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Die Kinder in Boltigen uben bereits den
Siegersong fur ihren Goldhelden

Olympiadoppelsieger Franjo von Allmen Das Simmental ist wieder im Franjo-Fieber. Die friuhere Klassenlehrerin des Skistars hat
fur ihn einen Song kreiert, den er bei der Ruickkehr nach Boltigen horen wird.

Gabriel Berger

Die Geschichte wiederholt sich:
Vor exakt einem Jahr war die-
se Redaktion schon einmal auf
Stippvisite in Boltigen. Damals
hatte Lokalmatador Franjo von
Allmen soeben die Abfahrt an
der Ski-WM in Saalbach gewon-
nen und mit seinem Weltmeis-
tertitel eine regelrechte Franjo-
Euphorie im Dorf und im gan-
zen Simmental ausgelost.

Nun hat das Schweizer Ski-
Ass also mit Gold an den Olympi-
schen Spielen nachgelegt — und
dies gleich doppelt. Heute liegt
im Super-G zudem eine weitere
Medaille im Bereich des Mogli-
chen. Wie sehr steht die Heimat
des 24-jahrigen Ausnahmeath-
leten diesmal kopf?

Aus Boltigen wird Bolympia

Auf der Hauptstrasse Richtung
Zweisimmen sind, schon weit vor
Boltigen, wieder etliche Wohn-
hauser und Scheunen mit Gliick-
wiinschen und Lobeshymnen
auf von Allmen verziert. Auf den
Leintiichern sind oftmals die
olympischen Ringe aufgemalt.

In Boltigen selbst ist das FvA-
Logo omniprasent: auf der Orts-
tafel, am Fusse des Jaunpas-
ses — wo Klein Franjo einst das
Skifahren erlernte —, aber auch
bei Restaurants oder Tankstel-
len. Und ein grosses schwar-
zes Transparent benennt den
Obersimmentaler Ort mit sei-
nen knapp 1300 Einwohnerin-
nen und Einwohnern kurzer-
hand um - in Bolympia.

An der Schule im Ortsteil Rei-
denbach neigt sich am Diens-
tagvormittag die grosse 10-Uhr-
Pause dem Ende entgegen. Die
Kinder sind aufgekratzt. Vor ih-
nen liegt eine spezielle Lektion:
Zu Ehren des Doppelolympia-
siegers soll ein neues Lied ein-
studiert werden. Schon tags zu-
vor hielt Olympia Einzug in den
Stundenplan: «Wir haben den
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Lehrerin Brigitte Ramseier (stehend links) Gibt mit den Boltiger Dritt- bis Sechstklasslern einen neuen, selbst getexteten Song zu Ehren von
Franjo von Allmen ein. Die Lehrerinnen Annelise Poschung (rechts) und Daniela Eschler schauen interessiert zu. Fotos: Steve Wenger

Unterricht kurz unterbrochen,
um uns die Fahrt von Franjo an-
sehen zu konnen», erzidhlt Leh-
rerin Daniela Eschler.

«Dr Franjo vo Boltige»

In den Raumlichkeiten, wo tibli-
cherweise technisches und tex-
tiles Gestalten stattfindet, schart
danach Brigitte Ramseier die
Dritt- bis Sechstkldssler um sich.
Die Lehrerin, die sich letztes Jahr
den «Weltmeister-Boogie» aus-
dachte, wurde am Wochenende
erneut von der Muse gekiisst und
baute dieses Lied noch deutlich
aus. Zu den Melodien von «My
Bonnie Is Over the Ocean» und

«W. Nuss vo Biimpliz» goss Ram-
seier die Erfolge von Allmens in
Versform. Aus der Protagonis-
tin im Patent-Ochsner-Klassi-
ker wurde kurzerhand «dr Fran-
jo vo Boltige». Vollig klar, dass
die gut 30 Kinder - einige unter
ihnen tragen FvA-Pullis — ohne
Motivationsschwierigkeiten bei
der Sache sind. Den fertig ein-
studierten Song soll von All-
men bei seiner Riickkehr zu ho-
ren kriegen.

