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NEW SWISS CUISINE | Menschen

Drei Uberzeugungstdter

TEXT Sabrina Glanzmann | BILDER Nico Schaerer

In der marmite-Ausgabe 4/2016 starteten wir mit unserer Rubrik «New Swiss
Cuisine». Genau ein Jahr spater widmen wir der Neuen Schweizer Kiiche
ein ganzes Heft - Grund genug also, unsere Portraits iiber innovative, quere
und mutige Produzentinnen und Produzenten in dieser Nummer auf drei
Personlichkeiten auszuweiten. Diirfen wir vorstellen:

Mischa Hofer hat sich der Ver-
marktung von seltenen Schweizer
Nutztierrassen verschrieben.

Hier ist er bei den Zebus auf dem
Hof Horn in Trimbach (SO) -

die Tiere sind fiir ihr zartes Fleisch
bekannt.

MISCHA HOFER: DER PLATZHIRSCH
IN DER NISCHE

Ein Abend im August 2012. Mischa Hofer
sitzt nach Feierabend mit einem Kollegen
am Stammtisch in einem Restaurant in Ol-
ten. Das Gesprachsthema: Wildfleisch in der
hiesigen Gastronomie. «Wir sprachen darii-
ber, welcher Wahnsinn es ist, dass auslandi-
sche Produkte wie Hirsch aus Neuseeland
die Karten dominieren. Das beschiftigt
mich schon seitdem ich 18 bin und selbst pas-
sionierter Jager. Ich dachte immer, es muss
doch einen Weg geben, unser hochklassiges
einheimisches Wild in die Restaurants zu
bringen.» Der Freund, als ausgebildeter Ho-
telier ein Branchenkenner, sah das genauso.
«An diesem Tag ging ich mit dem Entschluss
nach Hause, mich selbststindig zu machen
und Schweizer Wild professionell zu ver-
markten. Klingt etwas naiv-verriickt, aber so
war es!», erinnert sich Mischa Hofer - man
konnte es auch mutig nennen, denn der da-
malige Geschiftsstellenleiter eines Erwach-
senenbildungsinstituts kannte abgesehen
von seiner Jagdtitigkeit die Fleisch- und
Gastronomiewelt nur aus Konsumenten-
sicht. «Manchmal muss man einfach losle-
gen. Und zum Gliick weiss man ja nicht, was
wirklich alles auf einen zukommt», sagt der
39-Jdhrige und muss licheln. Er reduzierte
sein Pensum und baute nebenher die Firma
Platzhirsch in Treiten (BE) auf - kaufte
Equipment, mietete Infrastruktur wie etwa
eine kleine Metzgerei und Lagerriume, ging
seine Jagerkontakte an und begann, direkt
bei ihnen einzukaufen. Sein erster Kunde?
Den holte er sich buchstiblich auf der
Durchfahrt: Vor dem Restaurant Goldener
Krug im bernischen Suberg sah er eine Tafel
mit der Aufschrift «Spezialist fiir Wild-
fleisch», er betrat das Lokal und verliess den
Betrieb mit einer Bestellung und dem Kon-
takt zu Gastgeber und Koch Thomas Pfister.
Inzwischen ist aus der Zusammenarbeit
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Freundschaft entstanden. Auch Weiterbil-
dungen fiir Hobbykdéche und Profis zum
Thema Wild haben die beiden durchgefiihrt.

