VORARLBER

NEUE AM SONNTAG - 9. AUGUST 2015, SEITE 18

MIRIAM JAENEKE

as draufsteht, ist auch
Wdrin: ,Biohotel Schwa-

nen Bizau“, diese wei-
fen Lettern prangen auf dem
Holzkubus, der am Strafen-
rand mitten im Dorf seine
Besucher erwartet. Holz und
noch mal Holz, auch innen:
teilweise uraltes Parkett, die
modernen wie schlichten Mo-
bel aus Eiche, die Winde aus
geblirsteter Weifdtanne. Edel
sieht das aus, und nach sehr
bewusster Gestaltung. Wie ein
roter Faden zieht sich der hohe
Grad an Bewusstheit durchs
Hotelkonzept. Die Mobel in
den Zimmern stammen von
Bregenzerwilder = Handwer-
kern, die im alten Kellergewdl-
be lagernden Hundertschaften
an Weinen sind allesamt vom
Chef personlich ausgesucht.
Emanuel Moosbrugger ist ge-
rade 33 Jahre alt und hat das
Haus mit seinen 18 Zimmern
und dem Restaurant im Jin-
ner iubernommen. Seine Eltern
sind aber immer noch titig,
besonders seine Mutter unter-
stlitzt den gelernten Somme-
lier.

Nahrung als Heilmittel

Seit 33 Jahren steht sie der
Kiiche des Hauses vor. Seit 16
Jahren ist dies eine Kiiche nach
Hildegard von Bingen. Auch
hier geht es um Bewusstheit,
darum, Lebensmittel gezielt
zur Heilwirkung einzusetzen.
,»Vor etwa 18 Jahren hat Brigitte
Pregenzer bei uns im Haus
einen Vortrag iiber Hildegard
von Bingen gehalten. Deren
Ernidhrungslehre hat mich
an die Schlichtheit erinnert,
die ich als Kind von meiner
Mutter mitbekommen habe“,
erzdhlt Antonia Moosbrugger
(57). Die Grundsitze sind ein-
fach, die Rezepte raffiniert: Die
Ernidhrung sollte auf Region
und Jahreszeit beschrinkt sein,
alles muss frisch gekocht wer-
den. Auf der Speisekarte ste-
hen kreative Schopfungen wie
,Prosecco mit Heu-Essenz®,
»Artischockensuppe warm
oder kalt mit Salzzitrone“ und

»Topfen-Nockerl mit Erbsen-
Minze-Creme“. Am Ende der
Karte findet sich der Hinweis
,Griin gedruckte Speisen wer-
den nach den Kriterien der
Hildegard-Kiiche zubereitet.“
Antonia Moosbrugger ist
Einfachheit im gesamten tig-
lichen Leben wichtig. Sie er-
zahlt von den sieben Lebensre-
geln der Mystikerin Hildegard
von Bingen. Zum Beispiel
sich in der Natur zu bewe-
gen. Mafy zu halten. Auf eine
gute Balance zwischen Arbeit
und Erholung zu achten. ,Es
geht aber beispielsweise auch
darum, Essen dankbar zu ge-
niefen. Feste zu feiern, aber
auch einmal eine Fastenzeit
einzulegen.“ Wichtig ist Moos-
brugger, dass die Hildegard-
Kiiche keine Verzichtskiiche,
sondern eine ,freudvolle*
Kiiche ist. Verzicht tiben nur
die Hotelgiste, die das Pro-
gramm ,Entschlacken®, ,Ent-
sduern“ und ,Fasten“ gebucht
haben. Dieses umfasst sieben
Ubernachtungen mitsamt Ent-
schlackungsmentis. Begleitend
werden Massagen, Meditation,
Schropfen angeboten.

Quitten fiir die Knochen

Im gesamten Jahr verzich-
tet die K6chin nur auf wenige
Lebensmittel wie zum Beispiel
Erdbeeren, da diese Allergien
auslosen konnen, wie sie er-
klart. Stattdessen greift das
Kiichenteam zum Beispiel auf
Quitten zuriick, die gut fir
die Knochen seien. Auf’erdem
wird im Biohotel Schwanen
Weizenmehl komplett durch
Dinkelmehl ersetzt. ,Im Ge-
gensatz zum Weizen, der nur
als volles Korn gesund ist, blei-
ben auch beim fein gemahle-
nen Dinkel alle Inhaltsstoffe
erhalten®, sagt Moosbrugger.

So viele Biicher die heili-
ge Hildegard hinterlassen hat,
Kochrezepte sind keine dabei.
Vielmehr hat sie Lebensmit-
tel nach deren Wirkung be-
schrieben. Fenchel etwa hilft
danach gegen Kraftlosigkeit,
Bertram stirkt die Abwehr.
Himbeeren lassen sich bei Er-
kiltungen einsetzen, und Ysop

JWwilden

Weiber
werkeln

Saisonal kochen, mit
regionalen und biologisch

angebauten Lebensmitteln.
Vor allem aber: Kochen
nach Hildegard von Bingen.

Darum geht es den Hoteliers
des Schwanen in Bizau.

ist ein Frohmacher. Auch diese
Informationen kann der Gast
auf der Speisekarte nachlesen.
Aufderdem liegt in jedem Zim-
mer ein einfithrendes Werk
in die Welt der Heilkundigen.
Interessierte konnen bei der
Seniorchefin auch Hildegard-
Literatur fiir Fortgeschrittene
ausleihen.

