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m
oor T

ellen
m

oos, E
sch

olzm
att, 

E
ntlebuch, 9. A

pril 20
21, 10

 U
hr m

or-
gens. W

ährend sich letzte Schneereste dem
 

Schm
elzprozess in der noch schw

achen A
pril- 

Sonne w
idersetzen, m

achen w
ir uns zusam

-
m

en m
it Stefan W

iesner auf, die Z
utaten für 

seine alchem
istische N

aturküche zu ernten. 
B

egleitet von
 ein

em
 T

eil sein
es K

üchen
team

s un
d 

dem
 L

agotto-T
rü
ff

elhund L
evy begeben w

ir uns ins 
T

ellenm
oos – ein M

oorgebiet im
 U

N
E

SC
O

-B
iosphä-

renreservat E
ntlebuch. W

iesner pfl
ückt B

irkenknos-
pen, lediglich eine von unzähligen ausgefallenen Z

uta-
ten, die er für sein diesjähriges B

aum
-M

enü benötigt. 
Stefan W

iesner denkt, dass dieses achtgängige M
enü 

den H
öhepunkt seiner bisherigen L

aufbahn bildet. 
Säm

tliche Speisen
 w

urden
 – typisch für den

 »H
e-

xer vom
 E

n
tlebuch« – n

icht am
 H

erd en
tw

ickelt. O
ft-

m
als kreiert er die ein

zeln
en

 G
erichte w

ähren
d des 

A
ufen

thalts in
 der N

atur oder in
 sein

em
 A

telier un
d 

stim
m

t sie gleich gedan
klich aufein

an
der ab. Im

 A
n

-
schluss ist es dann die A

ufgabe seiner K
üchenbrigade, 

die Ideen
 am

 K
ochtopf oder auf dem

 Feuerrin
g zu 

realisieren
, zu verfein

ern
 un

d schließlich gem
ein

sam
 

m
it W

iesn
er zu fi

n
alisieren

. A
lles, w

as B
äum

e un
d 

W
älder hergeben

, fi
n

det seit m
ehr als 30

 Jahren
 in

 
sein

en
 ausgefallen

en
 K

reation
en

 P
latz. 

D
ie G

estaltun
g des aktuellen

 B
aum

-M
en

üs koste 
ihn

 derzeit en
orm

 viel K
raft, m

ein
t Stefan

 W
iesn

er. 
A

uch scheut er w
eder A

ufw
and noch K

osten. A
llein in

 
die notw

endigen fünf D
eziliter R

ottannenöl hat er be-
reits m

ehrere T
ausend Franken investiert. K

ein W
un-

der also, dass es n
ur tropfen

w
eise verw

en
det w

ird. 
H

in
zu kom

m
en

 die E
n

tw
icklun

gskosten
 der letzten

 
M

on
ate für diese ein

zigartige K
reation

. Sobald der V
o

m
 W

A
L

D
       in

 d
en

 M
u

n
d

W
en

n
 ein

 K
o

ch
 B

au
m

rin
d

e, M
o

o
s, E

ich
en

b
lätter, 

V
o

gelb
eeren

, H
o

lzko
h

le o
d

er S
tein

e au
f d

en
 T

isch
 

b
rin

gt, is(s)t m
an

 sch
o

n
 etw

as irritiert. R
eisen

 sei-

n
e G

äste d
afü

r sch
o

n
 m

al H
u

n
d

erte vo
n

 K
ilo

m
e-

tern
 au

s d
em

 A
u

slan
d

 in
 ein

 klein
eres D

o
rf in

 d
er 

S
ch

w
eiz, w

ill m
an

 m
eh

r ü
b

er d
ie P

erso
n

 erfah
ren

. 

»
N

ein
, ich

 b
in

 ein
fach

 n
u

r ein
 M

en
sch

«
, lau

tet d
ie 

kn
ap

p
e A

n
tw

o
rt vo

n
 S

tefan
 W

iesn
er au

f d
ie F

rage, 

o
b

 er sich
 als K

ü
n

stler versteh
e. E

in
 L

o
kalterm

in
 

in
 d

er Z
en

tralsch
w

eiz.

