GASTGEBER

“IMPOS okt
HOASTERS

Auf den Kaffee
gekommen: Mario
Waldispihl und
Mira Hochstrasser.

Im Roster[{le

EL IMPOSIBLE
ROASTERS

Mario Waldispiihl (33) und
Mira Hochstrasser (32)

Mario war ab 2011 Kichenchef und Teil-
haber des Gasthofs Krone in Malters, wo
er sich 15 Gault-Millau-Punkte erkochte.
Im August 2018 hat er dieses Kapitel ab-
geschlossen. Mira ist Lebensmittelingeni-
eurin, hat in der Babymilch-Entwicklung
und bei einem Miueslihersteller Karriere
gemacht und parallel dazu das Didak-
tik-Zertifikat erworben.

Doch nun machen sie Kaffee. 2015 griin-
deten sie die Mikro-Kaffeerdsterei «El Im-
posible Roasters GmbH» in Horw LU, 2016
folgte der Markteintritt. Die Schlisselwor-
te dabei sind: Transparenz, Fairness und
Qualitat. Dafir haben sie ihr Arbeitspens-
um extrem heruntergefahren. Mira un-
terrichtet 40 Prozent an der Berufsschule
Strickhof in Au-Wé&denswil angehende
Lebensmitteltechnologen und -technolo-
ginnen. Marios neue Wirkungsfelder sind
im Catering und als Privatkoch. Nebenbei
engagiert er sich fiir «Cuisine sans frontie-
res» und ist im Organisationskomitee vom
«Kitchen Battle Luzern». Ruhigere Zeiten?
Nicht die Bohne! In ihren Hinterképfen sur-
ren bereits weitere Ideen.

10 marmite

Gleichgesinnte:
Mario Waldisphl
mit dem Bauer Ueli
Unterndhrer.

Die Ferkel auf dem
Mattiwil-Hof
geniessen ihr

schoénes Leben.

mmm  Wenn sie etwas
interessiert, lassen sie nichts
anbrennen. Das war schon
immer so. Wie die Sache
mit dem Kaffee. Zu Besuch
bei Mira Hochstrasser und
Mario Waldispiihl, den
Griindern und Betreibern
der Mikro-Kaffeerosterei
El Imposible Roasters

im luzernischen Horw.

TEXT: CORINNE NUSSKERN
BILDER: CHRISTINE BENZ

Bréauchte Glick ein Bild, wére es jenes der unge-
stiim durchs Gras hiipfenden elf Sduli auf dem Mat-
tiwil-Hof in St. Niklausen. Die sechs Wochen alten
Ferkel grasen, suchen nach Wurzeln oder stippen
freudig ihre Schnauze in den Morast, stets bewacht
von den zwei Muttersauen. Hier kaufen Mario Wal-
dispithl und Mira Hochstrasser ihr Fleisch ein.
Mira bewundert die behornten Kiihe auf der Wei-
de dahinter, wihrend Mario mit Ueli Unternidhrer
unter dem Nussbaum steht. Sie gestikulieren, reden
uber die Qualitat von Fleisch. Hier stimmt sie.

Ueli ist Bauer des Hofes und Verwaltungsratspra-
sident der Ueli-Hof AG, einer Bio-Erzeugergemein-
schaft mit 25 gleichgesinnten Bauern der Region.
Ihr Credo: Achtsam mit den Tieren umgehen, sie
ihren natiirlichen Trieb ausleben lassen und ihnen
ein schones Zuhause geben. Die Méttiwil-Sauli ge-
horen zur Rasse der einst fast ausgestorben Hamp-
shire. Sie sind robust und ziehen ihre Wiirfe selbst
gross. Wenn sie zehn Monate alt sind, begleitet Ueli

jedes Séuli in die Biofleisch-Manufaktur in Ebikon,
Teil der Ueli-Hof AG, wo sie sterben, wie sie leben
durften: wiirdevoll.

FAIRER KAFFEE OHNE CHICHI

Mit zwei Schweinskoteletts vom Hofladen im Ge-
péack fahren Mira und Mario nach Horw in ihre
Kaffeerosterei, die El Imposible Roasters. Kaum
sind sie durch die griine Holztiir in den Hauptraum
getreten, fiilllt Mira frisch gemahlenen Kaffee in
den Siebtrager und steckt diesen in die italienische
La-Marzocco-Kaffeemaschine. Karmin, eine ihrer
vier Kaffeesorten und die dunkelste Rostung, fliesst
wie schwarzes Gold in die Tasse. Mario bindet sich
eine schwarze Schiirze um und legt ein knappes
Dutzend Eier in den Sous-vide-Garer.