Nach dem ersten Jahr hatte der Jungun-
ternehmer bereits zehn Tonnen Fleisch ver-
kauft und endgiiltig Feuer gefangen; er kiin-
digte seine Anstellung und richtete alles auf
den «Platzhirsch» aus. «Es lief gut, ich hatte
in meiner Nische einen schonen Kunden-
stamm aufgebaut», erzdhlt er. Dennoch
folgte nach einem Jahr die Erkenntnis: Von
der Wildtiervermarktung alleine leben, das
wird schwierig. Wie konnte er also in der
Nische bleiben, diese aber innerhalb seiner
Prinzipien - naturnahe Produkte nach
nachhaltigen und ethischen Grundsitzen -
ausdehnen? Mischa Hofer wurde fiindig, als
er sich mit seltenen Schweizer Nutztierras-
sen auseinandersetzte, die in naturnahem
Umfeld geziichtet und aufgewachsen sind
- ein Gastronom, der sich fiir Wollschweine
interessierte, hatte ihm den Input gegeben.
Mittlerweile fithrt er das wohl breiteste Pro-
Specie-Rara- und Nischenangebot hierzu-
lande. Im Rahmen eines Weiterbildungs-
kurses, den Mischa Hofer bei der Firma
Haco in Giimligen durchfiihrte, entstand
der Kontakt zur Institution Pro Specie Rara
Schweiz und so wiederum der Link zu Pro-
duzenten oder Vereinen von Rassen wie
Evoléner Rind, Rhitisches Grauvieh oder
eben Wollschwein. Die Zahlen heute: 45
Tonnen Fleisch verkauft er pro Jahr - gross-
tenteils an Gastrokunden, aber auch an im-
mer mehr Endverbraucher. Heute beschif-
tigt er drei Teilzeitmitarbeitende und wirkt
mit {iber 50 Landwirtinnen, Produzenten
und Jigern zusammen, bei denen er die Tie-
re direkt einkauft und sie in Partnerbetrie-
ben regional schlachten lisst. «Ganz wich-
tig ist mir, dass Produzenten ihre Tiere
selberin denjeweiligenregionalen Schlacht-
betrieb bringen, es ist aus meiner Sicht Teil
ihrer Verantwortung.» >



