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Wenn Biobauern den
Kochléffel schwingen

Von der Heugabel zur Essgabel — der joli mont-Biohof und Cateringbetrieb
setzt diese Philosophie erfolgreich um. Fiir Ursina Steiner und Stephan Jaun
eine Herzensangelegenheit. Giovanni F. del Monte

rsina Steiner kommt mit einer Kiste Garten-

krauter in den Handen und einem frischen

Lacheln im Gesicht auf den Hofplatz geschrit-
ten. «Das ist flirs Strandbad in Thun», ruft die Bauerin
ihrem Partner Stephan Jaun zu. In Wattenwil im Ber-
ner Oberland bewirtschaften die beiden einen Biohof
mit eigener Lebensmittelverarbeitung und Gastrono-
mie. Mit den wohlriechenden Gartenkrdutern und
essbaren Bliiten werden sie heute die Crépes dekorie-
ren, die sie aus ihrem Food Truck im Thuner Strand-
bad verkaufen. Die Strahlen der frithen Juni-Sonne
und der stahlblaue Himmel versprechen den ersten
richtigen Sommertag - ideales Badewetter. «Gut so,
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dann haben wir etwas zu tun. Heu mahen miissen wir
auch noch», schmunzelt Stephan Jaun, derweil er Kes-
sel mit slissen und salzigen Crépes-Teigen in den Lie-
ferwagen ladt. «Fir die Crépes-Teige verwenden wir
unser eigenes Weizenmehl», erklart der Biobauer stolz.
Und seine Partnerin schwérmt: «Schon recht cool,
wenn man als Gastronom auch die Rohstoffe selbst
produzieren darf.»

AUF DER SUCHE NACH KUNDSCHAFT

Vor bald zehn Jahren kamen die zwei als Paar zusam-
men und trdumten bald vom eigenen Bauernhof. Beide
arbeiteten sie damals als Agronomen bei landwirt-

Mais, Zucchetti und Randen fiillen
nicht nur die Abokisten von joli mont...

joli mont

joli mont ist ein Biohof, eine Hofverarbeitungs-
Manufaktur und ein Cateringbetrieb in Wattenwil
im Berggebiet des Berner Giirbetals. Was auf dem
nach Bio Suisse Richtlinien bewirtschafteten Hof
wichst, kommt in der Gastronomie auf den Tisch.
Die Hofprodukte sind zudem in Bioliden sowie via
den joli-mont-Lieferservice erhiltlich. Die Inhaber-
undBetriebsleiterfamilie von Ursina Steiner und
Stephan Jaun bewirtschaftet den Betrieb mit einem
fixen Angestellten und bis zu sieben langjihrigen
im Stundenlohn angestellten Arbeitskriften.
www.joli-mont.ch

...sondern auch die Crépes des Cateringunternehmens.
Im Bild: Linsenpesto mit Gartenkrauter.

schaftlichen Verbanden. «Der Traum liess sich aber
nicht so schnell verwirklichen», blickt Ursina Steiner
zuriick. «Also haben wir schon mal begonnen, einen ei-
genen Absatzkanal fiir die kiinftigen Produkte aufzu-
bauen.» Sie griindeten die joli mont manufaktur GmbH
und begannen im Innenhof des Berner Kulturzentrum
Progr ihr Frozen Yogurt zu verkaufen. Die Rezeptur
dazu hatte die findige Thurgauerin den vorangehenden
Winter in einem gemieteten Keller selbst entwickelt.
Im zweiten Sommer kam ein kleines Lokal in Thun
dazu. Dort erweiterten sie ihr Sortiment um Crépes
und Getréanke.

VOM HOF AUF DEN TELLER

Und bald 6ffnete sich auch die Tiire zu einem eigenen
Biohof - sehr zur Freude des Paars. Beide wuchsen
nicht in bduerlichen Familien auf, hatten aber als Erst-
beruf Landwirtin und Landwirt gelernt. Der Hof eroff-
nete neue Moglichkeiten fir die Gastronomie: «Wir
konnten immer mehr Handelsprodukte durch Hof-
produkte ersetzen», erzahlt Ursina Steiner. Seither hat
sich «joli mont-Biohof, Manufaktur und Catering» zu
einem Unternehmen entwickelt, das in der Sommer-
saison zehn Angestellte beschéftigt. «Unsere Kunden
schétzen es, wie konsequent wir das Konzept «von der
Heugabel zur Essgabel umsetzen», schwarmt sie. Vom
Mehl, Alpkése oder Schinken in den Crépes iber den
Rhabarberkompott oder das Zwetschgen-Coulis auf
dem Frozen Yogurt bis hin zum Apfelsaft oder
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GFRORNIGS JOGHURT

Hausgemachte Kompotte wie ...machen das Frozen Yogurt von
Rhabarber-Vanille, Gewiirzapfel joli mont zu einem einzigartigen

oder Zitronen-Zucchetti... Geschmackserlebnis.

