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Heimeliger
Lichtblick

Wo die Béden knarren, der Kachelofen warmt und das Essen viel mehr als nur
nahrt: Im Biindner Hochtal Sapiin verzaubert das Berggasthaus Heimeli die Gaste
mit ganz eigenem Charme. Besuch im iiber dreihundertjahrigen Walserhaus.

Text Sabrina Glanzmann Fotos Winfried Heinze Styling Vera Guala
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R Wenn die umliegenden
RS U Berge im Dunkeln liegen,
b as 3 beginnen im «Heimeli» die
iy ” S besonders gldnzenden
" i e : : Stunden. Das Berggasthaus

liegt oberhalb der Walser-
siedlung Sapiin, abgeschieden
auf 1800 Metern Hohe.
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Mit Schuss zuriick ins
Tal: Besitzerin Gabriella
Pahud verlasst im
Winter ihr «Heimeli»
mit einer rasanten
Schlittenfahrt.

Schicke Nostalgie verstromt

die Alpensuite im Anbau.-Zuq:.i,e%;‘__'f‘,w_;—:'— —

gehort auch ein Aufenthal
mit gemﬁtlichem_Ch_e__=_'ne
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Hier steht die Zeit still:
Im «Chiipfenstiibli»
kehren Ausfliigler ein,

ganger auf und finden

'-mnfmf-n. m r* sl gourmet»-Abende

Ob hinter dem Buffet oder bei
den Gasten amTi

—Service Katrin Tanner istimmer

mit einem Licheln am Werken
und Wirken.

statt.

Steht seit iiber dreihundert
Jahren in der Sapiiner Landschaft:
Das «Heimeli» ist beliebter
Einkehr- und Ubernachtungort
fiir Gaste von nah und fern.

n’!-”

' 'Steine des Anstosses: Diese Exemplare
sind Zutat in der «Sapiiner Staisuppay,
| einem Klassiker der «Heimeli»-Kiiche.

Er sorgt fiir den
unvergleichlichen
Duft von ofen-
frischem Brot in der
Luft: Bickermeister
Markus Kiihne.

warmen sich Skitouren-=28

immer wieder «Alpen- "

Auch ein eigenes
Eisfeld gibt es vor der
Tiir. Gabriella Pahud
schaut dafiir, dass

es bei gutem Wetter
parat fiir eine Partie
Eisstockschiessen ist.

Imposante Natur: Auf dem
Hinweg von Langwies gibt es
fiir die Anreisenden gefrorene
Wasserfélle zu bestaunen.

Der Neuseeldnder Garry Lewis

war bereits mehrere Saisons

fiir die «Heimelin-Kiiche zustandig.
Der Profikoch liebt es, mit Biindner
Produkten kreativzu-sein.




Bergkrautersuppe

Zutaten Fiir 8 Personen

» 40 g Butter » 100 g geraucherter Speck, in kleine Stticke
geschnitten » 40 g Zwiebeln, fein gehackt = 40 g Lauch, in
diinne Streifen geschnitten = 50 g Risottoreis = 20.g
lauch, puriert » 6 Zweige Liebstockel, gehackt

wilder Bergthymian, gehackt = 1 Zweig Rosm

Nadeln » 250 g Kartoffeln, gewiirfelt » 1,50Ge

» Salz und Pfeffer » 2 dl Vollrahm (Raumtempera_‘

Zubereitung

1. Die Halfte der Butter in eine Bratpfanne geben und den
Speck darin glasig diinsten. Speck herausnehmen. In der
restlichen Butter gehackte Zwiebeln, Lauchstreifen und
Risottoreis anschwitzen. Knoblauch, Liebstdckel, Berg-
thymian und Rosmarin dazugeben und kurz mitdtnsten.
Kartoffeln und Gemusebouillon dazugeben, und alles
zusammen 30 bis 45 Minuten auf kleiner Flamme kocheln.
2. Mit einem Stab- oder Standmixer pirieren, bei'Bedarf
zusatzlich durch ein feines Sieb passieren. Mit'Salz und
Pfeffer wiirzen, Vollrahm dazugeben und kurz aufkochen.

Tipp Nach Belieben mit etwas Rahmschaum garnieren.

Griine Starkung
Die Krauter fiir die.
Suppe werdenim;’
Gartchen und auf
den Wiesen vor
der «Heimelin-Tiir
gesammelt.
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Die kithle Winterluft kitzelt zundchst nur
die Backen. Dann 16st der zuverléssige
Wecker der Natur den ganzen Korper
ausseiner trigen Morgenstimmung. Nur
gut, dass die Ohren unter einer dicken
Wollkappe versteckt sind und die Hinde
in windfesten Handschuhen verpackt —
damit die wohltuende Frische nicht in
einunangenehmes Frieren {ibergeht. Vor
unseren Augen ziehen schneebedeckte
Berge und Hange vorbei, erhellt von den
ersten Sonnenstrahlen. In einem schat-
tigen Abschnitt klebt ein Eisfall am Fel-
sen — so imposant, dass wie das Wasser
auch die Zeit flir einen Augenblick still-
zustehen scheint. Und als im Wald der
wiirzige Duft feuchter Tannen in die Nase
steigt, ertappen wir uns beim Gedanken:
Moge doch diese sinnenfrohe Fahrt auf
dem Schneemobil noch ein paar zauber-
hafte Wintermomente linger dauern!

