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MW VERARBEITUNG UND HANDEL

«Wir wollen uns beim Menuplan
von der Natur leiten lassen»

Das Eco-Hétel L'Aubier in Montézillon NE ist vielen ein Begriff. Doch «L’Aubier» ist mehr als ein
Oko-Hotel. Was sich sonst noch alles dahinter verbirgt, verraten Rédouane Boukhari, Kiichenchef,
und Christoph Cordes, Geschéftsfiihrer.
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@ bioaktuell: Wie wiirden Sie

das Gastrokonzept von L'Aubier
beschreiben?

Christoph Cordes: LAubier ist mehr als
ein Gastrokonzept, es beinhaltet neben
Hotel und Restaurant auch einen Laden,
einen Demeter-Landwirtschaftsbetrieb
und ein generationeniibergreifendes
Wohnprojekt mit 21 Wohneinheiten. Da-
zu betreiben wir in der Stadt Neuchatel
ein Café-Hotel. Der Landwirtschaftsbe-
trieb ist selbststindig, die Auberge und
die Wohngemeinschaft sind als Aktien-
gesellschaft organisiert.

@ Wie hat sich das entwickelt?

C.C.: Angefangen hat es 1979 mit einem
Bauernhof, der von zwei Freunden tiber-
nommen und auf Demeter umgestellt
wurde. 1982 kam die Auberge im an-
grenzenden Gebédude dazu. Die ganze
Sache kam ohne Eigenkapital zustande,
sondern direkt mit Beteiligung der Kun-
den. Sie haben uns das notige Kapital fiir
die Restfinanzierung durch die Bank zur
Verfiigung gestellt. Wir haben immer mit

Rédouane Boukhari, Kiichenchef, und
Christoph Cordes, Geschéftsfiihrer von
«L'Aubier» in Montézillon NE.

einer starken Ausrichtung auf Bio gear-
beitet, um einen Absatz fiir die Hofpro-
dukte zu haben. Seit 2007 haben wir auch
mit der Zertifizierung begonnen: Bio
Hotels, Gotit mieux, Knospe-Kiiche und
Demeter.

©® Wie gehen Sie vor, wenn Sie die
Menis und Gerichte planen?
Rédouane Boukhari: Wir arbeiten eng
mit den lokalen Produzenten zusam-
men, mit unserem eigenen Demeterhof
und einem Gemiisebauern aus der Nahe.
So wissen wir immer lange im Voraus,
wann wir was erhalten werden, und kén-
nen auch Inputs geben. Das Ziel ist eine
einfache, leichte und saisonale Kiiche.
Wir wollen das Vegetarische weiterent-
wickeln, aber daneben auch das Fleisch
vom Hof nicht vergessen.

@ Woher beziehen sie die
verschiedenen Produkte?

R.B.: Alle tierischen Produkte kommen
vom eigenen Hof, ausser dem Lamm-
fleisch. Die Milchverarbeitung geschieht
ebenfalls auf dem Hof. Das gesamte
Getreide vom Hof setzen wir tber die
Gastrobetriebe ab. Wir verarbeiten al-
les Getreide selber, zum Beispiel auch
zu Pizzateig. Gemiise kommt von einem
Partnerhof.

© Welches neue Gericht wiirden
Sie gerne mal in Bioqualitét kochen?
R.B.: Man kann alles mit 100 Prozent
Biozutaten machen, die Frage ist fiir
mich eher: Macht es iiberhaupt Sinn?
Foie gras oder Meerfisch kommen fiir
mich nicht infrage. Uns ist wichtiger,
wieder mit den Saisons zu arbeiten und
unseren Meniiplan von der Natur leiten
zu lassen. Unseren Késer haben wir ange-

Das Mittagsmenu
vom 1. April 2014
Meni 1: Sdmiger Risotto mit Trocken-

fleisch vom Hof 20.-
Menii 2: Vegetarische Lasagne 18.-

Einfach und raffiniert:
«Sérrémisu» nach
Rédouane Boukhari

125 g Rahm, 75 g Rahmquark, 2 Tassen
Kaffee. Loffelbiscuits. 75 g Zucker.
Biscuits mit Kaffee tranken. Den Rahm
schlagen, dann Zucker und Kaffee da-
zugeben, den Quark darunterziehen.
Loffelbiscuits in einer Form auslegen
und die Masse dariiber geben. Alles
mit Kakaopulver tiberstreuen.

regt, Mozzarella-ahnlichen Kése fir Piz-
za herzustellen und herzf6rmige Tommes
fiir den Valentinstag. Auch der Gemiise-
gartner ist interessiert, gemeinsam neue
Spezialititen zu entwickeln. Wir machen
auch immer ofter vegane Gerichte und
versuchen, gluten- oder lactosefreie Al-
ternativen anzubieten.

@ Welche Riickmeldungen erhalten
Sie von lhren Géasten?

R.B.: Wir haben viele positive Riickmel-
dungen. Die Leute kommen aus allen
Kantonen und aus dem Ausland. Ich
schaue mir immer die Nummernschilder
an.

@ Welche Vorteile bringt Ihnen das
Knospe-Label?

C.C.: Der Vorteil ist die 100-Prozent-
Bio-Regel, sie ist einfach kommunizier-
bar. Die Knospe hat in der Schweiz eine
grosse Bekanntheit und Glaubwiirdig-
keit. Wir sind nicht super offensiv mit
unserer Kommunikation beziiglich Bio,
aber wir deklarieren unsere Produkte
klar. Wir wollen alle ansprechen, nicht
nur die exklusive Biokundschatft.

@® Welche Wiinsche haben Sie an
Bio Suisse?

C.C.: Manchmal habe ich den Eindruck,
ich arbeite mehr fiir die Knospe, als die
Knospe fiir mich. Die Kommunikation
von Seiten Bio Suisse fiir die Knospe-
Gastrokonzepte ist noch etwas zaghaft.

Interview: Adrian Krebs, Markus Spuhler





