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Wald & Mensch

Wenn ein Koch Baumrinde, Moos, Eichenblitter,
Vogelbeeren, Holzkohle oder Steine auf den Tisch
bringt, is(s)t man schon etwas irritiert. Reisen sei-
ne Giste dafiir schon mal Hunderte von Kilome-
tern aus dem Ausland in ein kleineres Dorf in der
Schweiz, will man mehr {iber die Person erfahren.
»Nein, ich bin einfach nur ein Mensch, lautet die
knappe Antwort von Stefan Wiesner auf die Frage,
ob er sich als Kiinstler verstehe. Ein Lokaltermin
in der Zentralschweiz.

ochmoor Tellenmoos, Escholzmatt,

Entlebuch, 9. April 2021, 10 Uhr mor-

gens. Wihrend sich letzte Schneereste dem

Schmelzprozessinder noch schwachen April-

Sonne widersetzen, machen wir uns zusam-

men mit Stefan Wiesner auf, die Zutaten fur

seine alchemistische Naturkiiche zu ernten.

Begleitet von einem Teil seines Kiichenteams und

dem Lagotto-Triiffelhund Levy begeben wir uns ins

Tellenmoos - ein Moorgebiet im UNESCO-Biosphi-

renreservat Entlebuch. Wiesner pfliickt Birkenknos-

pen, lediglich eine von unzihligen ausgefallenen Zuta-

ten, die er fiir sein diesjghriges Baum-Menii benétigt.

Stefan Wiesner denkt, dass dieses achtgidngige Menii
den Hohepunkt seiner bisherigen Laufbahn bildet.

Samtliche Speisen wurden - typisch fiir den »He-
xer vom Entlebuch« - nicht am Herd entwickelt. Oft-
mals kreiert er die einzelnen Gerichte wéhrend des
Aufenthalts in der Natur oder in seinem Atelier und
stimmt sie gleich gedanklich aufeinander ab. Im An-
schluss ist es dann die Aufgabe seiner Kiichenbrigade,
die Ideen am Kochtopf oder auf dem Feuerring zu
realisieren, zu verfeinern und schliefilich gemeinsam
mit Wiesner zu finalisieren. Alles, was Biaume und
Wilder hergeben, findet seit mehr als 30 Jahren in
seinen ausgefallenen Kreationen Platz.

Die Gestaltung des aktuellen Baum-Meniis koste
ihn derzeit enorm viel Kraft, meint Stefan Wiesner.
Auch scheut er weder Aufwand noch Kosten. Allein in
die notwendigen fiinf Deziliter Rottannendl hat er be-
reits mehrere Tausend Franken investiert. Kein Wun-
der also, dass es nur tropfenweise verwendet wird.
Hinzu kommen die Entwicklungskosten der letzten
Monate fiir diese einzigartige Kreation. Sobald der
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coronabedingt geschlossene Gastrobetrieb wieder
offnet, konnen sich Feinschmecker auf ein weltweit
einmaliges Baum-Menii freuen. Das vierstiindige Ge-
nusserlebnis bleibt dann so lange auf der Karte, bis
an den Bidumen die Blétter wieder fallen. Seine enor-
me Energie schopft Stefan Wiesner, wen wundert’s,
aus der Natur, dem Wald, aus der Arbeit mit seinem
jungen Team und vor allem aus seiner Familie. Zu
ihr gehdren seine Frau Monica, mit der er das »Rdss-
li« fithrt. Im selben Haus betreibt Tochter Amy eine
Schokoladen-Werkstatt, und Sohn Jo schmiedet in
seiner Messerwerkstatt neben dem Restaurant Mes-
ser aus Damaszener- und Monostahl.