Fur Sdumer, Kurer, Geniesser

«Das nichste Mal miisst ihr unbedingt
hochlaufen, ein herrliches Erlebnis»,
sagt Gabriella Pahud, als sie das wendige
Geldndefahrzeug zum Stehen bringt.
Die Winterwanderung, so erfahren wir,
dauere etwa anderthalb Stunden - sie
beginnt im Dorf Langwies beim selben
Parkplatz am Waldrand, bei dem uns
Gabriella Pahud vorhin mit dem Quad-
Taxi empfangen hat. Das Biindner Dorf,
das seit 2013 zur Grossgemeinde Arosa
gehort, istder Ausgangspunkt fiir einen
Ausflug ins Hochtal Sapiin. In diesem
Seitental des Schanfiggs wartet nicht nur
die Natur mit einem Trumpf nach dem
anderen auf; ein solcher ist auch die
malerische Walsersiedlung Sapiin Dorfji.
Mit ihren alten Holzhdusern erzédhlt sie
von einer Zeit, als es im Hochtal noch
eine Schule und eine Post gab, eine
Sennerei und auch eine Dorfwischerei.
Heute gilt der Weiler als «schiitzenswer-
tes Ortsbild von nationaler Bedeutung».
Vom historischen Dorfji aus ist es nicht
mehr weit zu einem anderen Zeitzeugen
und dem Ziel unserer Reise: dem 1707
erbauten «Heimeli». Am Anfang war es
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vor allem ein Landwirtschaftsbetrieb,
bei dem auch Siumer und Reisende auf
dem Weg liber den Strelapass haltmach-
ten. In den Zwanzigerjahren schliesslich
war die junge Agnes Reich im Walser-
haus in der Kur, um sich von der Tuber-
kulose zu erholen. Sie verliebte sich
nicht nur in den Ort, sondern auch in
den Hofbesitzer Jakob Engel, den sie
bald heiratete. Das Paar verwandelte
das «Heimeli» Schritt fiir Schritt in ein
gemiitliches Gasthaus, das fiir seinen
urtiimlichen Charme fortan bekannt
und beliebt war.

Per Handschlag zum Gliick

Gabriella Pahud weiss, was nach dieser
Freiluftfahrt guttut: Kaum hat sie die
niedrige Tiir zum «Heimeli» gedffnet,
haben wir schon ein Kirschsteinsdckli
in der Hand. Erwarmt auf dem griinen
Kachelofen im «Chiipfenstiibli», in dem
gerade eine Gruppe Skitourenfahrer
heisse Schoggi und Friichtekuchen
geniesst. Gabriella Pahud tauscht mit
ihnen ein paar Worte. «<Den Bergfiihrer
kenne ich gut, er kommt oft vorbei, wenn
er von Davos her runterfahrt.» Ein Blick

aufdie kleine Schiefertafel an der Holz-
wand verrdt uns die Wochenhits aus der
Kiiche: Safran-Sellerie-Suppe, Niissli-
salat mit Speck und Randenschaum,
Rindsbickli mit Ofenkartoffeln und
Wintergemdiise, Brownie mit Glithwein-
glace und Rételi-Birnen. Uber unseren
Kopfen knarrt der Boden unter den
Fiissen der Ubernachtungsgiste. Schon
flinf Minuten nach unserer Ankunft
ist Klar: Das iiber dreihundertjihrige
«Heimeli» macht seinem Namen alle
Ehre. Esist kein anonymer Durchgangs-
ort, das Essensangebot weit entfernt von
immer gleichen Pommes-frites-Mentis,
und die Dielen und Balken erzidhlen ihre
eigenen Geschichten.

Seit 2017 gehort das «Heimeli»
Gabriella Pahud und ihrem Mann René
Pahud. Fiir das Paar aus Flisch GR war
es wie ein Sprung ins bergseekalte
Wasser. «<Wir kommen beide nicht aus
der Gastronomie. Und eigentlich woll-
ten wir auch nie in diese Branche»,
erzdhlt die 62-Jéhrige lachend. Als
Berggénger hatten sie von diesem einen
charmanten Berggasthausin Sapiin, das
zum Verkaufstand, zwar gehort — selber

«Das <Heimeliy gehort nicht uns, wir gehdren dem (Heimeliy»: Gabriella Pahud sorgt seit
2017 dafiir, dass die lange Geschichte des Berggasthauses weiter- und neu erzéhlt wird.
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Der saisonale Salatteller
ist mehr als ein gesunder
Hingucker. Dank der
geschmackvollen Salat-
sauce aus Zwiebelconfit
bringt er Abwechslung in
die Winterkiiche.

Salatsauce aus Zwiebelconfit

Zutaten Fiir ein Glas a 3 dl
» | rote Zwiebel » 200 g Olivendl » 50 g Apfelessig
®» 35 g Zitronensaft 5 g Salz » 50 g Zucker ® 5 g Senf (Pommery)

Zubereitung

1. Zwiebel ungeschalt halbieren und mit der Schnittseite nach unten in

eine ofenfeste Pfanne legen. Das Olivendl dartibergiessen und bei 160 Grad Ober-
und Unterhitze 30 Minuten backen.

2. Zwiebel aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen. Ol abgiessen und behalten.
Zwiebel schalen und in circa 3 Millimeter diinne Streifen schneiden.