DIE SPITZE DES
EISBERGS

FROZEN YOGURT - DAS LEICHTE GLACE
Frozen Yogurt ist Glace aus Nature-Jogurt, Milch und Zucker. Herge-

stellt wird es vor Ort frisch mit einer Softeis-Maschine. Die sorgt fiir
eine luftige Konsistenz und ein sanftes Gefrieren, denn im Gegensatz
zu Glace wird frisches Frozen Yogurt nur wenige Grade unter null
gekiihlt. So bleiben die gesunden Bestandlteile erhalten und es muss
weniger Zucker und Fett beigefiigt werden. joli mont nennt sein
Frozen Yogurt «Gfrornigs Joghurt» und stellt es ays Bio-Knospe-Zu-

E  taten her. Die Milch und das Jogurt stammen aus der nahe gelegenen
Dorfkdserei Noflen. Als «Obederuf» wird den Kunden der mit der
Nature-Masse gefiillte Eisbecher mit frischen Fruphtstijcken, Kom-
potten, Fruchtcoulis und weiteren Siissigkeiten belegt.
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Holunderblitensirup in den Getranken: Den Grossteil
ihres Gastroangebots haben die zwei mit ihrem Team
selbst gepflanzt, gepflegt, geriistet, verarbeitet und zu-
bereitet. «Fiir die Mitarbeitenden der Gastronomie ist
es bereichernd, auf dem Feld zu arbeiten. Und umge-
kehrt gibt es fiir einen Landwirten kaum etwas Scho-
neres als die Wertschitzung fiir seine Produkte an der
Verkaufstheke zu erleben», erklart Stephan Jaun die Be-
triebsphilosophie.

LOCKDOWN: ANSPORN ZUR KREATIVITAT

Statt des Lokals in der Thuner Innenstadt betreiben sie
nun den Saisonstand im Strandbad Thun. Weitere Food-
stdnde von joli mont sind an offentlichen Veranstaltun-
gen, privaten Cateringanldssen oder Firmenevents zu fin-
den - wenn es die Pandemie erlaubt. Nebst Crépes und
Frozen Yogurt besteht das Angebot auch aus Apéros und
Grilladen vom Rind, Schwein oder in kreativen vegetari-
schen und veganen Varianten. Die entsprechenden Buf-
fets spiegeln nicht nur inhaltlich, sondern auch optisch
den Hof und die jeweilige Saison wider. «Durch Feld und
Garten streifen, hier eine Bliite pfliicken, da ein saftiges
Griin - das ist ein wichtiger Bestandteil unseres Caterin-
gangebots», erkldrt die engagierte Gastronomin. «Fiir die
natirliche Deko nehme ich mir immer Zeit. Auch wenn
es nur die essbaren Bliiten auf den Crépes sind.»

Der Lockdown im vergangenen Jahr hat allerdings
auch das Gastrogeschéaft von joli mont praktisch zum
Stillstand gebracht. «Dafiir konnten wir auf dem Hof
neue Ideen entwickeln», erzahlt Stephan Jaun. Der joli
mont-Biohof ist mit zehn Hektar nur halb so gross wie
ein Schweizer Durchschnittsbetrieb. Der nach den
Richtlinien von Bio Suisse zertifizierte Betrieb beher-
bergt ein gutes Duzend Rétische Grauviehkiihe mit ih-
ren Kilbern sowie eine kleine Rotte Freilandschweine.