Wer Mischa Hofer iiber seine Arbeit spre-
chen hort, merkt schnell, dass er weit davon
entfernt ist, bloss «geschiftstiichtiges» Bin-
deglied zwischen Produzenten und Abneh-
mern zu sein. «Es stecken mein Herzblut
und meine ganze Uberzeugung dahinter. Es
hat mir den Armel reingenommen, wie man
so schon sagt.» Fiir unser Gesprich treffen
wir ihn auf dem Hof Horn von Paul und Ka-
tharina Strub, atemberaubend schon gele-
gen, hoch tiber dem solothurnischen Trim-
bach und der erste Betrieb im Kanton, der
anfangs der 199o0er-Jahre auf biologische
Landwirtschaft umstellte. Mischa Hofer
traf im Mirz 2016 hier gleich drei Mal sein
Gliick: Hier fand er das erste Fleisch vom
Zebu-Rind - welches bekannt ist fiir seine
Exklusivitit und ausgeprigte Zartheit-,
nach dem einer seiner Kunden auf der Suche
war. Hier lernte er seine heutige Partnerin
und Meisterlandwirtin Rebekka Strub ken-
nen, die den elterlichen Betrieb ab Oktober
2017 als Pichterin tibernehmen wird. Und
hier kam er erstmals mit Aubrac-Rindern in
Beriithrung, einer tiber 150 Jahre alten Rasse,
die urspriinglich aus der Auvergne im Zent-
ralmassiv Frankreichs stammt und sehr hel-
les Fleisch besitzt mit ebenfalls hohem Zart-
heitsgrad. Vor rund 20 Jahren wurden die
Aubrac erstmals in die Schweiz gebracht und
finden heute im Mutterkuhsystem eine brei-
te Anerkennung - die Rasse eignet sich fiir
schwierige Haltungsbedingungen in hohe-
ren Lagen und Trachtigkeitsrate, Milchleis-
tung sowie Langlebigkeit gelten als hoch.
Im Mai diesen Jahres hat Mischa Hofer
fir die Rasse sein eigenes Label «Swiss Au-
brac Beef» geschaffen und schiitzen lassen.
Bewusst sind dabei Gewicht und Fettklasse
der Schlachttiere nicht vorgegeben, um den
Bauern den Druck hinsichtlich der Schlacht-
korper-Taxierung zu nehmen. «Aubrac-Tie-
re haben rassenbedingt zum Beispiel Miihe,
auf die gewiinschten, schlachtbedingten
Vorgaben zu kommen. Es miissten Getreide,
Mais oder sogar Kraftfutter zugefithrt wer-
den, was nicht die 1dee hinter einem natur-
nahen Label sein kann.» Hofer arbeitet der-
zeit mit rund zehn Betrieben zusammen,
welche ihren Tieren eine extensive Futter-
grundlage mit Gras, Heu und Silage bieten.
Derzeit hilft er selbst ein bis zwei Tage
pro Woche auf dem Hof Horn mit, der direk-
te Kontakt zu den Tieren, detaillierte Ein-
blicke in die Zucht, Tierhaltung oder Futter-
thematik gefallen ihm. «Mal sehen, auf
welche neuen ldeen mich das bringen wird»,
sagt’s und blicktins Tal hinab. Die Weitsicht
ist ihm sicher.
» platzhirsch.ch
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PATRIZIA KELLER: DESIGN AUS
HEIMISCHEM HOLZ GESCHNITZT
Kirschholz, Nussbaumholz, Birnenholz,
Zwetschgenholz, Ahornholz, Eschenholz ...
Patrizia Keller zdhlt auf und strahlt dabei
immer mehr. «Holz ist mein liebstes Materi-
al, das war es schon immer. Es ist warm und
sehr modern, dieses «Chalet-Image>, dasihm
zum Teil noch immer hartnickig anhaftet,
finde ich vollig tiberholt», sagt die Designe-
rin und liefert bei unserem Treffen gleich die
eindriicklichen Beweise: Sie stellt puristi-
sche und damit umso elegantere und styli-
sche Loffel aus ausschliesslich Schweizer
Holz her in den verschiedensten Formen
und Grossen, allesamt einzeln von Hand ge-
formt, geschliffen und behandelt. Und wie es
sich fiir Unikate gehort, hat manchmal einer
einen etwas krummeren Stiel, ein anderer
eine tiefere Laffe oder auch mal ein Wurm-
loch - das macht die Objekte erst einzigartig.
2015 griindete die Aargauerin ihr Label «Foi-
fedrissg», benannt nach ihrer Hausnummer
und damit der Geburtsstitte der ldee und
dem Ort, wo die Holzl6ffel auch heute noch
grosstenteils entstehen. «Ausserdem wollte
ich gerne ein Wort auf Schweizerdeutsch
und in Dialekt, um auch die Herkunft - das
Schweizerische - zu zeigen», erklart Patrizia
Keller. Die Produkt- und Industriedesigne-
rin arbeitete nach ihrem Studium zunichst
als Grafikerin im Ziircher Opernhaus und
anschliessend in einem Unternehmen fiir
Mobeldesign und Szenografie. Einer ihrer
dortigen Chefs griindete eine neue Firma,
sie ging mit und konnte sofort viel Verant-
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wortung iibernehmen; unter anderem ein
Konzept fiir ein Take-away-Lokal entwer-
fen. 2014 entschloss sie sich dazu, ihr eigenes
Studio fiir Mobel, Wohnaccessoires und
Schmuck zu griinden. Sie merkte aber: Die
Arbeit mit den Hinden, direkt an den Mate-
rialien, fehlte ihr als Gegenpol zum Entwer-
fen am Computer, hatte sie ndmlich nicht
erst seit dem gestalterischen Vorkurs eine
ausgepriagte handwerklich-kreative Ader.
«Loffelschnitzen interessierte mich schon
lange, aber ich wusste nicht, ob ich das iiber-
haupt kann! Und ich fand niemanden, der
dieses Handwerk in der Schweiz ausiibte. Ich
begann, mich im Internet zu informieren,
schaute Youtube-Videos, kaufte mir ein
Messer - allerdings zunichst das falsche»,
erzdhlt Patrizia Keller und muss lachen,
wenn sie zuriickdenkt. Oder wie sie mit ers-
ten Schnitzversuchen mit weichem Griin-
holz zwar super zurechtkam - die Loffel sich
aber anschliessend nach dem Kochen verbo-
gen. «Mann muss ja zuerst Allerhand her-
ausfinden», sagt die 30-Jdhrige. Und das hat
sie mittlerweile: verschiedene Messer,
Schnitz- und Aushohl- und Schleifwerkzeu-
ge besitzt sie heute; gegen 100 Loffel sind
inzwischen aus ihrer Hand entstanden.
«Diese Arbeit macht siichtig, ich kann voll
abschalten, wenn ich sehe, wie etwas Form
annimmt. Und ich finde es auch schon, heu-
te ein Handwerk zu leben, das etwas zur Ent-
schleunigung beitragt.» Und zur Nachhal-
tigkeit: Beijedem Loffel entstehen die ersten
Schritte in der kleinen Werkstatt ihres
Freundes, «einem Hobbyschreiner», wo »



Designerin Patrizia
Keller geht gerne den
Holzweg: Seit 2015 stellt
sie Loffel aus aus-
schliesslich heimischen
Holzern von A bis Z in
Handanfertigung her.
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Plattform
fiir Pioniere

