Die Schweiz als Bioland?
Bruno Muff und Stefan Winiger sind
bewegende Menschen und zeigen -r
zusammen, wie Ultraregionalitét in i
der Kiiche aussieht.



GASTGEBER | Bruno Muff

DIE BIO-

Vom Software-Entwickler zum Biobauern:

Bruno Muff lebt und arbeitet auf dem Haldihof bei Weggis
nach seinen ganz personlichen Vorstellungen von Luxus.

Er wirtschaftet durch und durch bio, 6ko und nachhaltig
und stellt rund 300 verschiedene Lebensmittel und
Produkte her. Ein Nachmittag in der Zentralschweiz.
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GASTGEBER | Bruno Muff

Vorspeise - einfach, Vorbereitung 45 Min,, Zubereitung 30 Min.

MARRONI-SUPPE
mit Rigi Gin vom Haldihof

400 g frischen Marroni
i und im Backofen bei 180 Grad

Schale beidseitig einritzen

30-40 Min. weich schmoren,
noch warm schdlen.
Oder tiefgekiihlte, geschdlte Marroni

i verwenden.

i Marroni in

4dIBouillon |
2.5dl Rahm
Gin, |

Salzund Pfeffer |

weich garen, piirieren und mit
verfeinern. Mit

abschmecken.

| sollte jenen der Marroni nicht tiberdecken.
| Lieber mit wenig Gin beginnen
und tropfenweise zugeben.
| Suppe in Glaser oder Teller fiillen
| und je
1EL Schlagrahm |
essbaren Bliiten !

auf die Suppe geben. Mit
dekorieren.

Kulinarischen Konventionalisten, Biozweiflern, Oko-Ermatteten,
fettfixierten Gesundheitsverichtern, Un-Griin-Denkenden sowie
Speck- und Wurst-Fundis diirften spitestens dann ernste Zwei-
fel an ihrem kulinarischen Weltbild hochsteigen, wenn sie Bruno
Muffs Haldihof betreten. Wagen sie es gar, langer dort zu bleiben,
riskieren sie einen Wechsel in ihren Denkmustern. Denn Bruno
argumentiert nicht nur sachverstindig. Auch seine zahlreichen
Lebensmittel und Veredelungen sprechen kulinarisch, wirtschaft-
lich und biologisch fiir sich selbst.

«Bio sollte das Normale werden», kehrt Bruno gleich zu Beginn
unserer Begegnung die gingige Weltsicht um, «und das Konventi-
onelle sollte in die Nische zuriick.» Heute sei es noch umgekehrt,
aber er triume davon, aus der Schweiz ein Bioland zu machen.
Dass das ganze Biozeugs ein Luxus der an hohe Schweizer Prei-
se gewohnten, aber international ausgerichteten «Organic»-Elite
sei, ldsst er nicht gelten. «Nicht Oko ist ein Luxus, sondern der
Umstand, dass wir mit konventioneller Anbauweise unsere Boden,
Pflanzen und Landwirte in den nichsten Jahrzehnten ruinieren»,
hilt er entgegen. Bio bedeutet fiir Bruno Muff auch, dass er lieber
solche Obstsorten bei sich anbaut, die sich seit 300 Jahren durch
Zucht und Selektion ans Weggiser Mikroklima, den Boden und
an die lokalen Schidlinge/Niitzlinge angepasst hitten. Nihme er
eine Obstsorte, die zwar populir, aber im Labor geziichtet worden
sei, wiirde sie bei ihm nur mit viel Insekti-, Herbi- und Fungiziden
gedeihen und mit der Zeit noch den Boden ruinieren.