Brigitte Ramseier war seiner-
zeit die Klassenlehrerin des heu-
tigen Skistars, als dieser die 1.
und 2. Klasse besuchte. «Er war
ein eher zuriickhaltender Bub

Vielerorts im Simmental sind auf Transparenten und Leintlichern

Gluckwiinsche an den erfolgreichen Skifahrer zu lesen.

— ausser natiirlich, wenn er auf
den Ski stand», erinnert sie sich.
«Und den Schalk in den Augen
hatte er schon damals.»

Der Spiegel im Sternen

Ein paar Hiuser weiter, im Res-
taurant Sternen, nehmen Hatem
und Karim Gaber am Stammtisch
Platz und blittern in alten Fotos.
Karim, der es selbst als Schwinger
bis ans letztjahrige Esaf in Mollis
schaffte, ging mit Franjo von All-
men gemeinsam in die Schule.

Spater half der Olympiasieger
und gelernte Zimmermann der
Familie Gaber beim Umbau ih-
res Chalets, das direkt neben der
Beiz steht. «Auch die Spiegel bei
den Lavabos der Gastetoiletten
hat Franjo gemacht», sagt Ster-
nen-Besitzer Hatem Gaber stolz.
Der beriihmte Skifahrer sei stets
hilfsbereit gewesen — und auch
nach den Erfolgen bodenstin-
dig geblieben. So sei er noch eine
Woche vor den Rennen in Wen-
gen mit den Herren des Turn-
vereins im Sternen gesessen und
habe Zeit mit ihnen verbracht.

Gemeindeprisident Alain Po-
schung, der schon vor Jahres-
frist voll des Lobes war fiir sei-
nen beriihmtesten Einwohner,
sagt nach dessen jiingstem Coup:
«Es ist eine Sensation. Und alles
andere als selbstverstindlich.»
2025 sei die Uberraschung fast
noch grosser gewesen, dennoch
sei auch die Freude iiber Olym-
piagold «sehr, sehr gross».

Inwiefern Tourismus und Ge-
werbe in Boltigen seither pro-
fitiert hatten, lasse sich nur
schwer sagen. «Aber die Fran-
jo-Wurst beim Dorfmetzger ist
ein Dauerbrenner. Auch andere
lokale Fanartikel sind regelmas-
sig ausverkauft», so Poschung.
Bereits ist klar, dass es fiir von
Allmen so bald wie moglich
wieder einen festlichen Emp-
fang im Dorf geben soll. Wann
und wo genau, war gestern noch
nicht Klar.

Eingekehrt

Dieses Rossli ist ein Arbeitspferd

Die Ansage an der frisch reno-
vierten Fassade des Restau-
rants Rossli im Thuner Diirre-
nast-Quartier ist glasklar: Es ist
an 365 Tagen im Jahr auf Trab.
Und zwar bereits ab 5 Uhr
morgens — bis 0 Uhr 30 in der
Nacht.

Ebenso Klar ist das kulinarische
Programm: Es kommt «Gut-
biirgerliche und italienische
Kiiche» auf den Tisch - hier
wird nicht mit der Pinzette
angerichtet.

Und nichts zu zweifeln gibt es
am Umstand, dass im Rossli die
Verbundenheit zum FC Thun
gross ist. In der Gaststube (es
gibt diverse Raumlichkeiten plus
Terrasse im Freien plus Saal im
Obergeschoss) sind Memorabili-
en des im Moment So gross
aufspielenden Clubs ausgestellt.
Gut moglich, dass hier bald gar
meisterliche Trophden zu be-
wundern sein werden.

Die Ziigel in der Hand haben im
Gasthof, der laut thunensis.ch
auf das Jahr 1897 zuriickgeht,
seit 2015 Kurt Kneubiihler,
seine Tochter Pia Garmatter
(die beiden betreiben nebenbei
noch ein Taxiunternehmen)
und Ottilia Schmidlin. Die
Filihrungscrew macht immer
wieder die Runde durch das
Restaurant und begriisst so-
wohl Stammgdste als auch
ROssli-Neulinge — sympathisch.