Die Initiative «New Swiss Cuisine»
hat marmite gemeinsam mit Valser
in den letzten Jahren entwickelt
und im November 2015 mit einer
eigenen Charta (siehe Seite 34)

und der Durchftihrung des
Symposiums «Zur Zukunft der
Schweizer Kochkunst» offiziell
lanciert. Flr das Ziel, mit verschie-
denen Mitteln das kulinarische
Image der Schweiz zu starken und
nach aussen zu tragen, startete
marmite ausserdem vor genau
einem Jahr in der Ausgabe 4/2016
die Rubrik «New Swiss Cuisine».
Seither spiren wir fur jede Ausgabe
kreative, mutige und leidenschaftli-
che Produzentinnen und Produzen-
ten auf und stellen sie in einem
Portrait vor. Zum einjahrigen
Geburtstag und anlasslich dieser
«New Swiss Cuisine» Themen-
Ausgabe riicken wir mit Patrizia
Keller, Mischa Hofer und Kurt
Brunner gleich drei Persénlichkei-
ten ins Scheinwerferlicht.

» valser.ch/de-CH/newswisscuisine

ALLE BISHERIGEN
«NEW-SWISS-CUISINE»-
PORTRAITS:

NILS MULLER

«Zur Chalte Hose», Forch (ZH)
Angus-Fleisch aus Weideschlach-
tung (marmite 4/2016)

» zurchaltehose.ch

LILO MEIER
Blutenschmaus, Zirich
Delikatessen aus Bio-Rosen
(marmite 5/2016)

» bluetenschmaus.ch

SIMONE STOCKER
Keramikerin, Murten (FR)
Porzellandesign (marmite 6/2016)
» simonestocker.ch

HEINZ BURI

Fischzucht Moossee (BE)
Nachhaltige Karpfenproduktion
(«Cyprilini») (marmite 1/2017)

» moosseefisch.ch

SIMON MULLER
Oelist, Basel

Kalt gepresste Qualitatsole
(marmite 2/2017)

» oelist.ch

WERNER THOMMEN
Biohof Dangern (BL)
Bio-Urdinkel und -Produkte
(marmite 3/2017)

» urdinkel.ch
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sie die Ausschneidmaschine verwenden und
Restholz seiner Arbeiten verwenden kann.
Generell arbeitet Patrizia Keller ausschliess-
lich mit Resten aus heimischem Holz, das sie
auch von befreundeten Bauern bezieht oder
bei Schreinereien direkt anfragt. «Fiir mich
muss kein Baum extra gefillt werden, schon
gar kein tropischer!» Es braucht mehr als ei-
nen Tag, bis ein Loffel fertig ist, vom Aus-
schneiden tiiber das Aushohlen («Das ist
mein Lieblingsschritt der ganzen Arbeit,
weil hier die Laffe gemacht wird und ich so
gezielt entscheiden kann, wie tief oder breit
oder lang sie werden soll und dem Loffel da-
mit quasi sein Gesicht gebe») bis zum Schlei-
fen. Anschliessend wird der Loffel in Wasser
gekocht, damit die Holzfasern aufstehen
und nochmal alles geschliffen werden kann
und der Loffel noch glatter wird. Dann reibt
ihn Patrizia Keller mit einem kalt gepressten
Leindl ein - wichtig ist dabei,ein essbares Ol
zu verwenden, das nicht ranzig wird. Der
Loffel kann dann bereits beniitzt werden,
auch wenn die vollstindige Olhirtung bis zu
drei Monaten dauert.