Biologische Lebensmittel seien je nach Warenkorb 20 bis 30
Prozent teurer als konventionelle — ausser beim Fleisch. Aber hier
wird der Landwirt dann klar und deutlich: «Man muss ja nicht
tiglich mittags und abends Fleisch essen.» Das sei leichter zu be-
werkstelligen, sagt er, wenn man selbst etwas besser kochen kén-
ne: «Die Leute sollten vielleicht etwas weniger ins Fitness gehen
und dafiir linger in der Kiiche bleiben!» Und hier trifft er eben den
Nerv - den Zeitgeist, der zwar von Bio spricht, de facto aber eherin
Richtung von noch mehr Convenience geht. Auch die bése Unter-
stellung, wonach der anhaltende Bio-Hype wegen der damit ein-
hergehenden Gesundheitswelle und Allergiehysterie eine schlim-
me Folge der Feminisierung des Weltbilds sei, ldsst er nicht gelten:
«Am Wochenende kochen immer ofter die Mdnner. Sie kommen
scharenweise zu mir in die Destillerie und sind scharf darauf, zu
lernen, wie man Schnaps in die Sauce verarbeitet. Sie nehmen sich
Zeit fiirs Kochen. Solche Minner wollen gediegene Bioware.»

Deshalb steht Bruno Muff der oftmals kombinierten Vermark-
tung von Bio und Gesundheit etwas skeptisch gegeniiber: «Bio
heisst nicht Vegi oder keine Wiirste mehr, sondern ist der Wunsch,
auch in 100 Jahren noch fruchtbaren Boden zu haben.» Ist denn
das Gesundheitsargument nebensichlich? Auf eine gewisse Weise
schon, so Bruno, denn es gehe bei Bio primir um den Landbau,
die Lebenshaltung. Dass Gesundheit gleichwohl ins Spiel komme,
merke man weniger bei den Sterbestatistiken, gemdss denen wir ja
weiterhin immer dlter werden. «Wir merken es aber am Umstand,
dass in den letzten Lebensjahren vieler Menschen immer grossere
Gesundheitskosten anfallen.» So gesehen, und damit wird Bruno
okonomisch, kdme es die Gesellschaft sogar billiger zu stehen,
dauerhaft 20 Prozent teurere Biolebensmittel zu konsumieren,
statt vor dem Lebensende vieler Leute plotzlich riesige zusitzliche
Medizinalkosten zu bezahlen, die durch den jahrzehntelangen Ge-
nuss von konventionellen und massenhergestellten Nahrungsmit-
teln mitverursacht werden kénnen.

In der Veredelung seiner Rohwaren im eigenen Betrieb sieht
Bruno einen Ausweg aus der Massen-Lebensmittelproduktion.
Und als verarbeitender Tiiftler veredelt er kreativ: Ahnlich wie er »
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GASTGEBER | Bruno Muff

Der Haldihof ist ein Vorzeige-
Bio-Mikrokosmos. Hier wird
weit (iber den Ackerrand hinaus-
gedacht, denn die Rohstoffe
eines Bauernhofes miissen nicht
alle zwangslaufig zu Lebens-
mitteln verarbeitet werden.
Denkbar wiéren und sind ja auch
wie frither die Seifenproduktion,
die Destillation oder die
Herstellung von kosmetischen
Produkten.
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GASTGEBER | Bruno Muff