Eine Begegnung der besonderen Art

Nun steht Stefan Wiesner also im Tellenmoos und er-
kldrt seine Welt. Der elastische Moorboden schmatzt
unter unseren Fiiflen. Der Meisterkoch ist hier in sei-
nem Element. Genau so wie Levy - auch er scheint
sehr angetan von den regelméfligen Ausfliigen ins
Moor und in die umliegenden Wilder zu sein. Stefan
Wiesner ist sehr augenfillig ein eigenwilliger, ernst-
hafter und zugleich sanftmiitiger Mensch. Das ma-
nifestiert sich im respektvollen Umgang mit seinem
Team und in seiner ruhigen, anfangs etwas in sich
gekehrt wirkenden Art. Er zeigt sich aber keineswegs
nur verschlossen. Dreht sich das Gesprich um seine
Themen, sprudelt es formlich aus ihm heraus. Belang-
loser Small Talk hingegen scheint nicht sein Ding zu
sein. Sein Wesen spiegelt sich in seinem eher extra-
vaganten Auferen, das er gern mit auffilligen Kopfbe-
deckungen und Accessoires unterstreicht. Wer Stefan
Wiesner nicht kennt und ihn dabei beobachtet, wie er
durch die Natur streift, wiirde in ihm niemals einen
preisgekrénten Gastrosophen vermuten. Manche
Menschen, die ihn nicht kennen, bezeichnen ihn als
Spinner. Fiir andere jedoch ist er ein wahrer Magier
der Kiiche. Einen Titel trégt er aber zu Recht - er
ist einer der kreativsten Koche der Schweiz, der 17
Gault-Millau-Punkte und den Guide-Michelin-Stern
seit 2008 mit seiner avantgardistischen Naturkiiche
erfolgreich verteidigt.

Ausgeriistet mit U.S. Army-Jacke, klobigen Out-
door-Schuhen, Messer und Fernglas wiirde man in
ihm eher den Survival-Experten als einen der inno-
vativsten Gastronomen der Schweiz vermuten. Spa-
testens beim Eintauchen in den Wald wird jedoch
Schritt fiir Schritt klar: Stefan Wiesner zeigt sich
nicht nur als wahrer Hexer am Herd und am Feuer-
ring - dank seines breiten Natur- und Pflanzenwis-
sens wiirde er mit ausschliefflicher Nahrung aus Feld,
Wald und Wiese wohl tatsidchlich problemlos {iber-
leben. Es ist genau dieser Erfahrungsschatz, gepaart

Die Natur ist
Inspirationsquelle
und Rohstoff

Stefan Wiesner

Suchen, sehen, finden - wenn Stefan Wiesner im
Friihling in den Wald geht, hat er sein Baum-
Menii im Kopf, das er den ganzen Sommer iiber
servieren wird. Der Riickzugsort, an dem der
Meisterkoch seine Gerichte entwickelt, gleicht
einer Mischung aus Werkstatt und Laboratori-
um. Wiesners Restaurant Rossli befindet sich im
Kanton Luzern in der Gemeinde Marbach.
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Der Waldbotschafter und
Journalist Peter Fibich hat
fiir 33% Das Waldmagazin
schon mehrfach aus der
Schweiz berichtet — um der-
art kostliche Themen ging
es bisher noch nicht.

Janet Schulz aus Trimbach
arbeitet als freie Fotografin.

Stefan Wiesner

hof Réssli Eschol.
Hauptstrafe 111
CH-6182 Escholzmatt-Marbach
+41 (0) 41486 12 41
stefanwiesner.ch
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Das Baummen

2021

(Auszug)

Wacholderfeuer

Gin aus griinen Wacholderbeeren,
zur Hdndedesinfektion und als Schnaps

Apéro »Falsche Oliven<, unreife
Kornelkirschen in Kombucha, Salzwasser

Baumapotheke mit destilliertem (Regen)Wasser,
Salz mit gemahlenem Kiefernholz aus der Steinzeit,
Ol und Sprossen aus Samen von Rottannen,

pulverisierte 3000-jdhrige Mooreiche,
i ig, Zi kiefer-Parfiim

Weidenrinde-Hol b
inde-} g, Zirl

Brot aus Douglasien-Sprossen und Holzstaub

Butter mit gemahlener Pappel-Kohle, bestdubt mit

gemahlenem Propolis, kar te Papp

Kirschen mariniert mit Kirschsteinél,
Kirschblii Iz und Kirschendicksaft
Piirierte Seitlingpilze mit fermentierten
Lindenblittern und gebackenen Lindenbliiten

Wildschweinwurst mit Eichelnfiillung

Triiffel mit Haselnuss

Kartoffeln in Erde am Feuer gekocht,
mit Triiffel angebraten in Haselnussdl und
Kartoffelsprossen siif3-sauer

Forellen gegart in Schwemmholzwasser, angerichtet
auf frittiertem Moos mit Rogen aus Nagelfluh-Stein