Da bestimmte Lebensmit-

tel laut Hildegard von Bingen
nicht zu oft verwendet wer-

Wenn die

Im hoteleigenen
Garten werden alle
bendtigten Krauter

frisch geschnitten.
FINK (5)

Beim Kochen sind alle
Sinne beteiligt: Anto-
nia Moosbrugger in
ihrem Element.

den sollten, gilt es, kreativ zu
sein. Statt das Nachtschatten-
gewichs Kartoffel allzu hiufig
auf den Speisezettel zu setzen,
hat das Kiichenteam nach Al-
ternativen gesucht - und sie
auch gefunden: Griefs etwa,
Teigwaren und Couscous.
,Wenn wir immer dasselbe
kochen wiirden, es wiirde uns
selbst die Sache verleiden,
sagt die Kiichenchefin. Beson-
dere Kreativitit ist bei dem

so genannten Wilde-Weiber-
Menii angesagt. Dieses Uber-
raschungsmenii kann ab zwei
Personen und nur auf Vorbe-
stellung goutiert werden. Fiinf
oder wahlweise gar sieben
Ginge, und zwar fiir alle Giste
unterschiedliche. Zumindest
bei bis zu vier Personen. Das
bedeutet in der Summe nicht
weniger als 28 verschiedene
Ginge. Daher stammt auch
der Name: ,,Seid ihr wilde Wei-
ber! So ein Aufwand fur vier
Personen®, sagte dazumal ein
Freund zu Moosbrugger und
ihrer Mitkochin Franziska Hil-
ler.

Trotz allen Einfallsreich-
tums: In der Vergangenheit gab
es durchaus Koche im Schwa-
nen, die sich daran gestort ha-
ben, was sie aus ihrer Sicht
alles nicht kochen durften.
,Wenn man sich gedanklich
nicht mit dem Ansatz anfreun-
den kann, wird die Vorgabe
schnell zur Barriere anstatt
zur Herausforderung®, hat

die Senior-Chefin festgestellt.
Die bangste Frage der Moos-
bruggers war: Wie nehmen die
Restaurantgiste die Neuaus-
richtung auf? , Denken sie, an-
geboten wird nur noch Korn-
lefutter, und laut lachen darf
man auch nicht mehr?, erzihlt
die Kiichenchefin verschmitzt.
Viele ihrer Stammgiste seien
tatsdchlich skeptisch gewesen,
hitten es aber dann einfach
ausprobiert. ,,Die Umstellung
des Speiseangebots war ein
Wagnis, das gut ausgegangen
ist“, sagt die 57-Jdhrige riickbli-
ckend.

Radikalkur fiir das Hotel

Einer Radikalkur unterzo-
gen wurde auch das gesamte
Haus. Zuletzt modernisiert in
den spiten 1960er-Jahren, habe
es einfach nicht mehr den Be-
diirfnissen der Giste entspro-
chen. Im Jahr 2009 wurde das
Hotel ausgehohlt, erhalten ge-
blieben sind nur der alte Wein-
keller und die , Wilderstube*

genau dariiber. Einst war das
Gebiude ein altes Wilder Bau-
ernhaus. Durch den Umbau in
den 70er-Jahren sei aber der
urspriingliche Charakter zer-
stort worden. Nur die Wilder-
stube und der darunter liegen-
de Weinkeller konnten gerettet
werden, erzdhlt Moosbrugger.
»Mit der Neugestaltung vor
sechs Jahren haben wir ver-
sucht, das Haus wieder an die
Sprache des Dorfes anzuglei-
chen.“

Im Jahr 2010 stieg das Ho-
tel dann auf hundert Prozent
biologisch  angebaute Pro-
dukte um. ,,Wer viel mit Le-
bensmitteln arbeitet, bemerkt
starke Qualititsunterschiede.
Wenn man ein Stiick Fleisch
brit, merkt man, wie es dem
Tier gegangen ist“, ist die Ko-
chin tiberzeugt. Besonders bei
Wurzelgemiisen, die lange in
der Erde sind, falle der Un-
terschied auf. ,Diese Differenz
wurde mit den Jahren immer
grofber. Und was ich selbst

nicht mehr essen mag, kann
ich auch anderen nicht anbie-
ten®, sagt Moosbrugger.

Eigentlich ist die 57-Jdhrige
gelernte Sekretidrin und hat in
ihrem urspriinglichen Beruf
auch sieben Jahre gearbeitet.
Bis sie ihren Mann kennen-
lernte. Dessen Mutter brauchte
beim Kochen Unterstiitzung,
also stieg die junge Frau aus
Bezau in den Familienbetrieb
ein. Immerhin war die Gas-
tronomie fiir sie nichts vol-
lig Fremdes: Thre Mutter war
bereits Kochin im Gasthaus
ihrer Tante gewesen. , Trotz-
dem hitte ich nie gedacht, dass
auch ich mal in der Kiiche ar-
beiten wiirde.“ Fiur den Mo-
ment, wenn Moosbrugger den
Kochloffel im ,,Schwanen® an
den Nagel hingen wird, hat sie
bereits Pline: Am liebsten, sagt
sie, wiirde sie dann den Ruck-
sack aufschnallen und einfach
loswandern. Allein. ,,Weil ich
so am besten zu mir kommen
kann.“