«Die Haldihof-Palette
umfasst bald 300 Produktes,
sagt Bruno Muff, der uns

wie ein Bio-Lebensmittel-
ingenieur vorkommt. Einkaufen
auf seinem Bauernhof ist

in jedem Falle ein durchaus
nachhaltiges Erlebnis.
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wrwien Berufals Software-Entwickler mit geografischem
tal umgegangen ist, geht er jetzt, nachdem er Land-
== und Botanik studiert hat, mit Obstbiumen, Hiih-
sionsverfahren, Essigmiittern, Natronlaugen, rarem,
. Olen und ihrer Kaltpressung etc. um. Bruno, der
ﬁs mehr als Bio-Lebensmittelingenieur vorkommt, rech-
~aldihof-Palette umfasst bald einmal 300 Produkte.»
s=nem Biobauernhof eigentlich einen Betrieb fiir nach-
“duktion mit biolandwirtschaftlicher Basis macht. Dazu
“er wunderschone Standort bei Weggis, einer Landschaft-
“oer dem Vierwaldstittersee, die klimamassig sogar den
Edelkastanien- und Feigenbiumen erlaubt.
fiahrt auch ein Panorama-Wanderweg durch sein 7
zrosses Bauerngut, der direkt am Hofladen vorbeifithrt
Sunden bringt. Das Bio-Shopping dort ist ein nachhal-
& S-eonis. Von Konfitiiren, die er wegen ihres hohen Frucht-
o Gesetzes wegen «Fruchtaufstrich» nennen muss, tiber
=woll kombiniertes Konserviertes (zum Beispiel Most-Senf,
“onig- oder Heidelbeer-Balsamico-Essig). Statt aufwen-
WWarkttests schaut Bruno einfach, was auf den Regalen im
Zem schnell verschwindet: «Das ist meine Nachfrageanaly-
hsa-*mge das er nicht selbst herstellt, kauft er bio- und 6ko-
" s=in ein. Eine Wanderung zwischen Weggis und Kiissnacht
“emnach nicht ohne einen grossen, nachhaltig fiillbaren
wmz-Rucksack erfolgen ...
rtuos verarbeitet Bruno seine landwirtschaftlichen Rohpro-
wic zum Beispiel eine alte Apfelsorte mit allen denkbaren
wsiien der Veredelung: Saftpressen, Trocknen, Giren, Kochen,
- ieren, Dampfen, Destillieren bis zur Kosmetikherstellung.
= Gberraschend kombiniert er dies mit Geruchs- und Ge-
ws=acksrichtungen von Kridutern und Pflanzen. Eine moderne,
=== Produktionshalle, in der es gut nach Friichten riecht und
- & 2er 2in Maschinenpark von Destillationstiirmen aus Kupfer bis
= Trocknungsanlagen steht, ragt heraus. Hygienisch, weitrdumig,
‘== Maschinen verstellt - und dennoch ist eines seiner Bio-Hiih-
== Sisiert darauf, seine Eier ausgerechnet dort statt im Hiithner-
| = 2u legen!

Als integriert denkender Unternehmer hat Bruno natiirlich
“wuch grossere Abnehmer aus der Gastronomie, wie seinen Freund
“e=tan Winiger vom Restaurant Chalet Schild auf der Rigi Kalt-
Sec oder seinen Nachbarn, den «Schweizer Koch des Jahres
“2i6», Nenad Mlinarevic vom Park Hotel in Vitznau. Ihr Feedback
sonztzt er sehr. Bruno bat bei unserem Besuch Stefan, das Kochen
== abernehmen. Stefan fihrt dort weiter, wo Bruno aufhort: Er
“ocht, rezeptiert und entwickelt Meniis, kombiniert Siisses mit
Salzigem und nutzt die breite Palette von Brunos Destillaten, die
Zieser so gerne wieder vermehrt in den Kochtopfen sihe. Das De-
stillieren zur Herstellung von Pflanzenwassern (Hydrolaten), Gin,
Srzuter- und Fruchtschndpsen ist Bruno so teuer wie sein Augap-
“=! - und zwar zum Marinieren und Kochen. «Im Mittelalter wur-
Zen Destillate fiir vieles gebraucht und waren entsprechend hoch-
geschitzt zum Konservieren, Marinieren, zur Geschmacksgebung
Seim Kochen oder als Heilmittel», so Bruno. Stefan und Bruno be-
Zauern den «Zerfall der Sensorik», der in den 70er-Jahren eintrat,
als die berithmte Ravioli-Konserve salonfihig wurde und man
Segann, Kise zu vakuumieren. «Mit einem Destillat ist der Koch
heute fahig, seinem Gast einen Geschmack zu bieten, den dieser
wieder spiirt», sagt Stefan, wihrend er den Gin in den Schlagrahm
mixt, der auf die Marroni-Suppe kommt. Bruno erklidrt weiter,
dass Destillieren nicht immer Alkoholbrennen bedeutet. «Man
kann Friichte oder Wiesenkrduter auch zu Hydrolaten destil- »
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GASTGEBER | Bruno Muff

Hauptspeise - einfach, 40 Min.