3. Das aufgefangene Ol und die Halfte der geschnittenen Zwiebelstreifen zusammen
mit den restlichen Zutaten mit einem Pirierstab oder im Mixer mixen, bis alles schén
gebunden ist. Restliche Zwiebelstreifen zum Garnieren des Salats verwenden.

Passt zu Niisslisalat oder winterlichen Gemisesalaten.
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waren sie aber einfach auf der Suche
nach einem kleinen Maiensass.

Bis sie an ihrem Hochzeitstag am
8. Mai 2017 eine schicksalshafte Begeg-
nung hatten: Sie lernten den damaligen
Besitzer Oliver Schulthess kennen, das
Gesprach mit ihm machte sie neugierig,
und sie vereinbarten einen Besichti-
gungstermin. Als Pahuds am 23. Mai die
«Heimeli»-Raume erstmals gemeinsam
betraten, wars passiert. «Wir waren gleich
hin und weg von diesem Paradies»,
erzéhlt Gabriella Pahud. Noch am selben
Tag war der Verkauf per Handschlag
besiegelt, am 1. Juni ging die Sommer-
saison los. Sechs Jahre und unzéh-
lige (Lern-)Momente mit umfassenden
Umbau- und Renovationsarbeiten von
neuen Personalzimmern bis Sanitér-
anlagen spater kKonne sie sich «gar nicht
mehr vorstellen, wie es vorher ohne das
<Heimeli> war», sagt Gabriella Pahud.

Fleisch aus nachster Nahe

Anpacken und umsetzen — beides liegt
im Naturell der fritheren Firmencoachin
und Familientherapeutin. Und sie liebt
es, Geschichten am Leben zu erhalten
und neue zu schreiben - so wie sie es
jetzt im «Heimeli» tut. Mit der Blindner
Ilustratorin Sarah Caduff sind zwei
Bilderbiicher iiber den Sapilinerzwerg
Heimeligugg entstanden: marchenhafte
Erzdhlungen fiir grosse und Kkleine
Leser. Und warum im «Heimeli» eine
Steinsuppe («Sapiiner Staisuppa») zu
den kulinarischen Klassikern gehért und
was es mit dem «Tdngeliwasser» aufsich
hat (mit Beeren und Kréutern versetztes
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Schnell hinein in die
«Heimeli»-Stube -
zuerst entdecken wir
aber noch den liebevoll
dekorierten Schlitten
an der Hauswand.
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Geschmorte Rindsbackli mit Zwiebelschaum

Zutaten Rindsbackli Fiir 6 Personen

» 50 ml Pflanzenol = 800 g Rindsbackli, in 5-6 grosse
Stticke geschnitten ® 550 ml Portwein ® 150 g Karot-
ten, grob gewidirfelt ® 100 g Zwiebeln, grob gewdirfelt
» 100 g Knollensellerie, grob gewiirfelt » 75 g Lauch,
grob gewdirfelt ® 550 m| Rotwein ® 4 Knoblauch-
zehen, gehackt » 2 Bouquet garni (Thymian, Majoran,
Peterli, Lorbeer und andere Kriuter nach Wahl,

in je einen kleinen Stoffbeutel verpackt) » etwas Salz
» etwas Maizena (optional)

Zubereitung

1. Eine Bratpfanne auf mittlere bis hohe Hitze erhitzen.
Ol hinzufiigen, Rindsbackli von allen Seiten goldbraun
anbraten (Achtung: das Fleisch nicht allzu stark anbra-
ten, da das den Geschmack der Sauce beeintrachtigt).
2. Fleisch herausnehmen und in einen geniigend
grossen Brater legen.

3. Pfanneninhalt mit Portwein abl6schen. Fliissigkeit in
den Brater geben. Pfanne ausspiilen und den Vorgang
wiederholen, bis das gesamte Fleisch gekocht ist.

4. Alle restlichen Zutaten bis und mit Bouquet garni in
die Bratpfanne geben, aufkochen.

5. Ein Sttick Alufolie leicht eindlen und ein Backpapier
darauflegen (wichtig: darauf achten, dass das Back-
papier kleiner ist als die Alufolie, aber grosser als die
Auflaufform). Auflaufform damit gut verschliessen und
Deckel darauflegen. Im Ofen 72 Stunden bei 72 Grad
Unterhitze schmoren lassen (mit einem Koch-
thermometer kontrollieren). Regelmassig tberpriifen,
damit die Flussigkeit nicht zu stark einreduziert.

Kreatives Spiel mit
Farben und Texturen:
geschmorte Rinds-

. backli, serviert mit
Zwiebelschaum,
Piiree und Gemiise
je nach Saison.

78 Schweizer LandLiebe

6. Sobald das Fleisch gar ist, aus der Fliissigkeit
nehmen und diese um bis zu zwei Drittel ein-
reduzieren. Mit Salz abschmecken und bei Bedarf
etwas Maizena oder Mehlschwitze hinzuftigen,
um die Sauce zu verdicken.

Zutaten Zwiebelschaum

» 10 g Butter » 120 g Zwiebeln, in feine Stifte
geschnitten (Julienne) ® 1 Prise Salz » 75 g Weisswein
= 2 TL Weissweinessig » 60 g Vollrahm = 1 Zweig
gehackter Thymian

Zubereitung

1. Eine Pfanne erwarmen. Butter hineingeben

und die Zwiebeljulienne anschwitzen, die Prise Salz
dazugeben.

