern. Sie kochen regional und 
saisonal, bevorzugt mit Produk-
ten, die vom eigenen Feld, Hof 
und Garten kommen. Freuen Sie 
sich auf Traditionelles, Kreatives, 
Überraschendes. Viel Spass beim 
Nachkochen.



Alpkäsekugeln in Bierteig
Zutaten
350 g  Mehl
2,5 dl  Bier 
4   Eigelb 
1/

2 TL  Salz
  Pfe�er, Paprika und Muskat, nach Belieben
1 Bund  Schnittlauch und/oder Peterli4   Eiweiss 
500 g  reifer Alpkäse  Frittieröl 

1 Mehl sieben und in eine Schüssel geben. Eigelb 
und Bier dazurühren. Die Masse mit Salz, Pfe�er, 
Paprika und Muskat würzen.2 Den Teig mit einer Lochkelle klopfen bis er Blasen 

wirft. Kräuter fein schneiden und gut unter den Teig 
mischen. Den Teig zirka 30 Minuten ruhen lassen.3 Den Alpkäse in Würfel schneiden (rund zwei auf 

zwei Zentimeter). Die Würfel im Bierteig wenden 
und im auf 180 Grad erhitzten Frittieröl goldgelb 
backen. Sofort anrichten. 

Am besten schmecken die Alpkäsekugeln zu einem 
knackigen Blattsalat frisch aus dem Garten. 
Tipp: Der Bierteig darf nicht zu dünn sein. Sonst be-
steht die Gefahr, dass die Käsewürfel beim Aus-
backen im Öl auslaufen. 