Entenei im Birkensaft zubereitet mit Entenei-Salz, mit
gerd irk ten

r fer
Birkenblittern und Birken-Kefir
sowie Raumbeduftung mit Birkenteer-Destillat

Buch hecl Rucheck

nol,

g mit B n,
Buchenblitter-Creme

Reh zubereitet mit Rehhornsalz, garniert mit
Niisschen, Nadeln und Flechten der Zirbelkiefer

Americana-Trauben flambiert mit Traubenholz
und Ziegenkdse
Vogelbeerdestillat, Vogelbeerbitter-Gelee,
Vogelbeer-Baiser,
aromatisiert mit Vogelbeerbaum-Rauch

mit o6lund g
hale, Eis aus

Holunderwiirfel aus dunklem Holundersaft, mit rotem
Holunder und Holunderbliiten
»Bean to bar«: Null-Zucker-Kohlenschokolade
vom Kakao-Baum aus Belize

ii

Stefan Wiesner

mit dem ganzheitlichen Kochansatz, der Wiesners
Einmaligkeit ausmacht. In seine Philosophie passen
Stichworte wie Kochtechnik, Chemie, Lebensmit-
teltechnologie, Molekularkiiche, Aromen, Sensorik,
Brainfood, Food Waste, gesundes Essen, Permakul-
tur, Urban Gardening, Slow Food, Ethik und Asthe-
tik. Aber auch die verschiedenen Elemente, Alchemie,
Philosophie, Anthroposophie und Mythologie haben
ihren Einfluss. Stefan Wiesner kann genauso elo-
quent zu art- und umweltgerechter Landwirtschaft
und zu kulinarischer Asthetik Stellung beziehen wie
zur Wirtschafts- und Konsum-Ethik.

Vom Atelier zur Naturakademie

Inspiration findet der Kiichenmagier und mehrfache
Buchautor in seinem Atelier hinter dem Restaurant
Rossli. Dieses Refugium, eine Mischung aus Labor, Bi-
bliothek, Vorratskammer, Ger#teraum und Werkstatt
mit teils musealem Charakter, dient ihm als Riick-
zugsort und Innovationsraum. Was hier auf den ers-
ten Blick nach einem wilden Durcheinander aussieht,
ist fiir ihn geordnetes Chaos, das er fiir seine Arbeit
bendtigt. Neben einem Biicherturm, Zeitschriften,
Skizzen, Essenzen, Gewlirzen, Topfchen, Gldsern
oder Holzstiicken steht eine Kettensédge. Bei unserem
Besuch verrit er ganz nebenbei, dass in den nichsten
Tagen zwischen dem Hexerhduschen und dem Rossli
ein kleiner Wald gepflanzt werden soll ... so dass man
das Restaurant in Zukunft erst nach einem Abstecher
durch dieses Mini-Wildchen erreicht. An Ideen und
Visionen fehlt es dem umtriebigen Gastronomen
wahrlich nicht!

Der Hexer will sein Wissen jedoch nicht unter
dem Deckel halten. Sein Ziel ist vielmehr, die Men-
schen zuriick in die Natur zu fithren und ihnen zu
zeigen, was sich aus den reichhaltigen Schétzen des
Waldes kulinarisch zaubern ldsst. Die im Sommer
2019 gegriindete Naturakademie offeriert heute ein
breites Angebot an Kursen fiir Profi- und Hobby-
koche. Kursthemen sind alchemistisches Kochen,
essbare Wildpflanzen, Pflanzenausziige und Des-
tillate, Pilze und Flechten, Fermentationen, Baum-
wissen und Baumerzeugnisse fiir die Kulinarik oder
die Wurstwerkstatt. Es locken aber auch Events wie
Chef’s Table, Moorwanderungen oder Wald- und
Wiesenspazierginge, die Wiesner am liebsten sel-
ber leitet. Langfristig verfolgt der Meisterkoch das
Ziel, verschiedenste Geldgeber zu finden, damit aus
dem Kursangebot eine anerkannte Bildungseinrich-
tung fiir Kulinarik entstehen kann. Als Vorbild dient
ihm hier die Academia Teatro Dimitri, die sich in der
Schweiz von einer kleinen Schauspielschule zu einer
Fachhochschule entwickeln konnte. A
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