2. Weisswein und Weissweinessig dazugeben,
aufkochen und Fltssigkeit um die Halfte einreduzieren.
Rahm und Thymian dazugeben, Flissigkeit nochmals
um die Halfte einreduzieren.

3. In einem Mixer oder mit dem Pirierstab purieren,
danach zusatzlich durch ein feines Sieb passieren.

4. In einen Rahmblaser (geeignet fir die wame Kiiche)
mit einer Einwegkapsel filllen, stark schiitteln.

5. Die Backli mit dem Zwiebelschaum anrichten.

Dazu passen Pliree und Gemise nach Wahl,
zum Beispiel Pastinakenptiree und Rotkraut.

Tipp Es ist auch moglich, die Rindsbackli bei 76 Grad

wahrend 48 Stunden zu schmoren. e

Vs

Quellwasser), verpackt Gabriella Pahud
ebenfalls in launige Erzdhlungen, wel-
che die Géste auf liebevoll gestalteten
Karten nachlesen kénnen.

Auch Sachbiicher hat sie schon
geschrieben - etwa eines iber ihre
Erfahrungen auf einer unbewohnten
Insel im Bora-Bora-Atoll, wo sie fiir die
ehemalige Sendung «Traumziel Stidsee»
des Schweizer Fernsehens zehn Tage
verbrachte. «Ich finde, jede Herausfor-
derung ist immer auch ein Geschenk,
beruflich wie privat. Hier im <Heimeli»
konnte man dieses Geschenk aber nie
und nimmer alleine auspacken», sagt
Gabriella Pahud und betont, dass ohne
ihre zehn Mitarbeitenden gar nichts
gehe. Im auf 1800 Metern gelegenen
Betrieb braucht esviele Hinde, etwaum
den Weg mit dem Pistenfahrzeug zu pra-
parieren, Géste abzuholen oder Gemiise
und andere Frischwaren hochzufahren.
Und natiirlich um die Besucherinnen
und Besucher mit feinen Gerichten und
einem aufmerksamen Service zu ver-
wohnen. Apropos: Als hétte sie unsere
Lust auf Kaffee gesplirt, kommt Chef de
Service Katrin Tanner, 59, mit ein paar
Tassen auf einem Tablett um die Ecke.
«Dasistunser hauseigener Arvenkaffee»,
sagt sie mit horbarem Stolz in der Stimme.
Extra flir das «Heimeli» werden in der
Rosterei Keller in Zizers GR Bio- und
Fairtrade-Bohnen {iber einem Feuer aus
Biindner Arvenholz gerdstet. «Die Boh-
nen selbst kénnen wir ja nicht aus der
Schweiz beziehen, dafiir den Kaffee aus
dieser tollen Biindner Verarbeitung.»
Solche Zusammenarbeit war uns von
Anfang an enorm wichtig», so Gabriella

Festliche blaue Stunde:
Die Lichter an der grossen
Tanne und ums Haus
herum sorgen noch lange
nach den Festtagen fiir
Stimmung.

Pahud. Es ist den Pahuds eine Herzens-
angelegenheit, wenn immer mdglich
Lebensmittelproduzentinnen und -pro-
duzenten aus der Region oder Graubiin-
den zu beriicksichtigen. Ein Teil des
Gemiises, das auf die «Heimeli»-Teller
kommt, wéchst im Biogarten Schanfigg
in Pagig auf 1300 Metern Hohe. Krduter
im eigenen Gértli vor der Tiir. Alp- und
Schafskése liefern die benachbarten
Bergbauern. Und das Fleisch stammt,
wenn es das Angebot zuldsst, von
Kathrin und Peter Sprecher vom Hof
Sonnenriiti, einem Bio-Mutterkuhhal-
tungs-Betrieb mit eigener Metzgerei in
Langwies. Bei unserem Besuch ist Garry
Lewis kurz vor dem Mittag gerade dabei,
Rindsbéckli anzurichten. «Wir lassen sie
zweiundsiebzig Stunden lang langsam
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schmoren, diese Zeit tut ihnen gut.
Probiert mal!», sagt er. Das lassen wir uns
nicht zweimal sagen: Die Gabel trennt
das Fleisch, als ob es Butter wire. Und
beim Essen geht ein {iberzeugtes
«Mmbhhh» durch den Raum.

Schlafen wie zu Gotthelfs Zeiten
Der gebiirtige Neuseeldnder steht schon
im dritten Jahr in der «<Heimeli»-Kiiche.
Immer wieder fithrten ihn seine Motor-
radreisen nach der Saison zuriick nach
Sapiin. «Ich mag, dassich hier auch mal
Quad fahren muss oder Eis von der
Strasse pickeln», sagt er schmunzelnd.
Der ausgebildete Koch und Patissier will
immer auch fleischlose Gerichte ins

Fortsetzung Lesen Sie weiter auf Seite 83
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Wie ein Kunstwerk auf der
weissen Leinwand: Randen-
gnocchi mit eingelegten
Randen und einem Schaum
aus Parmesan und Polenta,
garniert mit Biindner
Rohschinken und Trauben.