BIRNENRISOTTO
mit Haldi Sekt und Welchkase

3kleine Birnen in kleine Wiirfel schneiden.
i Einen Drittel davon in
1EL Butter | zusammen mit
300g Carnaroli-Reis | diinsten, abléschen mit
3d| Haldi Sekt, |
demi-sec (oder Wein) | bei mittlerer Hitze nach und nach
ca. 1l Gemiisebouillon | unter stindigem Rithren beigeben.
| Wichtig: Der Reis muss stéindig
| in Bewegung bleiben und darf nicht
! in der Bouillon ertrinken.
Ist der Reis gar, kurz zugedeckt
| ziehen lassen.
etwas kalte Butter | darunter ziehen und mit
Salzund Pfeffer | abschmecken. Kurz vor dem Servieren
\die restlichen Dreiviertel der
: Birnenwiirfel darunter ziehen.

Jeweils einen von
in
wenden und 4 Pralinen formen.

4 TL Mascarpone
gesplitteten Baumniissen

Einen kleinen

in Stiicke schneiden. Den Risotto

in Suppentellern anrichten und mit

| den Weichkdsestiicken und den
| Mascarpone-Pralinen dekorieren.
! Das Tiipfchen auf dem Risotto-«i»
ist der

Haldihof-Fruchtaufstrich |

aus Theilesbirnen | diesen in kleinen Portionen

i kaffeeldffelweise auf die Weichkdse-
| stiicke verteilen. Heiss servieren.

Weichkase
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GASTGEBER | Bruno Muff

Hauptspeise - einfach, Vorbereitung 10 Min., Zubereitung 20 Min.

MOST-CREME

1dl Haldi Most (Siissmost) | mit

2 EL Maizena | verriihren.
2Eier | verquirlen und zusammen mit
! der

abgeriebenen !
Schale1Orange | indie Masse geben.
\ In einer Pfanne weitere
sdlMost | mit
2 EL Zucker und
1TL Vanillezucker | aufkochen. Die Pfanne vom
Herd nehmen, kurz abkiihlen und
{ danach die Maizena-Masse
| vorsichtig darunter ziehen.
i Die ganze Masse unter stiindigem
| Riihren zum Kochen bringen,
© bis sie stockt. Vom Herd nehmen
und 6o Min. im Kiihlschrank
| ruhen lassen.

2dIRahm | steif schlagen und unter
! die Masse ziehen. In Schélchen
! fiillen, mit
Schnitzen |
von¥z Apfel : dekorieren und nochmals

{ mindestens 120 Min. vor dem
i\ Servien kiihl stellen.

lieren. Ich méchte steuern kénnen, ob ich beim Destillieren eher
Alkohol brennen oder mittels Wasserdampf das Aroma hervorho-
len mochte. Schliesslich ldsst sich mit meiner Brennvorrichtung
beides in einem Durchgang kombinieren.» Dazu habe er zusam-
men mit «Brenn-Ingenieuren» einen Prototyp bauen lassen, der
beides kann. «Den alkoholgesittigten Dampf kann ich so durch
frische Kréuter leiten, statt ihn direkt kondensieren zu lassen. So
komme ich zu zusitzlichen dtherischen Aromen fiir meine Aqua-
vita oder Gins.»