Sie kennen und lieben sich ein halbes Leben, seit
sie 16 sind. Wo sich die zwei Luzerner getroffen ha-
ben? An der Fasnacht natiirlich. Mario ist der Impul-
sivere der beiden. Kein Wunder bei einem Konsum »
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VORSPEISE
EINFACH, 90 MIN.
Kartoffel-Espuma

mit Stunden-Ei und Triffelbutter

300 g mehlige Kartoffeln

leicht gesalzenem
Wasser

ca. 125 g Kartoffelwasser
(vom Kochen)

100 g Rahm

20 g Butter

Salz, Pfeffer

15 g Olivenaol.

TRUFFELBUTTER
20 g schwarze Triffeln
40 g Butter

STUNDEN-EI
4 ganze Eier

1 Scheibe
Pumpernickelbrot

Fleur de Sel

frischer Triiffel

schalen und klein schneiden.
In

weich kochen und sehr fein
passieren.

mit

und

verrihren. Abschmecken mit
und

In einen Kisag-Blaser
abflllen und mit

2 Patronen laden.

reiben.
in einer Pfanne erhitzen und
mit den Triuffeln mischen.

bei 64.6 Grad im Wasserbad
60 Min. kochen.

in der Hand zu Brésel verar-
beiten und in einer Pfanne
ohne Fettstoff anrésten.
Brosel in die Teller geben,
Eier aus der Schale brechen
und auf den Pumpernickel
legen. Mit

wirzen und der Triffelbutter
nappieren. Espuma auf das
Ei spritzen und mit
bedecken.

von bis zu 30 (!) Espressi an einem Tag. Mira lacht.
Sie ist die Ruhigere, die Perfektionistin. Und ihr rei-
chen drei bis vier Tassen Kaffee téaglich.

Das Motto ihrer Kaffeerdsterei ist so simpel wie
bestechend: Vom Feld in die Tasse. Sie umgehen den
Weltmarkt und kaufen die reinen Arabica-Bohnen
den Kaffeebauern ab - direkt und fair. In El Sal-
vador haben sie ihren persénlichen Kontaktmann.
In Uganda hingegen kennen sie die zwei Farmer
personlich, Mira war 2017 dort. Etwa zwei Monate
sind die Container vom Tropengiirtel unterwegs, bis
sie auf Paletten in der Rosterei ankommen. «Da ha-
ben wir auch Lehrgeld bezahlt», erzahlt Mira. «Einst
krachte eine Palette mit 700 kg Rohkaffee durch un-
seren Holzboden.» Die beiden lachen. «Zum Gliick ist
mein Vater Schreiner.»

TRUFFEL, GELD UND LEIDENSCHAFT

Und dann kommt Luffa, eine 8 %2 Jahre alte La-
gotto-Romagnolo-Triiffelhiindin. Thr Herrchen ist
Marios Triiffellieferant. Die Beute: Eine 120 Gramm
schwere Burgundertriiffel vom Rigihang in Herz-
form. Erdig ihr Geruch. Triiffeln kommen in der
ganzen Schweiz vor, meist unter Buchen und Ha-

selstrduchern in kalkigen Béden. Mario hobelt die
Knolle tiber die Vorspeise: Gerostete Pumpernickel-
brosel unter einem halbfliissigen Stunden-Ei mit ei-
nem luftigen Kartoffel-Espuma. Die Konsistenzen
und Aromen vereinen sich zu einem Spektakel, die
Geschmacksknospen jubilieren. Luffa schwanzelt.
Natiirlich bekommt auch sie ein Schélchen ab.
Obwohl: Salat mit Olivenol wiren ihr lieber — der
Gourmethiindins Leibspeise (!).

In Miras und Marios Rosterei pulsiert das Leben.
Lieferanten, Kunden und Freunde schauen vorbei,
verweilen am langen Stehtisch, trinken Kaffee. Die
Kaffeesensorik ist ganz klar Miras Domaine. Sie ist
die Rosterin, Mario kiimmert sich um den Verkauf.