Eine umfangreiche Arbeit, die sich auch
im Preis spiegelt. «An den ersten Weih-
nachts- und Designhandwerksmirkten, an
denen ich teilnahm, hatte ich fast Skrupel,
die Preise anzuschreiben - bei den grosseren
Loffeln liegen sie je nach Holz zwischen zwi-
schen 70 und 130 Franken pro Stiick. Aber
die meisten Interessierten verstehen diese
Preisgestaltung, wenn sie erfahren, welche
Prozesse und Abldufe dahinterstecken. Die
Sensibilitit ist heute prasent.» Seit Friihling
2016 arbeitet die Designerin ausserdem mit
dem Laden «Slow Goods» in Ziirich zusam-
men, fiir den sie ein eigenes kleines Kochlof-
felset entworfen hat. Dennoch: Sie wiinscht
sich keine Hiufung von Serienproduktionen
mit Schablonen, sondern noch mehr Unika-
tes, noch mehr Kunstwerk. «lch mochte
meine Kreativitit noch stirker ausleben,
zum Beispiel mit Farben oder Mustern arbei-
ten - trotzdem soll aber alles funktional blei-
ben.» Inzwischen hat sich Patrizia Keller
auch an Holzbrettchen oder Buttermesser
gewagt. Und als weitere Projekte schweben
ihr Loffelschnitzkurse vor, fiir die sie aktuell
in Zirich eine geeignete Lokalitdt sucht und
gerne ab Mitte August/September damit star-
ten mochte. Kein Zweifel, die ldeen rund um
ihre Loffel gehen der Designerin nicht aus.

Was ihr abschliessend besonders wichtig
ist? «Dass der Wert dahinter erkannt wird,
auch der emotionale. Denn jeder einzelne
Loffel liegt mir sehr am Herzen.»
» foifedrissg.ch
Ubrigens: Erkennen Sie die wunderschénen

Loffel in uneren Titel-Rezepten? Richtig, auch sie
stammen von Patrizia Keller.
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KURT BRUNNER: DER ETWAS
ANDERE EIERMANN
«Funf Franken fiir ein Oberlinder Ei»: Mit
diesem Titel sorgte der «Tagesanzeiger»-
Artikel Mitte Mai online fiir eine volle Kom-
mentarspalte. Von «Diesen Preis finde ich
noch gnidig» bis «Fiinf Franken fiir ein
Hiithnerei - das ist elitdr!» war alles zu lesen
in der regen Diskussion unter den Leserin-
nen und Lesern. Voll war auch das Postfach
von Bauer Kurt Brunner vom Hof Looren in
Wernetshausen, auf dessen - pardon - Hof-
mist diese Aussage gewachsen ist. Fiinf
Franken fiir ein Ei seiner Rassenhiithner an-
statt einem, das wire kostendeckend und
weniger Eierkonsum wiinschenswert. «Hat-
te ich gewusst, fiir welche Aufruhr das sor-
gen wird ...», sagt er bei unserem Treffen an
einem Prachtstag Ende Juni. Dann lacht er
sein verschmitztes Lachen, das wir an die-
sem Morgen noch einige Male sehen werden
und das den Satz ganz ohne Worte bendet:
Er hitte es trotzdem gesagt. Erst recht.
Kurt Brunner provoziert gerne. Aller-
dings nicht, «um in die Zeitung zu kom-
men», wie einer der Leser unter dem Artikel
kommentierte, «so wichtig nehme ich mich
dann doch nicht.» Vielmehr mdchte er sen-
sibilisieren fiir die beiden Themen Nutz-
hithnerzucht und -haltung, wobei fiir ihn so
einiges falsch lduft: Zu industriell die Pro-
duktion in Grossanlagen. Zu gross das Volu-
men der auf Leistung hochgeziichteten Hy-
bridhiihner, die nach einem Jahr ausgelaugt
entsorgt wiirden. Zu sinnlos die Vergasung
mainnlicher Kiiken gleich nach dem Schliip-
fen, weil ihnen mangels Legefdhigkeit und
wenig Fleischansatz der 6konomische Wert
fehle. Zu giinstig der Preis und in der Folge
zu unbewusst der Konsum. Und die Fiitte-
rung: «Kein Bauer kann das Futter fiir seine
Hithner selber produzieren, ganz anders bei
den Kithen, wo wir unser eigenes Futter ver-
wenden, ohne Nahrungskonkurrenz zum
Menschen zu schaffen.» Ein Teufelskreis sei
das, und der Bauer darin lingst nur ein wei-
teres Glied der Servicekette. «Mit gesell-
schaftlicher Verantwortung, wie sie zum
Kern landwirtschaftlichen Arbeitens dazu-
gehoren sollte, hat das nichts mehr zu tun.»
Hinzu komme, dass zwei Grossunterneh-
men - eines in den Niederlanden, eines in
Deutschland - die Legehiihnerziichtung
heute weltweit dominierten, was wiederum
zur Folge habe, dass alle Tiere davon ab-
stammten und das Zuchtsystem geschlos-
sen sei — egal, ob die Hithner anschliessend
biologisch oder konventionell gehalten
wiirden. Und selbst wenn der Bauer wollte,
sei eine eigene Zucht mit solchen «geneti-
schen Endprodukten» nicht méglich. «Das
Hiihnerei ist vom kostbaren Lebenserhal- »
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Ein Mann fiir das
Spezielle: Landwirt Kurt
Brunner vom Hof
Looren in Wernetshau-
sen (ZH) ziichtet alte
Hiihnerrassen - fiir eine
nachhaltige Eierpro-
duktion und wesensge-
rechte Hiihnerhaltung.
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Eier von gliicklichen
Wiesen-Hiihnern:
Mit seiner Aussage,
fiinf Franken fiir ein
Ei eines Rassenhuhns
von seinem Hof in
Wernetshausen
waren kostendeckend
und weniger
Eierkonsum
wiinschenswert, hat
Kurt Brunner fiir
Furore gesorgt.
Derzeit verkauft er
sie allerdings fiir
einen Franken pro
Stiick.
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Aubrac-Rinder, eine
150-jdhrige Rasse aus
dem franzosischen
Zentralmassiv, kamen vor
20 Jahren erstmals in die
Schweiz. Im Mai 2017 hat
Mischa Hofer sein
eigenes Label «Swiss
Aubrac Beef» geschaffen
und schiitzen lassen
(oben). Seine Firma
Platzhirsch vertreibt auch
verschiedene Trocken-
fleischprokukte.




