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Wie Sie sehen, ist unsere Gasthaus im Original «Fleckligbau» erhalten ge-
blieben. So wie sie anno 1953-1954 von Silvan’s Grossmudtt geborene Kathy
Moser und ihren Geschwistern erbaut und von Franz und Kathy Betschart-
Moser Uber 30 Jahre erfolgreich gefuhrt wurde. Im Jahre 1985 Ubernahmen
inr Sohn Roland und Annemarie Betschart den Familienbetrieb und mach-
ten ihn zu dem, was er heute ist. Leider musste Roli uns viel zu fruh ver-
lassen — seither fuhrte Annemarie den Betrieb zusammen mit ihrem Team.
Was fur ein Gluck ist das: Selbst entscheiden zu kdnnen, wann man auf-
hodoren mochte. Loslassen, wenn man kann — nicht etwa, wenn man mMuss.
Und dann das eigene Werk, Haus und Hof, den Herrenboden, in andere und
selbst schon erfolgreiche Hande zu geben, die voller Freude und Leiden-
schaft zupacken werden. Ein wunderbares Team macht weiter im Herren-
boden, baut aus — auch um — und pflegt Altes und macht Neues...

Seit April 2017 bin ich - Silvan Betschart von meinen Lehr- und Wanderjah-
ren als Metzger Fleischverarbeitung, Koch und Jager zurtuck im Herrenbo-
den. Als dritte Generation freue ich mich, die gesammelten Erfahrungen als
Kuchenchef mit viel Freude und Begeisterung einzubringen. Als Muotathaler
Wetterprophet befasse ich mich in der Freizeit gerne mit dem Wetter. Ob
meine Prophezeiungen richtig sind, erfahren Sie jeden Fruhling und Herbst
an der Versammlung.

Vor sechs Jahren Ubernahm ich - Julia die Organisation im Restaurant und
in der Administration. Mit einigen Erfahrungen an Kochwettbewerben wie
der Sieg an den SwissSkills, konnte ich an den WorldSkills die Bronze Medail-
le gewinnen. Nach vielen Wanderjahren als Kéchin in verschiedenen Gour-
met Restaurant war der Sol ring Hof auf Sylt, eine der lehrreichsten Station.
Doch mit der Zeit vermisste ich die Berge und mein schdnes Zuhause. Die
Gdste von Herzen in unserem Haus zu verwdhnen, bedeutet mir sehr viel. Es
ist schon, nicht nur das Herz an Silvan verloren zu haben, sondern auch an
den Herrenboden.

Wir kochen im Herrenboden nicht auf einem zwei Sterne Niveau, aber mit
viel Leidenschaft: Das Kochen mit Krdutern und Blumen, regionalen und
frischen Lebensmittel, im Haus Brot und Kuchen backen, Wildfleischver-
arpeiten in der hauseigenen Metzgerei, Glace Herstellung mit der Milch des
Bauern.. es steckt viel Arbeit hinter unseren Produkten.

Inzwischen fuhren wir das Bergrestaurant als junge Familie. Unsere zwei
kleinen Téchter Maja und Romina bereichern unser Leben. Auch ihnen
mochten wir unsere Zeit schenken und zeigen wie schdn unser Zuhause ist.
Wir sind in der glucklichen Lage ein groldartiges Team an unserer Seite zu
haben die uns taglich mit viel Freude und Motivation unterstutzen.

Es ist uns eine Freude, Sie hier und heute zu unseren Gdsten zu zdhlen und
Sie in unserer gemutlichen Gaststube kulinarisch verwdhnen zu durfen. Wir
wunschen Ihnen einen schonen Aufenthalt bei uns im Berggasthaus Her-
renboden.



Sropper

Steinpilzcrémesuppe #
Gesammelte Hoch Stuckli Steinpilze
Klein 13.00 | Gross 17.00

Kirbiscremesuppe #

Kokosnussmilch | KUrbiskernol
Klein 12.50 | Gross 16.00

Wildconsommeé
Krduter-Steinpliz Fladli
Klein 12.50 | Gross 16.00
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Gemischter Salat #
Blattsalat | Gemischte Salate | Hausdressing
13.50

Herbstsalat #
Blattsalat | eingelegter Kurbis und Randen |

Caramelisierte NUsse | Kurbiskerndldressing
Kelin 16.50 | Gross 21.00

Jagersalat

Blattsalat | getrocknete Hirschwurst | Gummen Alp Kdse
Hausdressing

Klein 17.00 | Gross 22.50

Warme Marroni-Knoblauchbrotli #
Haus Brot | Marroni-Knoblauchbutter Uberbacken
11.00
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Holzschindeli
Gummealp Kdse Mockli | hausgemachtes Fruchtebrot
12.00

P

Silvan’s Jager Z'vieri

Hausgemachtes Trockenfleisch | Gummenalp Kdse
Hirschwurst | Eingelegtes Essiggemuse | Boccolino Hauswein
29.00

Hausgemachter Hobelspeck
DUnn geschnittener Speck | Zwiebelringe
18.50

Portion Alpkd&se #
Gummenalpkdse Sommer 2026, Hoggenegg
19.50

Hirschwurst

Hausgemachte Hirschtrockenwurst | Essiggemuse
14.00

..dazu servieren wir unser hausgemachtes Brot!
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Hausgemachte Wildbratwurst
/wiebeljus | knusprige Zwiebeln | Rotkraut | Marroni | Pommes
32.00

Hirschschnitzel

Pilzrahmsauce | Rotkraut | Spatzli | Birne | Marroni |
Rosenkonhl

42.00

Hausgemachter Hirschpfeffer
Speck & Croutons | Rotkraut | Spatzli | Birne | Marroni |
Rosenkohl
37.00

Wild Bolognese
Pasta | Reibkdse
2450

Unser Wildfleisch stammt alles aus eigener Jagd.
Die Jagdgruppe vom Kdchenchef und Inhaber Silvan
Betschart jagd aus Leidenschaft rund um den Herrenboden.

Die ganze Fleischverarbeitung findet hier vor Ort statt.

Die Pilze sammeln wir rund um’s Hoch-Stuckli.

Wir wanschen Innen viel Vergnugen beim Geniessen unseren
Herbstgerichten.
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Schweinsschnitzel gebraten
Pilzrahnmsauce | Gemuse | Pommes Frites
2750

Vegetarischer Wildbeilagenteller #

Rotkraut I Rosenkohl | Marroni | Spatzli | Rahmwirsing |
Frachte I Pilzrahmsauce

30.00

Alplermaggrond #

Pasta | Kartoffeln | Kdse | Rahm | knusprige Zwiebeln |
hausgemachtes Apfelmus

22.50

Portion Pommes Frites #
mMit hausgemachtem Krdutersalz
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Rehli #
Alpermaggrond | Rahm | Apfelmus | K&se

13.00 .
N’

Hirschli )N

Chipolatta | Pommes Frites | Karotten
1450
Murmeli # ; é Q &
Pasta | Wild Bolognese | Kase AN L

14.00
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Rind Schweiz
Kalb Schweiz
Schwein Schweiz
Geflugel Schweiz
Wild Einheimische Jagd

# vegetarisch
2% Gerne passen wir Ihr Gericht Glutenfrei an.
Die Servicemitarbeiter helfen gerne weiter.

Uber weitere Zutaten in unseren Gerichten, die
Allergien oder Intoleranzen auslésen kénnen,
informieren Sie unsere Mitarbeitenden gerne.

Alle Preise verstehen sich in CHF inkl. 8.1% MwSt.




