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Von wegen Raclette kommt aus dem Wallis!
Raclette im Sommer? Die wichtigsten Fakten zum Käsegericht, für dessen Genuss nur Deutschschweizerinnen und -schweizer
ein zähes Winterwetter brauchen.

Raclette in echt: Halben Käse erhitzen und abschaben, dass der Käse die Kartöffelchen wie ein Tsunami überschwemmt. Foto: Getty

Michael Feller
1 Wie jetzt, Raclette
im Sommer?
Während die Deutschschweiz auf
die Saison schwört und es den
meisten nicht in den Sinn käme,
im Sommer Raclette zu essen,
bleibt etwa im bilinguen Wallis
der Absatz an Raclettekäse übers
Jahr konstant. Auch in anderen
Kantonen der Romandie wird
sommers munter Käse verflüs-
sigt. Das Sommer-Raclette bringt
praktische Vorteile: Draussen

wird den Käseemissionen vorge-
beugt. Käse ist im Sommer zu
schwer? Man muss ja bei der Do-
sierung nicht jedes Mal übertrei-
ben. Zu viel des Guten ist meis-
tens schade um das Gute.

2 Von wegen die Walliser
Die Walliser haben das Raclette
für sich gepachtet. Walliser Rac-
lette ist seit 2009 eine geschütz-
te AOP-Marke - und schon viel
länger kulinarisch identitätsstif-
tend für den Kanton. Es gibt al-

lerdings Hinweise, dass bereits
im 13. Jahrhundert Innerschwei-
zer Bergbauern «Bratkäse» as-
sen. Sie hielten einen halben
Käse ans Feuer, um die ge-
schmolzene Schicht dann auf ein
Stück Brot zu streichen.

3 Wieso heisst es eigentlich
Raclette?
Im Wallis ist Raclette seit dem
16. Jahrhundert nachgewiesen.
Allerdings ist die Bezeichnung
Raclette vergleichsweise jung.
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1909 wurden bei einer kantona-
len Walliser Gewerbeausstellung
neben einheimischen Weinen
auch «Bratkäse» serviert. Dabei
soll die Wortschöpfung «Rac-
lette» lanciert worden sein. Ab-
geleitet ist es vom französischen
Verb racler, was so viel wie «ab-
schaben» oder «abkratzen»
heisst. Die Quellenlage ist unein-
heitlich, es wird auch erwähnt,
dass schon in den 1870er-Jahren
der Begriff gefallen sei. Wie auch
immer: Die Ausstellung von 1909

setzte den Grundstein für einen
der grössten Marketingerfolge in
der Schweizer Kulinarik.

4 Die Demokratisierung
des Raclette
Der Siegeszug des Raclette ist
eine typische Nachkriegsge-
schichte: Der neue Wohlstand er-
weckte das Bedürfnis nach neu-
en Geräten. Der Raclette-Tisch-
ofen war so eines - es machte ein
traditionelles Gericht modern
und familientauglich. 1970 sah
die Raclonette der Firma Raccard
noch aus wie ein Toaster, in den
80er-Jahren wurde der Käse in
die Horizontale gelegt. Der Tisch-
grill fehlte bald in keinem Haus-
halt mehr. Die Schüfeli bestimm-
ten von nun an die Grösse der
Portion, das Raclette war von da
an für viele Menschen eine Schei-
be - und nicht mehr rund.

5 Der absolute Raclette-Exzess
Das Gerät lässt sich ausreizen:
Auf dem teflonbeschichteten
Oberdeck des Geräts lassen sich
Speck, Würstchen und andere
Fleischstücke braten. In Deutsch-
land wird das Raclette sehr kre-
ativ erweitert, etwa als Silvester-
gericht. Oft wird alles Erdenkli-
che überbacken und vor allem
Fleisch verzehrt. Auf den Rac-

lette-Schäufelchen werden Mini-
pizzas gebacken. Der Käse spielt
da höchstens noch eine Neben-
rolle. Heute gibt es unzählige Ra-
clette-Rezeptbücher mit Dutzen-
den Varianten - obwohl zur
Zubereitung des eigentlichen Ge-
richts streng genommen ein Satz
reicht: Käse schmelzen und zu
gekochten Kartoffeln servieren.

6 Raclette für Puristen
Auf der anderen Seite des Rac-
lette-Exzesses ist eine fast reli-
giöse Verehrung des Echten aus-
zumachen. Achtung, Puristen,
und Vorsicht vor der Raclette-Po-
lizei. Für die ganz eingefleisch-
ten, pardon eingekästen ist alles,
was nicht gestrichen wird, nicht
Raclette. Tischgrille sind für sie
des Teufels. Und Beilagen jen-
seits des Kanons (Kartoffeln, Ge-
würzgurken, Silberzwiebeln)
ernten verächtliche Blicke. Ange-
sichts von Exzessen mit gebra-
tenen Würstchen und über-
backenem Broccoli rufen ge-
wisse Walliserinnen den Exor-
zisten.

7 Raclette-Rekorde
Aus der Welt des Raclette gibt es
natürlich auch Weltrekorde zu
berichten. Der grösste je herge-
stellte Raclettekäselaib wog 135

Es gibt Hinweise,
dass bereits im
13. Jahrhundert
Innerschweizer
Bergbauern
«Bratkäse» assen.
Kilogramm und hatte einen
Durchmesser von 123 Zentime-
tern. Damit wurden 2004 auf der
Alp Chiesso (oberhalb Nax VS)
300 Personen verköstigt. Dafür
wurde nicht ein grosser Raclette-
Tischofen verwendet, sondern

eine grosse Käsehalterung kon-
zipiert, damit nach Walliser Art
geschmolzen werden konnte. Der
grösste Raclette-Ofen stand 2014
in Bern: Zur Feier des 50-jähri-
gen Bestehens der Migros-Toch-
ter Mifroma wurde auf dem Bä-
renplatz eine 101 Meter lange
Konstruktion aufgestellt. In vier-
einhalb Stunden wurden 25'000
Portionen Raclettekäse verteilt.

Raclette-Ausstellung
im Alpinen Museum

«Raclette. Lexcellent fromage de
montagne» heisst die Ausstellung,
die ab 21. Mai im kleinen Ausstel-
lungsraum «Biwak» gezeigt wird.
Es ist eine bereits im Musee de
Bagnes gezeigte Schau, die das
Alpine Museum adaptiert hat. Sie
will die lebendige Tradition eines
identitätsstiftendes Gerichts
zeigen - und dabei die Unterschie-
de zwischen Produktionsrealität
und den Bildern aus der Käse-
werbung aufzeigen. (mfe)

Alpines Museum, Bern.
Bis 13. November 2022.