Der Koch dampft in der Kiiche Schalotten und
Zwiebeln an. Er hat die funktionale Kiichenzeile
selbst eingebaut. Das Gastgeber-Menii kocht er auf
zwei mobilen Induktionsplatten, daneben befin-
den sich Kiichenmaschine und Sous-vide-Garer.
Der Ofen steht separat, die Eismaschine auf dem
Holzboden. Weiter hinten im Raum stapeln sich
die Rohkaffeesidcke. Wie sind sie eigentlich auf den
Kaffee gekommen? Er dreht sich um, schaut Mira
an. «Es gab nirgends guten Kaffee, so wie ich ihn »
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Mario Waldispihl
mit TriffelhUndin
Luffa, die auch
sonst keine
Kostverachterin ist.
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Voll konzentriert:
Mario Waldispihl
widmet sich den
Sauli-Koteletts.

mir vorstellte. So fing es an.» Aha. Doch es ist noch
ein grosser Schritt vom Gedanken zur Tat. Mario
grinst. Der Hiigelzug El Imposible in El Salvador,
von wo ihr erster Rohkaffee stammte, steht Pate fiir
den Firmennamen «El Imposible Roasters». Es ist
ein unmogliches Projekt, das moglich wurde - fi-
nanziert mit Geld aus Crowd Founding und priva-
ten Investitionen. Sie tauschten Luxus und Karriere
gegen Zeit und Leidenschaft, haben ihren Lebens-
standard heruntergefahren. «Der Rest ist Vertrau-
en in uns selber», meint er. Viele Grossrostereien
mit enormem Marketingbudget haben inzwischen
eine Fair-Trade-Linie. Aber es ist niemals dasselbe.
Die grosste Hiirde sei es, als Rosterei wahrgenom-
men zu werden. Das braucht Aufwand und Energie.
Er redet sich so ins Zeug, plotzlich zischt es hinten,
die milchige Polenta kocht iiber. Mario wischt die
Platte sauber und weiter geht’s.

SAMTKISSEN MIT KNOCHEN

Dann endlich, die Sauli-Koteletts vom Ueli-Hof.
Wie Samtkissen mit Knochen liegen sie neben der
Pfanne. Mario brit sie in der heissen Pfanne an,
es zischt, und feine Rostaromen erfiillen die Luft.
Im Ofen garen sie ihrer Perfektion entgegen. Dann
schlagt Mario seine Messertasche auf. «Mein Ka-
pital», sagt er konzentriert, schneidet die zarten
Koteletts in drei Millimeter breite Tranchen, rich-
tet sie auf der Polenta an, drapiert die Dérrbohnen,
setzt zwei Krautlein. Und dann Gabeln rein — der
Rest ist Schweigen. Und geniessen.

Mira steht an der Rostmaschine im Parterre,
dem Herzstiick der Résterei. Schwarz und maéch-
tig erinnert die deutsche Probat-Maschine an eine
Dampflok und kostet dabei so viel wie ein Mittel-
klassewagen. Mira fullt die nach Heu duftenden
grinen Rohbohnen in den Trichter, sie enthalten
9 bis 12 Prozent Feuchtigkeit. Beim Rosten zwi-
schen 100 bis 250 Grad wird die Feuchte gasférmig,
es entsteht ein Druck, der zu einer Art Popcorn-
Effekt fihrt. Am Ende sind die dunklen Bohnen bis
zu ein Drittel grosser. Die genauen Rostkurven sind
das Betriebsgeheimnis. 15 bis 20 Minuten dauert
der Prozess. Maximal 12 Kilo fasst die Trommel,
und einmal pro Woche wird gerdstet — etwa zehn >
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HAUPTSPEISE
EINFACH, VORBEREITUNG 4 STD.,,
ZUBEREITUNG 60 MIN.

Schweinskoteletts

mit Polenta und Dérrbohnen

2 Koteletts (je 300 g)
vom Ueli-Hof-Soili
Salz und Pfeffer

POLENTA

1 Schalotte

20 g Olivenadl

5 dI Milch

2 dl Gemiisefond.

Salz, Pfeffer, Lorbeer,
Thymian und Rosmarin
150 g feine Polenta

30 g Butter
100 g Rahm

DORRBOHNEN

100 g D6rrbohnen

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe
Olivenadl

100 g Cherrytomaten

Gemiisefond

Salz und Pfeffer

Fleur de Sel

mit

wiirzen und auf allen Seiten
anbraten. Im Ofen bei 180
Grad 10 Min. fertig garen.
Fleisch danach bei 58 Grad
15 Min. abstehen lassen.

fein hacken undin
anschwitzen. Auffillen mit
und

dazugeben, aufkochen.
einrieseln lassen und bei
mittlerer Hitze gut umrihren
und Polenta kochen.

Zum Schluss mit

und

verfeinern.

4 Std. einweichen.

und

fein hacken undin
andinsten.

halbieren, beifiigen und
mitdlnsten. Eingeweichte
Dérrbohnen hinzufiigen, mit
knapp bedecken und

weich kochen. Mit
abschmecken.