HANFNUSSE UND EIWEISSERBSEN

Vor einem Jahr standen die beiden innovativen Landwir-
te und Eltern von drei Kindern vor der Frage, ob sie aus
ethischen Griinden iberhaupt noch Tiere halten moch-
ten. Sie entschieden sich schliesslich, die Vierbeiner zu
behalten. «Auf der Halfte unserer Betriebsflache ist kein
Ackerbau moglich. Wir bewirtschaften zum Teil steile
und artenreiche, wertvolle Bergwiesen und Alpweiden»,
erklart Stephan Jaun. «<Unsere Rinder fressen ausschliess-
lich dieses Futter und verwandeln es zu Fleisch - das fin-
den wir sinnvoll.» Gleichzeitig hat das Paar aber beschlos-
sen, die pflanzliche Produktion auszudehnen. Die joli
mont-Acker sollten kiinftig der Produktion pflanzlicher
Nahrungsmitteln dienen. «So kénnen wir auf derselben
Flache mehr Menschen erndhren», erklart Stephan Jaun.
Ihr Ziel sei es aber auch, den veganen Kundinnen und
Kunden am jjoli mont-Stand aufzuzeigen, wie vielféltig
und schmackhaft die vegane Kiiche mit hiesigen Rohstof-
fen sein kann. «Es geht auch ohne Cashewniisse und Man-
delmilch», findet der Biolandwirt. Im letzten Jahr bauten
sie erstmals Hanfniisse, Stangenbohnen und Zuckermais
im grosseren Stil an. In diesem Jahr kamen Eiweisserb-
sen hinzu und ein breites Gemiisesortiment fiir die Abo-
Kisten. Mit Bliihstreifen fiir Niitzlinge, Griindiingungs-
pflanzen fiir den Humusaufbau und einer schrittweisen
okologischen Aufwertung versuchen die beiden, auf dem
Betrieb ein biologisches Gleichgewicht aufzubauen und
so ihre pestizidfreie Produktion zu unterstiitzen.

DIE GUTEN INS TOPFCHEN...

«Dabei kommt uns zugute, dass wir uns nicht den tiber-
triebenen Qualitdtsanforderungen des Grosshandels
beugen miissen», erkldrt Stephan Jaun. Ein Teil wird in
der Gastronomie oder Hofverarbeitung verwendet, der
andere Teil geht in der Region zwischen Bern und Thun
uber Bioldden, das hofeigene Lebensmittel-Abonnement
oder individuelle Monats-Mischpakete an die Kund-
schaft. «In der Direktvermarktung kénnen wir auch mal
erkldaren, warum der Apfel anders aussieht als beim
Grossverteiler: Weil wir auf sdmtliche Pflanzenschutz-
mittel verzichten. Dafiir haben unsere Friichte mehr Zeit
zum Wachsen und Reifen, das sorgt fiir ein intensiveres
Geschmackserlebnis», ist Ursina Steiner tiberzeugt. Was
sich rein optisch fiir den Direktverkauf nicht eignet,
konnen sie in der Manufaktur und im Cateringbetrieb
verwenden. Die Ristabfélle landen bei den Freiland-
schweinen und was nichts mehr taugt, taugt eben doch
noch: fiir den Kompost.

Essen zu diirfen, was einem der Boden schenkt,
Teil sein eines nattirlichen Kreislaufs, guten Lebens-
mitteln quasi den Hof zu machen - das sei fiir sie der
hochste Genuss, erzédhlen die Biobauern und Gastro-
nomen strahlend.

Rathische Grauvieh-Kiihe und eine kleine Rotte Freilandschweine
gehdren zum joli mont biohof.

HANFGRANOLA - BRINGT PROTEIN UND
‘CRUNCH INS MUESLI

Hanfniisse sind reich an mehrfach ungesdttigten Fettsduren,
enthalten rund 26 % Protein und viele wertvolle Vitamine und
Mineralstoffe. In der joli mont-Manufaktur entstehen daraus :
zum Beispiel Hanfmilch, Hanfpesto, Hanfbrownies — _oder‘Hanf-
granola. ' :

Fiir das Granola vermengen Sie:

.+ 100g Hanfmehl (gemahlener Trester der -
' Hanfélgewinnung) '
« 100g¢g Hanfniisse
. 350¢ " Haferflocken
« '1 gestrichener EL Salz
. 100g Birnel
. 075d  HOLL Rapssl
+.50g Rohrzucker

Im Backblech ausstreichen und'im uorgeheizfen Ofen ca. 8 M_inu-
ten bei 200°C goldbraun backen. Umriihren und weitere ca. =
8 Minuten backen. Danach bei 100 °C ca. 20 Minuten trocknen.

Das Rezept stammt von den Kéchinnen Camille und Céline Rohn
(www.aplati.ch).
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