Die Rohstoffe eines Bauernhofs miissen nicht zwangsmassig
alle zu Lebensmitteln verarbeitet werden. So habe frither mancher
Landwirt auch Seife produziert, sagt Bruno. Man hatte ja jeweils
nach dem Schlachten das Benétigte, wie Schweinefett, Natronlau-
ge etc. zur Hand. «Doch irgendwann haben die Seifenfabriken den
Bauern dieses Produkt weggenommen - die Landwirtschaft verlor
es.» Brunos Grossmutter habe selbst noch Kernseife hergestellt.
Nun werden auch auf dem Haldihof viele Ausgangsprodukte ge-
lagert. Und im Winter, meint er, wenn die Ernte vorbei sei, kénne
man sich der Destillation und der Kosmetikherstellung widmen.
«Auf unserem Hof stellen wir auch 4therische Ole und Hydolate,
das heisst Pflanzenwasser her, aus hiesigen Pflanzen und Kriu-
tern, die wir destillieren. Sonnenblumen-, Raps-, Baumnussole —
das ldsst sich alles auch in der Kosmetik verwenden.» Gebe man
entsprechend Natronlauge dazu, welche die Ole verseife, entstehe
Seife. Und - Bruno lasst es sich nicht zweimal sagen - damit ldsst
sich experimentieren! Die kalt gepressten Ole seien dieselben, die
er der Gastronomie liefere. Auch als Massagedl liessen sie sich
brauchen. «Ich kann auch Raumsprays daraus machen - mit selbst
destilliertem Bio-Alkohol.» Immer aus regionalen Produkten bio-
logisch hergestellt. Gerne wiirde man sich auf ein entsprechendes
Kochbuch aus Brunos und Stefans kreativen Kopfen und geschick-
ten Hinden freuen. » haldihof.ch » chaletschild.ch

STEFAN WINIGER, KULINARIKER

Auch Stefan Winiger hat ein Vorleben ohne Gastronomie und Kochen.
Urspriinglich lernte er Dekorateur, arbeitete im Detailhandel und befasste sich
lange Jahre mit Sportbekleidung und Marken. Uber seine Verkaufsaktivititen
kam er zum Luzerner Wochenmarkt fiir Lebensmittel, wo er einen Stand belegte -
wie Bruno Muff. Damals lernten sich die beiden kennen. Stefan griindete
dann die Luzerner Markthalle, wo auch Brunos Produkte auflagen. Mit seiner
Marke «Kulinariker» arbeitete er als Storkoch und Kochlehrer und entwarf
Rezepturen. Seit Ende Dezember 2015 kocht und wirtschaftet er auf der Rigi
im Chalet Schild. Die drei hier publizierten Rezepte hat er gekocht mit
Einbezug von Haldihof-Produkten.

AGRARPOLITIK

«Bio macht nur 7 bis 8 Prozent der Lebensmittelumsitze aus. Wenn man

alle mehr oder weniger sich griin gebenden politischen Parteien wie SP, Griine,
Griinliberale etc., die in ihrem Pflichtenheft nachhaltige Produktion und Bio
erwidhnen, zusammenzahlt, kommt man auf 30 bis 40 Prozentanteile aller
Wahlenden. Das heisst leider, dass léngstens nicht alle, die zwar sagen, man
musse Bio fordern, auch selbst Bio konsumieren. Das ist fiir mich eine Grund-
enttduschung, die ich mit mir trage. Nicht einmal die Griinen, die auf 7 Prozent
im Nationalrat kommen, konsumieren alle Biol» Weil er langerfristig und
eben auch als Biolandwirt politisch &hnlich wie andere Bauernvertreter denkt,
setzt sich Bruno Muff dafiir ein, dass die Konsumenten einen - bewusst, nicht
erzwungen - hheren Anteil ihres Ausgabebudgets fiir Lebensmittel reservieren.
«Wenn sich konventionell wirtschaftende Bauern an einen Tisch setzen», so
Bruno, «dann dominiert meistens das Klagen iiber fallende Preise fiir Massenware.
Denn im konventionellen Agrarbereich driickt die Globalisierung durch, und
viele Inlénder erstehen sie dazu noch billiger im nahen Ausland.» Trifen sich
jedoch Biobauern, dann herrsche oft eine positive Atmosphire vor, in der neue
Aspekte, Methoden und Kreationen ausgetauscht wiirden. In der selbst
gesteuerten Veredelung der eigenen Rohwaren sieht Bruno Muff eine Maglich-
keit fiir Landwirte in der Schweiz, der Globalisierung mit ihren sinkenden
Preisen etwas entgegenzusetzen und dank Reintegration der Wertschépfungs-
kette wieder auf eine valable Betriebsrendite zu kommen.
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