Randengnocchi mit eingelegten Randen
und Parmesan-Polenta-Schaum

Fiir 12 Portionen (Menge eingelegte Randen: fiir 1 Glas a 500 ml plus 1 Glas a 300 ml fiir die Abschnitte)

Zutaten eingelegte Randen

» 500 g Randen, alle méglichst in der
gleichen Grosse » etwas Rapsol

» 15 EL Pfefferkorner ® % EL Koriander-
kérner » %5 EL Senfkorer » 5 Nelken

® 1-2 Stk. Muskatbltten ® 1 Lorbeerblatt

® 350 ml Weissweinessig ® 50 g Zucker
Zubereitung

1. Zwei Wochen vor dem Servieren Ofen
auf 160 Grad Unterhitze vorheizen. Randen
waschen, in Alufolie einwickeln und auf
ein Backblech legen. In den Ofen geben
und backen, bis sie gar sind (mit einem
Zahnstocher regelmassig kontrollieren).
2. Durchgegarte Randen aus dem Ofen
nehmen, etwas auskiihlen lassen.

Randen schalen, in die gewiinschte Grésse
schneiden und in sterilisierte Einmach-
glaser schichten.

3. Etwas Rapsdl in eine Pfanne geben, alle
Gewdrze bis und mit Lorbeerblatt dazuge-
ben und kurz anrosten, bis es fein zu duften
beginnt. Essig und Zucker dazugeben und
alles aufkochen. Sud ins Weckglas geben.

Zutaten Parmesan-Polenta Schaum
(fiir einen 500-ml-Rahmbldser)

® 80 g Huthnerbouillon (1) = 16 g Butter

® | Prise Salz » 16 g Polenta = 16 g Par-
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mesan, fein gerieben ® 80 g Hithner-
bouillon (2)

Zubereitung

1. Hithnerbouillon (1), Butter und Salz

in einer Pfanne aufkochen.

2. Polenta dazugeben, 2 Minuten
aufkochen. Gut umrtihren.

3. Parmesan dazugeben, umrihren.
Huhnerbouillon (2) dazugeben, umrihren.
Auf circa 60 Grad abkiihlen lassen, dann
fein purieren und durch ein Sieb passieren.
4. In einen Rahmblaser (geeignet fir die
warme Kiiche) geben, Patronen dazugeben
und stark schutteln.

Zutaten Randengnocchi

» 440 g Kartoffeln, mehligkochende Sorte
= 35 g Figelb (entspricht circa 3 Stiick)

» 260 Weissmehl » 30 ml Randensaft (1)

» Salz und Pfeffer ® 200 ml Randensaft (2)
® etwas Biindner Rohschinken und Trauben
(optional)

Zubereitung

1. Kartoffeln im Dampfkorbchen oder im
gesalzenen Wasser kochen. Durch ein
Passevite (Flotte Lotte) in eine Schiissel
driicken und auskiihlen lassen.

2. Eigelb, Mehl, Randensaft (1), Salz und
Pfeffer dazugeben und alles gut zu einem

Teig vermengen (sollte der Teig zu weich
werden, noch etwas mehr Mehl dazugeben;
falls er zu fest ist, noch mehr Randensaft).
Etwas vom Teig als Probe in eine Pfanne
mit sprudelnd kochendem Wasser geben.
Wenn die Probe auseinanderfallt, zum Teig
10 Gramm Maizena geben.

3. Teigmasse auf wenig Mehl zu daumen-
dicken Rollen formen und diese in zwei
Zentimeter lange Stlicke schneiden. Nach
Belieben mit dem Daumen tiber eine Gabel
rollen, sodass auf der einen Seite ein Rillen-
muster und auf der anderen Seite eine
Delle entsteht. Gnocchi auf ein bemehltes
Ktichentuch legen.

4. Gnocchi portionenweise in reichlich
Salzwasser 5 Minuten ziehen lassen,

bis sie an die Oberflache steigen. Mit einer
Schaumkelle herausnehmen, abtropfen
lassen und warm stellen.

5. Randensaft (2) in einer Pfanne
aufkochen und auf circa 70 Milliliter oder
Gramm reduzieren. Gekochte Gnocchi
darin schwenken. Mit den eingelegten
Randen und dem Parmesan-Polenta-
Schaum anrichten.

Tipp Mit Biindner Rohschinken und
Trauben garnieren.

Vegane Capuns

Zutaten Fiir 6 Personen

» 40 g Ruebli, geschalt = 40 g Pfalzerriiebli, geschalt = 40 g Knollen-
sellerie, geschalt = 40 g Lauch, gewaschen » 20 g pflanzliche
Butteralternative (im Detailhandel oder Bio-Fachmarkt erhaltlich)
» 40 g Zwiebeln, gehackt ® 2 TL Knoblauchpaste ® 10 g weisser
Portwein = je 1 Prise Salz, Pfeffer, Muskatnuss ® 20 grosse Mangold-
blatter » 140 g Kichererbsenmehl (im gut sortierten Detailhandel
oder Bio-Fachmarkt erhaltlich) » 60 ml Wasser ® 60 ml pflanzliche
Milchalternative nach Wahl (im Detailhandel oder Bio-Fachmarkt
erhaltlich) » 40 g vegane Landjager, in Stiicke geschnitten

(im Detailhandel oder Bio-Fachmarkt erhaltlich) = 25 g Hefeflocken
(im gut sortierten Detailhandel oder Bio-Fachmarkt erhaltlich)

® 3 Prisen Alpenkrautersalz ® 450 ml Gemusebouillon

» 50 ml veganer Weisswein ® 100 ml pflanzliche Rahmalternative

» Zwiebeln und veganer Parmesan (optional)

Zubereitung

1. Ruebli, Pfalzerrtiebli, Knollensellerie und Lauch in sehr

feine Wiirfel (Brunoise) schneiden. In einer Pfanne die pflanzliche
Butter erwarmen und darin das Gemiise zusammen mit

den Zwiebeln und der Knoblauchpaste anschwitzen.
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2. Mit dem weissen Portwein abléschen und mit Salz, Pfeffer

und Muskatnuss wiirzen. Etwas abkiihlen lassen.

