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Genuss

Der Gommer
Grafen Whisky
ldsst sich bei
der Genossen-
schaft Graf-
schaft Kultur fiir
Fr. 89.- plus
Porto bestellen
(gommer-gra-
fen-whisky.ch).

Der fiinfte
Jahrgang kam
Anfang 2025
in den Verkauf.
Fiir den dritten
Jahrgang wurde
ein Fass verwen-
det, in dem davor
Petite Arvine
gelagert wurde,
eine Weisswein-
Spezialitdit aus
1) Wo aus Zeit Geschmack wird: In einem j‘z”t}’l"“mg 52156
Keller findet das Destillat zum Aroma. i wung
kam in ein Fass,
2) Jeder Tropfen des Walliser Whiskys in dem zuvor
beginnt mit einem Roggenkorn. Cornalin war,
3) Die Muttergotteskapelle im Ritzinger g::s‘j::e‘;lt::;e"
Feld, sacht umwogt von Roggendihren. Wallis, Der Rog-
genanbau in der
Grafschaft wird
. . . . . u.a. durch Spen-
Was bei kleinen Feldern in Bergge-  Bauernsohn aufgewachsen. Spiater =~ Roggenfelder und auch die besagte den erméglicht.
bietennoch stirkerins Gewichtféallt zog er nach Brig und amtete dort  Miihle. Seit 2018 werden nun jedes
0 ° - vor allem, wenn keine geeigneten  viele Jahre als Schulleiter. Jahr 800 Kilogramm desregionalen Gewusst?
Maschinen vorhanden sind. Darum DasRoggenproblemwarjedoch  Roggensin Gommer Grafen Whisky Z s H‘,’c:‘t“l
a ZS e / ’ ZS o verschwand der Roggen tliber die bald gelst: Tony und sein Berater  verwandelt. sp‘;ﬁ;;zc’;:;n d
(] Jahrzehnte fastganzausdem Goms.  Norbert Agten, ein Agronom, garan- DieDestillation, die seit2023in unaufgeregt.
Genau dort setzt die Genossen-  tierten den Bauern aus der Ge- der nahen Lohnbrennerei Stalden Esbietet viel
schaft Grafschaft Kultur an: Sie meinde (acht machten mit), dass stattfindet, schliesst den Kreis der Ruhe sowie zahl-
nimmt sich alten Brauchtums an.  der Verein ihnen nicht nur den ge- lokalen Produktion. «Regionaler re’;’g_}zva”d:’"
o0 Jedoch nicht mit fiir Touristen samten Bio-Roggen abkaufe, son- kann ein Whisky nicht sein, das E.Le D;r;‘::u en.
inszenierten kurligen Umziigen, dernihnen auch einen guten Preis  machtihn noch spezieller!», bringt Ernen, Miinster
sondern mit gelebter Tradition. dafiir bezahle: 140 Franken fiir esTony Chastonay auf den Punkt. und Reckingen
Am Anfang ihrer Bemithungen 100 Kilogramm Roggen. Sein Engagement fiir die Sache sind bekannt fiir
stand dabei die Miihle aus der Ort- 2017 war die Ernte mit 2,7 Ton- wird angetrieben von Idealismus, ;h"ﬁ"‘llz‘sz”el'
schaft Selkingenausdem Jahr1830. nendannaussergewohnlichertrag- Heimatliebe und unzihligen ehren- j::c ht;cul tZZjlelz
Als die Gemeinde Grafschaft die reich, und iiber die Wintermonate amtlichen Stunden. Das zahlt sich Veranstaltungen
Eigentlic h wollte man nur ein as Problem lastete schwer Denn df)rthin find im19.J ahr}}un- Stockrflﬁhle 2012 kaufte und sie zur Wur.de nicht einmal die Hélfte da-  fiir das Goms aus. . und Musikfesti-
K . k . G b . auf den Schultern der Ge- dertetliche Manner ausdenurigen Nutzniessung der Genossenschaft voninRoggenbrotverwandeltoder Denn als nach drei Jahren und vals spielen eine
orn 2Uruck ins Goms m:ng en. nossenschaft Grafschaft GommerDorfernausgewandert,in uberliess, ruhte ihr Mahlwerk als Mehlim Dorfladen verkauft. einem Tag (so lange muss ein ?”Ch,“,ge R"‘lile'
Dass aus ROgge'n nun Wh'LSky Kultur. Wastunmiteineinhalb Ton-  der Hoffnung, Arbeitund einneues schon seit 40 Jahren, weil die Fel- Obwohl auch Betriebe der Um-  Whisky reifen) im Jahr 2021 der Iz;op;;;;’;; ;ie
ge brannt ’le'l:’l"d, der so gar Fans nen Bioroggen aus dem Walliser = Leben zu finden. Viele blieben. der der Umgebung kein Getreide gebung das Mehl bezogen, war der  erste Whisky in Flaschen abgefiillt aufgoms.ch.

in den Staaten hat, hdtte zu
Beginn wohl niemand gedacht.

Text: Sonja Hiisler
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Hochtal Goms? Niemand wollte
ihn: Die Menge war zu gross und
der Preis zu hoch.

Zum Gliick hatte Genossen-
schafter Fabian Andereggen eine
ziindende Idee: Whisky brennen!

Das war 2018. Inzwischen ist
bereits der fiinfte Jahrgang des
Gommer Whiskys im Verkauf, ab-
gefiillt in 300 nummerierte Fla-
schen, die ihren Weg auch zu Fans
in den Vereinigten Staaten finden.

Die Méanner sind damals noch
mit dem Anblick blithender Getrei-
defelder aufgewachsen, die heute
vielerorts aus dem Goms ver-
schwunden sind.

Fast jede Familie baute einst
Roggen an, denn der Vorteil dieses
Getreidesist,dass es mitkargenund
trockenen Bedingungen gut zu-
rechtkommt. Die Verarbeitung des
Roggens und auch der Roggenan-
bau sind allerdings arbeitsintensiv.

Bilder: Sonja Husler (2), PD

mehr hervorbrachten.

Nurein Jahr spaterliefdie frisch
renovierte Miihle wieder, doch hei-
mischer Roggen fehlte noch immer.

«Ausser einem Bauer aus Sel-
kingen und meiner Wenigkeitbaute
niemand mehr Roggen an», erzihlt
Tony Chastonay, Prasident der Ge-
nossenschaft Grafschaft Kultur.

Eristim DorfBiel, dasheute zu-
sammen mit Selkingen und Ritzin-
gen zur Gemeinde Goms zihlt, als

Kornspeicher der Genossenschaft
trotzdem noch immer mit 1,5 Ton-
nen Roggen prall gefiillt.

Und bald wurde wieder Roggen
angeliefert. Was tun?

Obwohl Whisky herzustellen,im
Walliskeine Tradition hat und nie-
mand im Verein Whisky-Experte
war, fand die Idee von Fabian An-
dereggen sofort Anklang. Zumal
sichim Umkreis von 500 m alles fiir
einen Single-Malt-Whisky fand:

wurde, war das Echo sehr positiv.
Im wiirzigen Roggen-Whisky
schmeckt man - je nach Jahrgang
und Fass - Noten von Caramel,
Kaffee, Vanille oder Honig.
Am allerbesten schmeckt man
aber den Geist des Goms. o
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