T
E

X
T

 P
E

T
E

R
 F

IB
IC

H
   F

O
T

O
S

 JA
N

E
T

 S
C

H
U

L
Z

4
6

4
7

W
a

ld
 &

 M
e

n
sc

h
S

te
fa

n
 W

ie
sn

e
r



coron
abedin

gt geschlossen
e G

astrobetrieb w
ieder 

ö
ff

n
et, kön

n
en

 sich Fein
schm

ecker auf ein
 w

eltw
eit 

ein
m

aliges B
aum

-M
en

ü freuen
. D

as vierstün
dige G

e-
n

usserlebn
is bleibt dan

n
 so lan

ge auf der K
arte, bis 

an
 den

 B
äum

en
 die B

lätter w
ieder fallen

. Sein
e en

or-
m

e E
n

ergie schöpft Stefan
 W

iesn
er, w

en
 w

un
dert’s, 

aus der N
atur, dem

 W
ald, aus der A

rbeit m
it sein

em
 

jun
gen

 T
eam

 un
d vor allem

 aus sein
er Fam

ilie. Z
u 

ihr gehören
 sein

e Frau M
on

ica, m
it der er das »R

öss-
li« führt. Im

 selben
 H

aus betreibt T
ochter A

m
y ein

e 
Schokoladen

-W
erkstatt, un

d Sohn
 Jo schm

iedet in
 

sein
er M

esserw
erkstatt n

eben
 dem

 R
estauran

t M
es-

ser aus D
am

aszen
er- un

d M
on

ostahl.      

E
in

e
 B

e
g

e
g

n
u

n
g

 d
e

r b
e

so
n

d
e

re
n

 A
rt

N
un steht Stefan W

iesner also im
 T

ellenm
oos und er-

klärt seine W
elt. D

er elastische M
oorboden schm

atzt 
un

ter un
seren

 F
üßen

. D
er M

eisterkoch ist hier in
 sei-

n
em

 E
lem

en
t. G

en
au so w

ie L
evy – auch er schein

t 
sehr an

getan
 von

 den
 regelm

äßigen
 A

usfl
ügen

 in
s 

M
oor un

d in
 die um

liegen
den

 W
älder zu sein

. Stefan
 

W
iesn

er ist sehr augen
fällig ein

 eigen
w

illiger, ern
st-

hafter un
d zugleich san

ftm
ütiger M

en
sch. D

as m
a-

n
ifestiert sich im

 respektvollen
 U

m
gan

g m
it sein

em
 

T
eam

 un
d in

 sein
er ruhigen

, an
fan

gs etw
as in

 sich 
gekehrt w

irken
den

 A
rt. E

r zeigt sich aber kein
esw

egs 
n

ur verschlossen
. D

reht sich das G
espräch um

 sein
e 

T
hem

en, sprudelt es förm
lich aus ihm

 heraus. B
elang-

loser Sm
all T

alk hin
gegen

 schein
t n

icht sein
 D

in
g zu 

sein
. Sein

 W
esen

 spiegelt sich in
 sein

em
 eher extra-

vaganten Ä
ußeren, das er gern m

it au
ff

älligen K
opfbe-

deckungen und A
ccessoires unterstreicht. W

er Stefan
 

W
iesner nicht kennt und ihn dabei beobachtet, w

ie er 
durch die N

atur streift, w
ürde in

 ihm
 n

iem
als ein

en
 

preisgekrön
ten

 G
astrosoph

en
 verm

u
ten

. M
an

ch
e 

M
en

schen
, die ihn

 n
icht ken

n
en

, bezeichn
en

 ihn
 als 

Spin
n

er. F
ür an

dere jedoch ist er ein
 w

ahrer M
agier 

der K
üche. E

in
en

 T
itel trägt er aber zu R

echt – er 
ist ein

er der kreativsten
 K

öche der Schw
eiz, der 17 

G
ault-M

illau-P
un

kte un
d den

 G
uide-M

ichelin
-Stern

 
seit 20

0
8 m

it sein
er avan

tgardistischen
 N

aturküche 
erfolgreich verteidigt. 