In ihrer Arbeitsecke kann Patrizia Keller an neuen Loffeldesigns
tiifteln und sich nach Lust und Laune kreativ ausleben. Das
Holzl6ffelschnitzen erfordert eine ruhige, geschickte Hand und
auch Ausdauer und Geduld: Vom ersten Schnitt bis zum fertig
gedlten, getrockneten Werk vergehen bis zu drei Monate.
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tungssystem zur Massenware geworden.
Dass ein Ei ein Embryo ist, stellt heute fiir
manche Menschen fast eine Uberraschung
dar!» Kurt Brunner ist aber kein Typ fiir die
Faust im Sack, er packt lieber an. Seit der
52-Jdhrige mit seiner Frau Annina Felix die
Pacht des Hof Looren im Ziircher Oberland
vor 13 Jahren tibernommen hat und ihn als
Demeter-zertifizierten Betrieb fiihrt, arbei-
tet er an einem eigenen Modell fiir eine
nachhaltige Eierproduktion und wesensge-
rechte Hithnerhaltung. Hauptzweig seiner
Arbeit ist die Viehwirtschaft - Milchkiihe,
Ritisches Grauvieh, Schweine -, des Weite-
ren aber hat der Landwirt entschieden, alte
Hithnerrassen zu ziichten, wie es heute hier-
zulande vor allem Hobby- und Ziergefliigel-
halter machen. «Ich habe absolut nichts ge-
gen Hobbyziichter, ich bin sogar 6fters mit
zweien in Kontakt, die aus Freude nebenbei
20, 30 Hithner halten - toll! Was ich hinge-
gen beabsichtige, ist etwas aufzuziehen, das
es nicht mehr gibt: eine bauerliche Klein-
hithnerhaltung.» So gackern uns bei der
Hoffithrung zum Beispiel zwei Generatio-
nen schwarzweiss gefiederter Kiiken der
Kreuzung Rhode Island und Wyandotte ent-
gegen in einem nur mit Stroh ausgelegten
Raum im Dachgeschoss des Hofes. Auf einer
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eingezdunten Wiese mit Biischen kénnen
sich die dlteren Tiere frei bewegen oder sich
in einen der mobilen Stille zuriickziehen -
es handelt sich um umgebaute Kithlwigen,
wo auch die Hennen ihre Eier legen konnen.
Die bis zu dreijahrige Hennen legen im Ver-
gleich zu den Hybriden, die auf eine Stiick-
zahl von 300 kommen, zwar nur bis zu 180
Eier pro Jahr. Dafiir bleiben sie linger am
Leben, wodurch sich die Legemenge ent-
sprechend erhoht. Und als Futter gibt es zu-
sitzlich Schotte aus der ebenfalls im Dorf
ansissigen Demeter-Sennerei Bachtel.

