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Ohne Geissen geht bei Marie Knaus nichts -
Appenzeller Ziegen wohlgemerkt. Eine andere
Rasse kommt fiir die Wirtin des «Santisblicks»
in der Ziirchersmiihle, Urnisch, nicht in Frage.
Die weisse Geiss gehore hier zur Tradition,
zum Brauchtum. Wenn sie die Alpfahrt anfiih-
ren, sei das ein schones Bild, sagt die 58-Jahrige.
Das tun auch ihre Geissen: Wenn der Nachbar
mit seinem Vieh zur Alp Hundslanden ober-
halb des Lehmen zieht, laufen sie an der Spitze.
Auf der Alp verbringen sie den Sommer. Marie
und Hans Knaus besitzen sechs Geissen und
einen Geissbock. Rechtzeitig auf Ostern hat es
im Stall Nachwuchs gegeben. Sechs Gitzi «goo-
pen» herum, in den nichsten Wochen kom-
men weitere dazu. Die Weibchen werden auf-
gezogen und die Bocklein nach sechs bis acht
Wochen gemetzget. So wie es auf einem Bau-
ernhof tiblich ist. Marie Knaus hat damit kein
Problem, als Bauerntochter kennt und akzep-

tiert sie diesen Kreislauf. Aufgewachsen ist sie
im Hundwiler Stag, hat mehrere Jahre im Gast-
gewerbe gearbeitet und spater mitihrem Mann
im Schwellbrunner Erzenberg einen Schweine-
mastbetrieb gefiihrt. Seit dreizehn Jahren wir-
tet das Paar in der Ziirchersmiihle. In der Rolle
der Wirtin fiihlt sich die vierfache Mutter und
achtfache Grossmutter wohl. Sie koche leiden-
schaftlich gern und schitze den Umgang mit
den Leuten. Als «gut biirgerlich» bezeichnet sie
ihre Kiiche. Sie achtet darauf, dass die Produk-
te aus der Region kommen - und vor allem
miissen sie frisch sein. Im «Santisblick» stehen
regelmissig Gitzi-Spezialititen auf der Karte:
Braten, Geschnetzeltes, Riickenfilet, Brustrou-
lade, Bratwiirste — «was es gerade hat». Und
jeweils um Pfingsten laden die Wirtsleute zur
Gitzi-Metzgete ein. Mit den Gitzichiiechli pra-
sentiert Marie Knaus ein Rezept aus ihrem
Fundus. Text: jsp
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