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Der Ziefner Küchenchef Michael 
Kumpusch gehört zum Kreativ-
team im«Loohof» in Oftringen. 
Dieser wird im nächsten Jahr 
Teil des Gault-Millau-Führers, der 
die besten Restaurants in der 
Schweiz, Deutschland und Öster-
reich auszeichnet.

Lisa Zumbrunn

«Arbeitet mit exzellenten, rein schwei-
zerischen Produkten, hat das Lokal 
entstaubt und wiederbelebt und 
schreckt auch vor überraschenden 
Kombinationen nicht zurück»; dies 
ist ein Ausschnitt der vielversprechen-
den Beschreibung des Restaurant 
Loohof im Gault-Millau-Führer 2022. 
Verantwortlich dafür ist unter ande-
rem der Ziefner Gourmetkoch Michael 
Kumpusch, der gemeinsam mit Ge-
schäftsführer Daniel Pittet den Betrieb 
in Oftringen (AG) führt.

14 Punkte holten sich die beiden 
bei den Testessenden und erreichen 
somit ein ausserordentlich gutes Re-
sultat für ein neu aufgenommenes 
Lokal im Führer. «Für mich ist dies 
eine grosse Ehre und ich bin stolz auf 
die Auszeichnung», freut sich Kum-
pusch.

Das Glanzresultat kommt nicht von 
ungefähr. Der Ziefner Küchenchef ar-
beitete 17 Jahre auf diese Auszeich-
nung hin. «Die vielen Stunden und 
Nächte in der Küche haben sich aus-
bezahlt», sagt er zufrieden. Seit dem 
Beginn seiner Kochlehre war Kum-
puschs Ziel, in der gehobenen Küche 
tätig zu sein. Dafür opferte er viel: 
900 Überstunden in einem Jahr sind 
Teil seines Weges in den Gault-Millau-
Führer.

Diese Strapazen gehören glückli-
cherweise der Vergangenheit an. Seit 
er seit 15 Monaten als Küchenchef 
Teil des «Loohof»-Führungsduos ist, 
kann er ein freizeitfreundlicheres Ar-
beitskonzept umsetzen. «Daniel und 
ich passen als Team ideal zusammen 

und können uns gegenseitig anspor-
nen», sagt Kumpusch.

Das «Loohof»-Konzept wirkt au-
thentisch. Alle Produkte, die sie ver-
wenden, stammen aus der Region und 
sind saisonal. Zudem werden alle Zu-
taten selbst produziert: vom geräu-

cherten Fleisch bis zum hauseigenen 
Schlummertrunk. Alle zwei Wochen 
ändern Kumpusch und Pittet ihre 
Karte und präsentieren den Gästen 
komplett neue Menüs. Dabei bewei-
sen die beiden viel Kreativität, denn 
abwechslungsreiche Speisen sind für 

die beiden ein absolutes Muss. «Manch-
mal kommen beim Experimentieren 
echt freakige Sachen raus», sagt der 
Ziefner und lacht. Salatmousse, scharfe 
Kürbisschnitten oder Popcornglacé 
sind Beispiele der kreativen Kompo-
nenten.

Jeder Gast ein Testesser
Die Begeisterung für seinen Beruf ist 
beim erfahrenen Koch nicht zu über-
sehen. Für ihn sei es wichtig, dass 
seine Gäste etwas Neues erleben kön-
nen, wenn sie im «Loohof» zu Besuch 
sind. In einem Gang sollten jeweils 
alle Geschmacksknospen angespro-
chen werden. Ausserdem überrascht 
Kumpusch seine Gäste mit Kombina-
tionen aus warm und kalt, crèmig und 
fest, süss und sauer.

Damit konnte er offenbar auch 
die Gault-Millau-Testenden überzeu-

gen. Diese besuchen die Betriebe an-
onym und können nach der Anmel-
dung jederzeit vorbeikommen. «Ich 
sehe all unsere Gäste als Testesser und 
koche jeden Tag nach diesem Motto», 
so Kumpusch. Das Feedback zu den 
Menüs holt er sich gerne gleich direkt 
bei der Kundschaft ein.

Der Kundenkontakt ist den bei-
den «Loohof»-Betreibern besonders 
wichtig. Viele Gourmetliebhabende 
kämen regelmässig bei ihnen vorbei 
und Menüs werden direkt vom Zief-
ner Küchenchef und dem Geschäfts-
führer Pittet präsentiert und serviert.

Seit die Punktevergabe durch Gault-
Millau im vergangenen September ver-
kündet wurde, hätten sie einige neue 
Gäste empfangen können. Scheinbar 
spricht sich der Erfolg in der Gourmet-
szene herum, denn zum «Loohof» ge-
langt man nicht zufällig. Das Restau-
rant liegt am Rande der Aargauer 
Gemeinde Oftringen und dessen Be-
kanntheit lebt hauptsächlich von 
Mund-zu-Mund-Propaganda. Durch 
den Eintrag im «gelben Gastro-Füh-
rer» holt das Duo sicherlich die einen 
oder andern Gault- Millau-Liebhaber 
in den Oberaargau.

«Dieses Jahr war der Hammer!»
Nach dem Punkteerfolg im Herbst 
bleibt die Frage: Was nun? Michael 
Kumpusch hat sich bereits neue Ziele 
gesetzt. Im nächsten Jahr möchte er 
gemeinsam mit Daniel Pittet einen 
Michelin-Stern holen und somit in die 
höchste Klasse der Gourmetküche auf-
steigen. Ausserdem wollen sich die bei-
den bei der Punkteklassierung durch 
Gault-Millau verbessern.

