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Elfi Odermatt, Benjamin Schmidt
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Das GPS fiihrt uns am Kloster Engelberg
vorbei buchstablich ans Ende der Welt (so
wird dieses Talstiick tatsdchlich genannt).
Am Fuss des médchtigen Hahnen entdecken
wir eine unglaubliche Wirtschaft: das
«Schwyzerhiisli», Baujahr 1744. Gastgebe-
rin Elfi Odermatt hat einiges zu bieten: eine
Sonnenterrasse und ein antikes Stiibli im
Altbau. Einen Kreuzgewdlbekeller. Ein
knisterndes Kaminfeuer. Einen Weinkeller
mit Wiirsten, die sympathisch von der De-
cke hangen. Eine Schaukiiche mit einem
begabten Chef (Benjamin Schmidt). Selbst
«ewigi Liebi» wird hier zelebriert: Eine
Holzkapelle findet sich gleich neben der
Wirtschaft, unter der Adresse pfarrei@klos-
ter-engelberg.ch werden Trauungswiin-
sche entgegengenommen.

Soweit wollten wir nicht gehen. Aber
ein paar kulinarische Wiinsche hatten wir
schon. Chef Schmidt, erst seit kurzem im
Haus, erfiillte sie uns schnell und stilsicher.
Wir staunten iiber eine wiirzige Kartoffel-
terrine mit einer Prise Meerrettich, die mit
hausgebeiztem Lachsmantel und Dijon-
Senfsauce serviert wurde. Wir nahmen zur
Kenntnis, dass das gute alte Carpaccio kei-
ne rein italienische Angelegenheit sein
muss. Schmidt verpasste dem Klassiker
mit einer Soja-Koriander-Marinade und
Glasnudeln einen iiberraschenden asiati-
schen Touch. Beim «Cappuccino» gab’s
Applaus fiir die harmonische Dosierung
von Zitronengras und Curry. Und fiir die
knackig gebratenen Crevetten.

Zum Hauptgang empfiehlt das
«Schweizerhaus» ein «Téte-a-tete» der Flei-
scheslust: Chateaubriand, im Ofen punkt-
genau gebraten, mit vorbildlicher Béarnaise
und in zwei Raten serviert. Ribeye, Saltim-
bocca und Ossobuco wiren mogliche Alter-
nativen. Wir waren auf dem Fischtrip: Also
bestellten wir den grillierten Steinbutt auf
mediterranem Gemiise und an fast zu dis-
kreter Limettensauce. Und eines dieser
Prachtsexemplare von Saibling, die im klei-
nen Teich vor dem Haus gewissermassen
«zwischengelagert» werden. Dann begli-
chen wir die sehr moderate Rechnung, war-
fen einen letzten Blick in die tippigen Keller
und wussten genau: Wir kommen wieder!