Die Rassenziichtungen sind der Ansatz
des neuen Geschiftszweiges auf dem Hof
Looren - aber ganz ohne Hybride geht es aus
wirtschaftlichen Griinden trotzdem (noch)
nicht. «Ich habe derzeit 500 Hybriden, die
im Bereich von fiinf Prozent immer gleich
viele Eier legen. Bei meinen Rassenziichtun-
genist die Spannweite gross, sie liegt derzeit
bei 70 bis eben 180 Stiick pro Jahr. Auch hier
gibt es Spitzentiere,, aber das muss man be-
obachten und Zeit investieren, um dann bei
der Ziichtung voranzukommen. Dazu sind
heutzutage viele nicht mehr bereit; konnen
sie doch schneller und billiger Effizienz er-
reichen. Ich will hier gegensteuern.» Ge-
gensteuern will er auch mit dem Projekt

«Huhn mit Bruder»: Fiir jede der 500 Lege-
hennen hat Kurt Brunner auch einen Hahn
- einen Bruder - aufgezogen, «um diesem
einen Sinn zu geben, sowohl okologisch,
O6konomisch wie auch ethisch.» Diese «Brii-
der» werden erst nach 20 Wochen ge-
schlachtet. Zu den Abnehmern gehoren fiir
die Thematik sensibilisierte Restaurants im
Raum Ziirich - darunter das Schifli in Uz-
nach oder das Restaurant Gamper in Zii-
rich. Dies gilt auch fiir die Althennen, die als
Suppenhiihner verwertet werden.

Was kommt als nidchstes? Kurt Brunner
wiirde sich gerne noch stirker auf die Hiih-
ner konzentrieren, etwa an der Bruttechnik
feilen oder an der alternativen Fiitterung
mit Insekten oder Fleischabfillen, und
«wieder Formen fiir Zusammenarbeit fin-
den, damit ein schoner Kreis von Rassen-
zlichtern gemeinsam Nutzgefliigel vermeh-
ren kann.» Erste Kontakte bestehen bereits.

Doch zunichst gibt es da immer noch
Kurt Brunners volles Postfach - die etwa 70
Riickmeldungen auf den «Tagi»-Artikel, die
er erhalten habe, seien durchs Band positiv
gewesen. «Darauf will ich personlich ant-
worten. Aber alles zu seiner Zeit.» m
» looren.ch
» huhnmitbruder.ch

ONE STOP SHOP
Wein und Delikatessen

-Mit Leidenschaft kuratierte Auswahl der besten Weine Europas
-Die Weine sind biologisch oder nach Demeter-Standards produziert

—Natural Wines, die man zu trinken liebt
-Fine Wines, unsere Rarititen-Selektion

-LUMA to go: Affiniertes und raffiniertes Fleisch fiir Hochgeniisse vom eigenen Herd

—-Snacks und Delikatessen zum Abrunden

Kontakt: shop@smithanddeluma.ch
Telefon 044 515 55 96

Offnungszeiten:
Di bis Fr 11 -19 Uhr
Sa 12 - 16 Uhr

SMITH&SMITH

Wine Company

Smith and Smith Ltd.
Grubenstrasse 27 8045 Zirich
smithandsmith.ch




! N Y 4 Unsere Weinexperten

MONDOVINO  BlulodzLllNLE

DIE WEINWELT FUR JEDEN GESCHMACK.

naturaplan

l ! COLLECTION

! DES VINS 1

! P

f 7 FINE \

|

YVORNE
7 DOMAINE La Thibaude
S COCCINELLES

: Neuchitel TECHY
| p

A " Naturaplan Bio- Coop Fine Food La Cote AOC Lavaux AOC Chablais AOC
© 'l Neuchatel AOC Domaine Féchy Premier Grand Cru Dézaley Grand Cru Yvorne La Thibaude

{ des Coccinelles, 75 cl Domaine de Fischer, 75 cl 70cl 75cl

11.95 16.30 18.90 13.50

Chasselas - von fruchtig bis elegant.

Spannende und erfrischende Apéro-Weine: Mit einem rassigen Chasselas starten Sie ideal .
in einen Sommerabend mit |hren Liebsten. Weitere Weinempfehlungen finden Sie auf

mondovino.ch. Coop verkauft keinen Alkohol an Jugendliche unter 18 Jahren. Erhaltlich in Eiir mich und dich.
grossen Coop Supermarkten und im Internet unter mondovino.ch