3. Mangoldblatter waschen und in einem Topf mit kochendem,
gesalzenem Wasser nur kurz blanchieren (circa 30 Sekunden),
dann direkt in einer Schiissel mit kaltem Wasser abschrecken.
Aus dem Wasser nehmen und beiseitelegen.

4. Kichererbsenmehl mit dem Wasser und der Pflanzenmilch
vermischen. Gemuse-Brunoise, die veganen Landjagerstticke und
die Hefeflocken dazugeben, gut durchkneten und mit
Alpenkrautersalz abschmecken.

5. Fiir die Capuns vom Teig je eine pflaumengrosse Menge auf die
Mangoldblatter legen, seitliche Blattrander zu einem «Péackcheny
einschlagen und satt aufrollen. (Achtung: Der ganze Teig sollte
bedeckt sein).

6. Gemusebouillon, Weisswein und pflanzlichen Rahm in einer
Pfanne aufkochen. Capuns mithilfe einer Kelle vorsichtig hinein-
geben. Temperatur reduzieren und circa 15 Minuten kécheln lassen.
7. Capuns in Tellern verteilen, Flussigkeit aus der Pfanne
dazugiessen und servieren.

Tipp Mit angebratenen Zwiebeln und veganem Parmesan garnieren.

Tierisch gut, auch ohne
Salsiz, Kdse und Rahm:
Die veganen Capuns
haben sich im «Heimeli»
schon zu einem beliebten
Klassiker gemausert.
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ESSEN & TRINKEN

Wiirziger Rosmarin
und fruchtige Birnen
sind das perfekte Duo
fiir ein erfrischendes
Sorbet. Die kandierten
Orangenstreifen
sorgen fiir Biss.

Weniger an
Diabetes denken.

Rosmarin-Birnen-Sorbet mit kandierten Orangenstreifen

Fiir 6 Personen (Hinweis: Fiir dieses Rezept braucht es eine Glacemaschine)

Zutaten kandierte Orangen

®* 2 Orangen ®* 100 ml Wasser ® 90 g Kristall-
zucker (1) » 75 g Kristallzucker (2)
Zubereitung

1. Orangen mit einem Sparschaler vorsichtig
schélen. Schale in feine, circa 2 Millimeter
dicke Streifen schneiden.

2. Wasser und Zucker (1) im Topf aufkochen.
Orangenstreifen dazugeben und aufkochen,
bis die Streifen leicht durchsichtig sind.

3. Flssigkeit mit einem Sieb gut abgiessen.
Streifen 10 Minuten abtropfen lassen.
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4, Zucker (2) in einen tiefen Teller geben,
Orangenstreifen dazugeben und gut
vermischen.

Zutaten Sorbet

» 75 g Zucker » 50 ml Wasser

» 250 g Birnenptiree (selbst gemacht
oder im Detailhandel gekauft) ».1 Zitrone,
nur Abrieb 1 Zweig Rosmarin
Zubereitung

1. Alle Zutaten bis und mit Rosmarin
zusammen in einer Pfanne aufkochen.

Gut durch ein Sieb in eine Schiissel
passieren. Bei Raumtemperatur 1 Stunde
stehen lassen.

2. In eine Glacemaschine fiillen und
wahrend 25 bis 30 Minuten cremig fest
werden lassen. Mit den kandierten Orangen-
streifen garnieren und sofort servieren.

Info Falls das Sorbet erst spater serviert
wird, die Masse in einen geeigneten
Behalter abfiillen und bis zur Verwendung
tiefktihlen.

W@W
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beste Licht riicken: Fiir die veganen
Capuns etwa reisen manche Géste auch
von weit tiber das Biindnerland hinaus
an. Sowieso diirfen Biindner Klassiker
wie Maluns, Pizzoccheri und Gersten-
suppe auch hier nicht fehlen, ebenso
wenig wie Fondue oder ein Zvieriplattli
auf der Terrasse. Aber daneben sollen
eben auch andere und immer wieder
auch neue Kreationen Platz haben, die
dann zu Wochenhits oder zu raffinierten
Gerichten an den «Alpengourmet»-
Abenden werden, die in der Hochsaison
regelmaissig stattfinden.