Entziickt stellen wir fest, dass
auf den Tischen in Papier
verpackte Butter-, Kiimmel-
und Kidsestengeli im Angebot

stehen. Fiir die jlingere Leser-
schaft: Diese Stengeli gab es
vor vielen Jahren so in ziemlich
jeder Beiz. Sie werden zu einem
kiihlen Bier weggeknabbert
und stillen den drgsten Hunger.

Wir haben in der Gaststube
reserviert, denn wir moégen
Gaststuben. Es wird gegessen
und getrunken, gejasst, gere-
det, geflucht — und im politisch
korrekt mit Glaswanden vom
Gastraum abgetrennten Fumoir
geraucht.

Trotz vollem Haus liefert die
Servicebrigade die Bestellun-
gen zligig. Das Beefsteak Tatar
(kleine Portion 24.50 Franken,
grosse Portion 29.50 Franken)
kommt im gewiinschten Schar-
fegrad (sehr scharf) und ist im
wahrsten Sinne des Wortes
herzig garniert.

Die «Kalbslédberli sauer» (kleine
Portion 25.50 Franken, grosse

Portion 29.50 Franken) sind
wunderbar zart und schwim-
men in einer (fast zu) kriftigen
dunklen Sauce, die RoOsti ist
innen weich und aussen
knusprig — da gibt es nichts zu
makeln. Etwas unmotiviert
liegt ein Zitronenschnitz auf
dem Teller herum.

Diesen finden wir auch auf dem
Gemiiseteller mit Kroketten und
Ei (kleine Portion 20.50, grosse
Portion 24.50, Zuschlag Spiegel-
ei 2 Franken) wieder. Die acht
Gemiise wurden gliicklicher-
weise nicht zu Tode gekocht,
konnten aber mehr Pfiff haben.
Also geben wir dem Gemiise mit
der Zitrone einen Saurekick und
betdtigen die Pfeffermiihle.

Auf dem Teller mit Tafelspitz
(kleine Portion 23.50, grosse
Portion 27.50 Franken) sticht
neben dem gabelzarten Sied-
fleisch der Meerrettichschaum
heraus. Das dtherische Ol des

frisch geriebenen Rettichs
steigt in die Nase, den molligen
Kontrast dazu liefert der nicht
zu rahmige Rahmwirsing.

Die Quittung

Auf dem Tisch Grosszlgige
Portionen aus der umfangreichen,
fleischlastigen Speisekarte, frisch
und sauber zubereitet, kein
Schnickschnack.

Abgerechnet Sehr faire Preise.
Aufgefallen Fir 3.20 Franken
gibts von 5 bis 8 Uhr den «Friihkaf-
fee». Und von Montag bis und mit
Samstag ein Mittagsment (18.50
Franken, halbes Menu 16.50
Franken) jeweils mit Tagessuppe,
Salat und Hauptgericht.
Abgefallen Kein Rossli-Problem
zwar, aber: Legen am Nebentisch
Gaste Fleischstlicke auf den
heissen Stein, zwingt das Resultat
der Geruchsemissionen nach dem
Restaurantbesuch zum Austausch
der Garderobe.

Der Pizza Napoli mit
Sardellenfilets, Kapern

und Oliven (gross 19.50 Fran-
ken, klein 16.50 Franken,

mini 12.50 Franken) merken
die Testesser an, dass der
belegte Teigfladen in einem
Holzofen gebacken wurde, der
Teig ist knusprig und aroma-
tisch.

Fazit: Das Rossli ist eine leben-
dige Quartierbeiz im besten
Sinne des Wortes mit traditio-
neller, solider Kiiche. Das freut
uns — und gleichzeitig bedau-
ern wir, dass so manch ahnli-
cher Gaststitte in der letzten
Zeit landauf, landab friihzeitig
der Schnauf ausgegangen

ist.

Stefan Geissbuhler

Offnungszeiten: Taglich von

5 Uhr bis 0.30 Uhr gedffnet.
Telefon: 033 334 30 60.
Website: roessli-duerrenast.ch



