14 essen&trinken

Wie das Bergheu ins

Eine Biindner
Bio-Bauern-

familie und ein Biacker

haben die Essenz von
Bergwiesen, Gewitterstirmen
und friedlichen Abenden
eingefangen und sie in ein ganz
spezielles Brot verbacken.

TEXT: FRANZ BAMERT
FOTOS: YANNICK ANDREA

s ist ein Wettlauf ge-
Egen die Zeit. Eine

HandvollMenschen
eilt bergan, die Holzre-
chen in ihren Hinden wir-
ken wie mittelalterliche
Waffen. Es braucht nicht
viele Worte, das Team um
Sabina und Marcel Hein-
rich ist eingespielt. Mit
langen Ziigen wird das
Heu zusammengerecht
und im Stall in Sicherheit
gebracht.

Doch was heisst hier Heu?
«Arnika hats, sehr viel
Thymian, Silber- und
Frauenmanteli, Manner-
treu, Margri...», ruft die
Bio-BAuerin Sabina. Was
sie sonst noch aufzihlen
will, wird von schier end-
losem Donnergrollen ver-

schluckt und es ist mit ei-
nem Schlag gespenstisch
dunkel: Weltuntergangs-
stimmung hoch iiber dem
Albulatal auf fast 2000
Metern.

Fiir botanische Betrach-
tungen ist nicht der richti-
ge Moment. Mit dem letz-
ten Heufuder fallen die
ersten Tropfen. Aber eben
—mit Heu aus dem Unter-
land hat dieses duftende
Bio-Bouquet aus unzihli-
gen Kriutern, Blumen
und Berggrésern nicht viel
zu tun. Und weil das Bou-
quet so gut riecht und die
Heinrichs eine innovative,
junge Bio-Bauernfamilie
sind, die an ihre Region
und an ihren Berufsstand
glauben, kam ihnen schon
letztes Jahr eine Idee: Bio-
Bergheu-Brot. Da traf »»
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Brot kam

Beim Berg-
heuen kann die
Familie
Heinrich auf
viele gute
Freunde
zdhlen. Ohne
solche Freunde
ware die
strenge
Handarbeit
kaum zu
bewidltigen.
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> P es sich gut, dass unten
im Tal, im Dorfchen Tiefen-
castel, ein ebenso innovati-
ver Bio-Bicker wohnt. Der
heisst Claudio Stgier und hat
die Néchte nicht gezidhlt, in
denen er Versuche mit Bio-
Bergheu machte. «Als opti-
mal hat sich ein auf die Se-
kunde genau bemessener
Absud mit heissem Wasser
herausgestellt», erzdhlt er.
Zieht der Sud zu kurz, kon-
nen nicht alle dtherischen
Ole und Geschmackstriger
gewonnen werden. Dauert
er zu lang, werden auch Bit-
terstoffe ausgeschwemmt.
Die so gewonnene Essenz
wird dem Brot beigegeben.
Jetzt ist Stgier zwar miide,
aber stolz, und auch froh:
«Wir haben nicht nur ein gu-
tes Brot mit einer Heu-Note
kreiert, sondern mit Coop
Pro Montagna einen guten
Partner gefunden», sagt er.
Schon beim Bio Berg-Patat-
ti-Brot aus Tiefencastel ha-
ben die Bergler zusammen
mit Coop Neuland betreten
und sofort Erfolg gehabt.
«Mit dem Bio Bergheu-Brot
im Korbli wollen wir diese
Erfolgsgeschichte weiter-
schreiben.»

Doch an diesem Erfolg sind
nicht nur Stgier und die
Heinrichs beteiligt: Sowohl
das Heu- als auch das Patat-
ti-Brot bestehen ausschliess-
lich aus Bio-Getreide, das
von Biindner Bio-Bergbau-
ern kultiviert wird. Und weil
die Zutaten nicht einfach in-
dustriell produziert werden
konnen, sondern langsam
und biologisch heranwach-
sen, sind die beiden Brote
auch nicht immer und iiber-
all erhéltlich. Wenn die Bro-
te bei den Coop-Kunden
Anklang finden, werden die
Anbaumengen erhoht.

Auf dem Maiensdss Falein
wurde der Weltuntergang
nochmals abgesagt. Vor der

Claudio Stgier hat vieles
ausprobiert: Am besten

gelangt das Heu via Absud

ins Brot.

Hiitte essen die Heinrichs
Znacht und eine unglaub-
lich friedliche Stimmung
macht sich breit. Als ob
nichts gewesen wiére, taucht
die Abendsonne Menschen,
Hauser und Landschaft in
ein unglaublich weiches
Licht. Etwas von dieser fried-
lichen Stimmung und der
Berglandschaft ist auch in
jedem Pro Montagna Bio
Bergheu-Brot.

3 link
www.promontagna.ch
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Vom Berg fiirs Tal

Chefbécker Michael Friess
verfeinert jedes Brot mit
einer Prise Heublumen.

Pro Montagna-Brot: Nur echt bei Coop

Sowohl das Bio Bergheu-Brot im
Korbli als auch das Bio Berg-
Patatti-Brot aus dem Albulatal
werden in den Coop-Verkaufs-
stellen unter dem Label Pro
Montagna verkauft. Dieses Label
schreibt zwingend vor, dass die
Rohstoffe aus den Berggebieten
kommen und auch dort verarbei-
tet werden. Damit bleibt die
Wertschopfung - nicht wie bei
vielen anderen

sogenannten Berg-Marken - vor
Ort. Vom Verkauf eines jeden
Pro Montagna-Produkts fliesst
zudem ein Beitrag an die Coop
Patenschaft fiir Berggebiete.

Pro Montagna