Auch das Brot und anderes Gebick
kommt aus dem «Heimeli»-Ofen. Zwei
Tage in der Woche 6ffnet Bickermeis-
ter Markus Kiihne, 59, die Mehlsicke,
setzt Teig um Teig an und kann sich
dabei so richtig ausleben: Von Guetsli
fiir die Weihnachtszeit tiber Kartoffel-
broétli zum Mitternachtsciipli an Silves-
ter bis zum Dreikdnigskuchen stammt

Automatische Zuckermessung,* ohne Scannen

U

alles aus seinen Hénden. Auch Zimt-
schnecken und Birnbrot gehdren zum
Repertoire — und natiirlich die verschie-
densten Brote. «Das Roggenmischbrot
ist einer meiner Lieblinge», sagt der
Bécker und machtsich gleich wieder gut
gelaunt an die Arbeit. Es braucht Nuss-

Von Gabriella Pahud geschrieben,
von Sarah Caduff illustriert: die beiden
«Heimeligugg»-Bilderbiicher.

stdngeli-Nachschub als kleine Nasche-
rei zum Kaffee.

Wenn spéiter im «Heimeli» die Lich-
ter ausgehen, geht es von den geheizten
Gaststuben hinauf in die Zimmer. Wie
zu Gotthelfs Zeiten schlift es sich dort
ohne Heizung, doch Warmeflaschen und
Zusatzdecken liegen jederzeit bereit.
Wir haben sie aber nicht gebraucht und
so gut und tief pfuuset wie schon lange
nicht mehr. Und als wir nach dem
Zmorge mit dem Schlitten zuriick nach
Langwies fahren, ist sie wieder da: die
kiithle Winterluft, die an den Backen
kitzelt. Ein heimeliges Gefiihl.

LN N |
Berggasthaus Heimeli 7057 Sapiin,
Telefon 081374 21 61, www.heimeli.swiss,
info@heimeli.swiss Offnungszeiten Winter-
saison: ab dem 1. Adventswochenende bis Anfang
April (je nach Schneelage). Sommersaison:
Auffahrt bis 1. November. Montag bis Sonntag
von 10 bis 24 Uhr offen, in der Vor- und
Nebensaison Mittwoch bis Sonntag. Kiiche
ab 11.30 Uhr durchgehend gedffnet

pexcom GG/
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Fiir die Umstellung von Bio auf Demeter mussten
Bendicht Glauser und Claudia Schneider nicht viel
anpassen, da sie bereits zuvor auf eine konsequente
Kreislaufwirtschaft gesetzt hatten.
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Claudia Schneider und Bendicht Glauser aus Tagertschi BE leben hauptsachlich
von der Milch, die ihre Kiihe geben - auch fiir Naturaplan Produkte. Auf dem Hof
mit Demeter Label arbeiten sie mit einer ganzheitlichen Landwirtschaft.

ie heissen Bangfriede, Becane,

Bigudi, Bobby und Blingeli.

Fast alle Kiithe, Kilber und Rin-

der im Stall von Claudia Schnei-
der (46) und Bendicht Glauser (51) tra-
gen Namen, die mit B beginnen.

Claudia Schneider erzihlt: «Fast
alle stammen aus einer Zuchtlinie, die
auf eine Kuh namens Brenda zuriick-
geht.» Selbst der stolze Stier, der das
ganze Jahr tber mitten in der Milch-
kuhherde lebt, hat einen Namen, der
mit B startet: Bamigo. Er ist der Vater
einiger Tiere auf dem Hof.

Schneider und Glauser leben mit
ihren Tieren auf dem Gut Tiefmoos in
der Gemeinde Tagertschi, etwa 15 Ki-
lometer ausserhalb von Bern. Beim Be-
such Mitte Mairz sind die 25 bis 30

Tiere noch im offenen Laufstall unter-
gebracht. Denn die zarten Pflinzchen
auf den Weiden wiirden zu stark lei-
den, wenn die Hufe der Vierbeiner da-
rauf herumtrampeln. Ab Ende Mairz
sind die Kiithe und Kilber wieder auf
der Weide. Dann entscheiden sie selber,
ob sie auf der Weide oder im Stall sein
wollen. Im heissen Sommer suchen die
Tiere gern den Schutz im Schatten.

Biodynamische Landwirtschaft

Die Milch der Kiihe steht auf dem Hof
Tiefmoos im Zentrum, sie bringt dem
Bauernpaar den hochsten Anteil am
Einkommen. Nach dem Melken sam-
meln sie die Milch im Tank und kiih-
len sie auf vier Grad hinunter. Viermal
wochentlich fahren sie diese dann zur

Biomilk AG in Worb, wo sie zu Coop
Naturaplan Bio-Produkten wie Voll-
milch und neu auch Mozzarella verar-
beitet wird. Die Kithe auf dem Hof der
beiden sind keine Hochleistungstiere,
die auf eine grosse Milchproduktion
hin geziichtet wurden. Durchschnitt-
lich gibt eine Kuh etwa 5500 Kilo
Milch pro Jahr — das ist die Halfte
eines auf die Spitze getriebenen Zucht-
tiers.

Das liegt am ganzheitlichen Ansatz
der Arbeit auf dem Hof, den Claudia
Schneider und Bendicht Glauser ver-
folgen. Vor drei Jahren haben sie ihren
Hof von Bio auf Demeter umgestellt,
das biodynamische Label. Bei der bio-
dynamischen Landwirtschaft geht es
um die Starkung des gesamten Systems

Text: Thomas Zemp; Fotos: Christian Grund

eines Hofs: Menschen, Tiere, Pflanzen
und Boden werden als Teil eines Kreis-
laufs gesehen, in dem alle aufeinander
angewiesen sind und sich unterstiitzen.
So diirfen Kiihe nicht enthornt und De-
meter Milch nicht homogenisiert wer-
den. Dadurch rahmt Demeter Milch
auf. Ein Langzeitversuch des For-
schungsinstituts fiir biologischen Land-
bau (FiBL) mit dem staatlichen For-
schungsinstitut Agroscope beweist den
Erfolg: Biologisch-dynamisch bewirt-
schaftete Boden haben 60 Prozent mehr
Bodenlebewesen als konventionell be-
wirtschaftete Felder. Zudem produziert
die Demeter Landwirtschaft 61 Pro-
zent weniger schadliche Klimagase als
konventionelle Landwirtschaft.