Fleisch in Streifen schneiden,
Polenta und Dérrbohnen
anrichten und gegebenen-
falls mit

wdlrzen.
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Mira Hochstrasser
pré&pariert for
Mario einen seiner
30 taglichen
Espressi.

Rechte Seite
Mira und die
Réstmaschine
verbindet
eine innige
Freundschaft.

Kaffeelager:
Rohkaffee in
Jutesdcken aus
El Salvador.

Tonnen pro Jahr. Zum Vergleich: Bei der
weltbekannten Kaffeekapselfirma sind es
iiber 40 000 Tonnen.

Wo sehen sich Mira und Mario in finf
Jahren? Sie iiberlegen. «Wir wollen ein Ni-
schen-Unternehmen bleiben, das in sich
funktioniert und selbsttragend ist.» Zurzeit
vertreiben sie sieben Kaffeesorten in der
Gastronomie, im Globus, im Quai-4-Markt
in Luzern und samstags jeweils direkt in der
Rosterei. Auch im Angebot: Der Pergamino,
ein Koffein-Sirup aus getrockneten Perga-
menthédutchen der Kaffeekirsche.

In der Kiiche riecht es mittlerweile siiss-
lich. Mario schldgt Eiweiss mit Zucker steif.
Mischt es unter den Teig, streut Rosinen da-
ritber und backt den Teig in einer flachen
Pfanne an. Kaiserschmarrn! Eine Reminis-
zenz an seine Osterreichische Mama. Noch
muss die Siissspeise im Ofen fertig backen,

bevor sie in kleinen fluffigen Stiickchen auf
Apfelkompott zur Ruhe kommt. Eine Wolke
aus Sauerrahmglace legt sich neben die Siis-
se. Augen zu und trdumen.

MUSSE NEU LERNEN

Mira und Mario. Beide widmen sich stets
auch eigenen Projekten, damit sie auch in
Zukunft zwei Personen bleiben. Ihr gros-
ster Traum? Mario grinst: «Ein Haus in
Island?» Island lieben sie beide, den Nor-
den, die Kéalte. Doch viel wichtiger sei es,
spannende Plane zu haben. Momentan ver-
suchen sie, mehr zu leben und weniger zu
arbeiten. Mira kann es besser. Mario muss
nach 17 Jahren in der Spitzengastronomie
erst wieder lernen, mit einer Fischerrute
drei Stunden am See zu sitzen, ohne etwas
zu fangen — und dabei nicht das Gefiihl zu
bekommen, nichts vollbracht zu haben. <
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Farb- und
Geruchstrans-
formation: Die
Kaffeebohnen

vor und nach
der Réstung.

EL IMPOSIBLE
ROASTERS GMBH
Kantonsstrasse 30
6048 Horw LU

+roasters.ch
mariowaldispuehl.com

+ Hofladen Mattiwil/Ueli-Hof
uelihof.ch
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30 g Rosinen
5 gRum

120 g glattes Mehl
2.5 dI Milch,

4 Eigelb

1 Vanilleschote

4 Eiweiss,
25 g Kristallzucker
1 Prise Salz

50 g Butter

etwas Kristallzucker
Puderzucker

SAUERRAHMEIS
150 g Puderzucker,
375 g Sauerrahm,
125 g Vollrahm

40 g Zitronensaft

APFELSCHNITZE
3 Boskop-Apfel

250 g Zucker

300 g Wasser

1 Sternanis,

1 Zimtstange,

3 Nelken

1 halbierten Vanilleschote

DESSERT
EINFACH, 40 MIN.
Original-Kaiserschmarrn

mit Sauerrahmeis und Apfelschnitzen

in

einige Stunden marinieren.
Ofen auf 200 Grad
vorwdrmen.

mit

und dem Mark von
glatt rihren.

und
zu festem Schnee schlagen,
unter den Teig mengen.

in flacher Pfanne erhitzen.
Masse einlaufen lassen,
mit Rosinen bestreuen,
anbacken, wenden und im
vorgeheizten Backrohr ca.
8 bis 10 Min. fertig backen.
Mit zwei Gabeln in kleine
Stlcke reissen, mit
bestreuen und nochmals
braunen. Anrichten, mit
bestreuen.

und
verrihren und in eine
Eismaschine geben.

schdlen, entkernen undin
Schnitze schneiden.

in

aufkochen und mit

und
aufkochen. Apfelschnitze im
Sud 20 Min. ziehen lassen.