A
usgerüstet m

it U
.S. A

rm
y-Jacke, klobigen

 O
ut-

door-Schuhen
, M

esser un
d Fern

glas w
ürde m

an
 in

 
ihm

 eher den
 Survival-E

xperten
 als ein

en
 der in

n
o-

vativsten
 G

astron
om

en
 der Schw

eiz verm
uten

. Spä-
testen

s beim
 E

in
tauchen

 in
 den

 W
ald w

ird jedoch 
Schritt für Schritt klar: Stefan

 W
iesn

er zeigt sich 
n

icht n
ur als w

ahrer H
exer am

 H
erd un

d am
 Feuer-

rin
g – dan

k sein
es breiten

 N
atur- un

d P
fl

an
zen

w
is-

sens w
ürde er m

it ausschließlicher N
ahrung aus Feld, 

W
ald un

d W
iese w

ohl tatsächlich problem
los über-

leben
. E

s ist gen
au dieser E

rfahrun
gsschatz, gepaart 

D
ie

 N
a

tu
r ist  

In
sp

ira
tio

n
sq

u
elle

u
n

d
 R

o
h

sto
ff

S
u

ch
en

, seh
en

, fi
n

d
en

 – w
en

n
 S

tefan
 W

iesn
er im

 

Frü
h

lin
g in

 d
en

 W
ald

 geh
t, h

at er sein
 B

au
m

-

M
en

ü
 im

 K
o

p
f, d

as er d
en

 gan
zen

 S
o

m
m

er ü
b

er 

servieren
 w

ird
. D

er R
ü

ckzu
gso

rt, an
 d

em
 d

er 

M
eisterko

ch
 sein

e G
erich

te en
tw

ickelt, gleich
t 

ein
er M

isch
u

n
g au

s W
erkstatt u

n
d

 Lab
o

rato
ri-

u
m

. W
iesn

ers R
estau

ran
t R

ö
ssli b

efi
n

d
et sich

 im
 

K
an

to
n

 Lu
zern

 in
 d

er G
em

ein
d

e M
arb

ach
.
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m
it dem

 gan
zheitlichen

 K
ochan

satz, der W
iesn

ers 
E

in
m

aligkeit ausm
acht. In

 sein
e P

hilosophie passen
 

Stichw
orte w

ie K
ochtechn

ik, C
hem

ie, L
eben

sm
it-

teltechn
ologie, M

olekularküche, A
rom

en
, Sen

sorik, 
B

rain
food, Food W

aste, gesun
des E

ssen
, Perm

akul-
tur, U

rban
 G

arden
in

g, Slow
 Food, E

thik un
d Ä

sthe-
tik. A

ber auch die verschiedenen E
lem

ente, A
lchem

ie, 
P

hilosophie, A
n

throposophie un
d M

ythologie haben
 

ihren
 E

in
fl

uss. Stefan
 W

iesn
er kan

n
 gen

auso elo-
quen

t zu art- un
d um

w
eltgerechter L

an
dw

irtschaft 
un

d zu kulin
arischer Ä

sthetik Stellun
g beziehen

 w
ie 

zur W
irtschafts- un

d K
on

sum
-E

thik.

V
o

m
 A

te
lie

r zu
r N

a
tu

ra
k

a
d

e
m

ie

In
spiration

 fi
n

det der K
üchen

m
agier un

d m
ehrfache 

B
uchautor in

 sein
em

 A
telier hin

ter dem
 R

estauran
t 

R
össli. D

ieses R
efugium

, eine M
ischung aus L

abor, B
i-

bliothek, V
orratskam

m
er, G

eräteraum
 und W

erkstatt 
m

it teils m
usealem

 C
harakter, dien

t ihm
 als R

ück-
zugsort un

d In
n

ovation
sraum

. W
as hier auf den

 ers-
ten B

lick nach einem
 w

ilden D
urcheinander aussieht, 

ist für ihn
 geordn

etes C
haos, das er für sein

e A
rbeit 

ben
ötigt. N

eben
 ein

em
 B

ücherturm
, Z

eitschriften
, 

Skizzen
, E

ssen
zen

, G
ew

ürzen
, T

öpfchen
, G

läsern
 

oder H
olzstücken steht eine K

ettensäge. B
ei unserem

 
B

esuch verrät er gan
z n

eben
bei, dass in

 den
 n

ächsten
 

T
agen

 zw
ischen

 dem
 H

exerhäuschen
 un

d dem
 R

össli 
ein

 klein
er W

ald gepfl
an

zt w
erden

 soll …
 so dass m

an
 

das R
estaurant in Z

ukunft erst nach einem
 A

bstecher 
durch dieses M

in
i-W

äldchen
 erreicht. A

n
 Ideen

 un
d 

V
ision

en
 fehlt es dem

 um
triebigen

 G
astron

om
en

 
w

ahrlich n
icht!