Bei der Viehzucht setzten Schneider
und Glauser auf Zweinutzungsrassen.
Was bedeutet: Die Tiere dienen nicht
nur zur Milch-, sondern auch zur
Fleischproduktion. Die Kilber, die sie
nicht selber behalten, geben sie nach
der Aufzucht im Alter von etwa einem
halben Jahr auf einen anderen Hof zur
Weide-Rindermast. Aber auch bei den
eigenen Kiihen lasst sich das hochwer-
tige Fleisch spiter verwerten, auch
wenn sie bei der Schlachtung schon ein
stolzes Alter haben.

Der geringere Milchertrag hat ei-
nen weiteren Grund. Schneider und
Glauser ziichten ihr Vieh selber auf dem
Hof. Ein Teil der Milch geht darum an
die jungen Kilber. Diese leben mit ih-
ren Miittern zusammen und werden
von diesen oder auch Ammenkiihen
mit Milch gesdugt. In den ersten Wo-
chen ernihren sie sich vor allem da-
von, danach erhalten sie immer mehr
Heu und Gras. Diese Milch steht damit
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der kommerziellen Verwertung also
nicht zur Verfugung. Die Milch ist aber
nicht die einzige Einnahmequelle von
Schneider und Glauser. Einen wichti-
gen Anteil macht die Stromproduktion
aus. Auf dem Dach des Stalls haben sie
eine Solaranlage installiert. Der Strom,
den der Hof nicht braucht, wird ins
Netz eingespiesen. Insgesamt produ-
ziert die Anlage circa 180000 Kilo-
wattstunden pro Jahr. Zudem leben
etwa 100 Hithner auf dem Hof, deren
Eier in den Verkauf gehen. Im Weiteren
baut das Bauernpaar Gemiise und et-
was Getreide an und kann Friichte von
den etwa 80 Hochstammbdumen als
Moste oder Obst verkaufen. Und Ben-
dicht Glauser hat 16 Bienenvolker und
stellt Wald- und Bliitenhonig her. Clau-
dia Schneider wiederum hat beim FiBL
Auftrage als Beraterin.

Doch im Zentrum stehen die Kiihe,
Kilber und der Stier. Dass es ihnen
wohl ist, splirt man, wenn man ihnen
zuschaut und sieht, wie Schneider und
Glauser mit ihnen umgehen.

Demeter und
Naturaplan

Seit 2017 gibt es bei Naturaplan auch
Demeter Produkte. Diese erfiillen
zusatzlich zu den strengen Knospe-
Richtlinien von Bio Suisse auch die
Demeter Anforderungen. Mittler-
weile gibt es bereits rund 300 Deme-
ter Produkte im Naturaplan Bio-Sor-
timent.
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Die Milch der Kiihe auf dem Gut Tiefmoos ist die wichtigste Einkommensquelle

von Claudia Schneider und Bendicht Glauser.

PRASENTIERT VON COOP

—
Funf Fragen

Bettina
Holenstein
Co-Geschafts-
fihrerin
Demeter

Was zeichnet die Milch mit
Demeter Label aus?

Demeter Milch stammt aus einer
Landwirtschaft, die alle Beteiligten
starkt: den Boden, die Pflanzen, die
Tiere und die Menschen. Sie ist
naturbelassen und wird weder ho-
mogenisiert noch hocherhitzt.

Ist Demeter Milch gleich

lang haltbar wie Milch von
konventionellen Hofen?
Haltbarkeit ist nicht von der Tier-
haltung abhingig. Pasteurisierte De-
meter Milch ist gleich lang haltbar
wie konventionelle — meistens tiber
das Haltbarkeitsdatum hinaus. De-
meter Rohmilch dagegen sollte man
immer moglichst frisch geniessen.

Schmeckt man den Unterschied
zwischen Milch vom Demeter Hof
und einem konventionellen Hof?
Ja, Demeter Milch schmeckt rah-
miger, weil bei der Verarbeitung auf
jeden Schritt verzichtet wird, der
die Fett- und Eiweissmolekiile be-
schadigt.

Lasst sich Demeter Milch

ebenso gut schaumen fiir einen
Cappuccino?

Aufschiumen ist gut moglich. Die
saisonalen Schwankungen der na-
turbelassenen, nicht-standardisier-
ten Demeter Milch konnen jedoch
einen Einfluss auf die Stabilitdt des
Schaums haben.

Wie werden Kiihe auf Demeter
Hofen gefiittert?

Die Kithe werden biologisch gefiit-
tert. Das Gras und das Heu stam-
men zu mindestens 80 Prozent vom
eigenen Hof.

Dieser Beitrag wurde vom Ringier Brand
Studio im Auftrag eines Kunden erstellt.