D
er H

exer w
ill sein

 W
issen

 jedoch n
icht un

ter 
dem

 D
eckel halten

. Sein
 Z

iel ist vielm
ehr, die M

en
-

schen
 zurück in

 die N
atur zu führen

 un
d ihn

en
 zu 

zeigen
, w

as sich aus den
 reichhaltigen

 Schätzen
 des 

W
aldes kulin

arisch zaubern
 lässt. D

ie im
 Som

m
er 

20
19 gegrün

dete N
aturakadem

ie o
ff

eriert heute ein
 

breites A
n

gebot an
 K

ursen
 für P

rofi
- un

d H
obby-

köche. K
ursthem

en
 sin

d alchem
istisches K

ochen
, 

essbare W
ildpfl

an
zen

, P
fl

an
zen

auszüge un
d D

es-
tillate, P

ilze un
d F

lechten
, Ferm

en
tation

en
, B

aum
-

w
issen

 un
d B

aum
erzeugn

isse für die K
ulin

arik oder 
die W

urstw
erkstatt. E

s locken
 aber auch E

ven
ts w

ie 
C

hef’s T
able, M

oorw
an

derun
gen

 oder W
ald- un

d 
W

iesen
spaziergän

ge, die W
iesn

er am
 liebsten

 sel-
ber leitet. L

an
gfristig verfolgt der M

eisterkoch das 
Z

iel, verschieden
ste G

eldgeber zu fi
n

den
, dam

it aus 
dem

 K
ursan

gebot ein
e an

erkan
n

te B
ildun

gsein
rich-

tun
g für K

ulin
arik en

tstehen
 kan

n
. A

ls V
orbild dien

t 
ihm

 hier die A
cadem

ia T
eatro D

im
itri, die sich in

 der 
Schw

eiz von
 ein

er klein
en

 Schauspielschule zu ein
er 

Fachhochschule en
tw

ickeln
 kon

n
te. !

(A
u

szu
g)

W
ach

o
ld

erfeu
er

G
in

 au
s grü

n
en

 W
ach

o
ld

erb
eeren

,  
zu

r H
än

d
ed

esin
fektio

n
 u

n
d

 als S
ch

n
ap

s

A
p

éro
 »

Falsch
e O

liven
«

, u
n

reife  
K

o
rn

elkirsch
en

 in
 K

o
m

b
u

ch
a, S

alzw
asser

B
au

m
ap

o
th

eke m
it d

estilliertem
 (R

egen
)W

asser,  
S

alz m
it gem

ah
len

em
 K

iefern
h

o
lz au

s d
er S

tein
zeit, 

Ö
l u

n
d

 S
p

ro
ssen

 au
s S

am
en

 vo
n

 R
o

ttan
n

en
,  

p
u

lverisierte 30
0

0
-jäh

rige M
o

o
reich

e,  
W

eid
en

rin
d

e-H
o

lzessig, Z
irb

en
kiefer-P

arfü
m

 

B
ro

t au
s D

o
u

glasien
-S

p
ro

ssen
 u

n
d

 H
o

lzstau
b

B
u

tter m
it gem

ah
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er P
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p
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b
t m
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gem
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em
 P
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o
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K
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en
 m
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iert m

it K
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l,  
K
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n

d
 K
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en
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icksaft

P
ü

rierte S
eitlin

gp
ilze m

it ferm
en

tierten
  

Lin
d

en
b
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 u

n
d

 geb
acken

en
 Lin

d
en

b
lü
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W
ild
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w
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w

u
rst m

it E
ich

eln
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llu
n

g

Trü
ff

el m
it H

aseln
u

ss

K
arto

ff
eln

 in
 E

rd
e am

 Feu
er geko

ch
t,  

m
it Trü

ff
el an
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 in
 H
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u
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l u

n
d

  
K
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ff

elsp
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ssen
 sü

ß
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 gegart in
 S

ch
w
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m

h
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gerich
tet 
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 M
o

o
s m

it R
o

gen
 au

s N
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u
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E
n
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ei im

 B
irken
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n
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irken
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en
, ferm

en
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B
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b
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 u

n
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w
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au
m

b
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g m
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g m
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ch
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ö
l, 

B
u
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b
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R
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eh
h
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 d
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