Eines ist klar, Kumpusch lebt seine 
Leidenschaft und ist motiviert, sich 
qualitativ weiterhin zu steigern. «Ich 
fühle mich daheim. Mit dem Loohof-
Konzept bin ich da angekommen, wo 
ich immer hinwollte», erzählt er be-
geistert. Die Punkteauszeichnung sei 
für ihn ein kleiner Ritterschlag und 
er fügt an: «Dieses Jahr war wirklich 
der Hammer!»

Kleiner Ritterschlag für Ziefner Küchenchef
Ziefen/Oftringen  |  Michael Kumpusch beweist sich in der Haute Cuisine

Nur übers Klima zu reden reicht nicht
Regula Waldner, Landrätin Grüne, Wenslingen

CARTE BLANCHE

An seiner letzten Sitzung des Jahres hat der 
Landrat als Parlament (parlare = sprechen) 
hauptsächlich geredet und austariert. Den 
Auftakt zum erhitzten Rede-Pingpong gab 
der grüne Rückweisungsantrag zum Auf-
gaben- und Finanzplan: Als zentrales Steu-
erungsinstrument der Regierung hätte die-
ser weitaus deutlicher abbilden müssen, mit 
welchen Anstrengungen die Klimaziele des 
Pariser Abkommens zu erreichen sind.

Trotz coronabedingter Dauerlüftung im 
Landratssaal wurde mir heiss bei Aussagen, 
dass es dem Wald heute besser gehe denn 
je und es quasi natürlich sei, wenn unsere 
Gletscher wegschmelzen. Wer glaubt denn 
das noch? Der Klimawandel ist weder ab-
strakt, noch findet er weit weg auf Tuvalu 
statt! Wie hart der Klimawandel unseren 
Kanton treffen wird, lässt sich im regie-
rungsrätlichen Statusbericht Klima nach-
lesen: Hitzestress in den Agglomerationen, 
blockierte Rheinschifffahrt wegen vermehr-
ten Hoch- und Niedrigwassers, landwirt-
schaftliche Ertragseinbussen durch zu star-
ken oder fehlenden Regen, mehr Sach-
schäden an Gebäuden wegen erhöhten 
Oberflächenabflusses und so weiter.

Massnahmen zur Klimaanpassung kön-
nen vielleicht gewisse Folgen mildern. Aber 
das entbindet nicht von der Herkulesauf-
gabe, die CO2-Emissionen zu reduzieren 
und den stetigen Temperaturanstieg zu 
brechen. Denn die ungebremste Klima
erwärmung kostet, und zwar viel!

Dass die Regierung nur «soweit mög-
lich» einen Beitrag zum Erreichen des 
2-Grad-Zieles leisten möchte, wie sie im 
Zusammenhang mit dem erwähnten Sta-
tusbericht ausführte, widerspricht klar den 
Klimazielen von Paris und der Schweiz. Was 

heisst schon «soweit möglich»? Geht es um 
«zumutbar» oder «technisch möglich»? 
Wer bestimmt das? Dürfen wir uns im Ba-
selbiet mit Verweis auf noch grössere Emit-
tenten abwartend zurücklehnen? Würden 
unsere Kinder, die dem Klimawandel mit 
Sicherheit nicht werden ausweichen kön-
nen, dieses «soweit möglich» wohl stren-
ger auslegen?

Ich war an einem spannenden Klima-
wochen-Anlass der Sekundarschule Gelter
kinden. Ich sah dort junge Menschen sitzen, 
die sich wegen des Klimawandels berech-
tigte und ernsthafte Zukunftssorgen ma-
chen. Psychologen warnen, dass mindes-
tens jeder oder jede zweite Jugendliche in 
der Schweiz deshalb mit Wut, Trauer, Angst 
oder Hoffnungslosigkeit reagiert. Viele Junge 
glauben, sie werden nicht an Altersschwä-
che oder an einer Pandemie, sondern an 
den Folgen des Klimawandels sterben. Wie 
kann ein Parlament, das mehrheitlich aus 
Menschen in der zweiten Lebenshälfte zu-
sammengesetzt ist, solche Ängste der jün-
geren Generation ignorieren?

Handeln nach dem Motto «Die Augen 
zu und durch» erscheint in dieser Situa-

tion als verantwortungslos und egois-
tisch … Erwartungsgemäss hatte der er-
wähnte Rückweisungsantrag trotz Sympa-
thien aus Kreisen der restlichen Ratslinken 
keine Chance. Aber immerhin haben wir 
endlich über das Klima und unsere dies-
bezügliche Verantwortung geredet.

Am 13. Februar 2022 stimmt die Basel-
bieter Bevölkerung über die sogenannte 
Klimaschutz-Initiative (KSI) ab. Sie will un-
sere Regierung dazu verpflichten, die für 
die Erreichung der Pariser Klimaziele not-
wendige Senkung der CO2-Emissionen ak-
tiv zu steuern. Spätestens dann haben wir 
noch einmal die Chance, uns glaubwürdig 
für die Zukunft unserer (Enkel-)Kinder ein-
zusetzen.

Bis dahin, liebe Leserin und lieber Le-
ser, wünsche ich Ihnen einen besinnlichen 
Jahresausklang und vor allem auch ein 
«Bleiben Sie gesund»!
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Ein eingespieltes Team: Daniel Pittet und Michael Kumpusch (rechts) motivieren sich gemeinsam zu Höchstleistungen 
in der Küche.� Bilder zvg/Chriskrebsphotography

«Ich möchte 
möglichst 
verschiedene 
Texturen in 
den einzelnen 
Gängen haben 
und alle 
Geschmacks
knospen an
sprechen», sagt 
Kumpusch zu 
seinen Menüs.

In der «Carte blanche» äussern sich 
Oberbaselbieter National- und Landrats
mitglieder sowie Vertreterinnen 
und Vertreter der Gemeindebehörden zu 
einem selbst gewählten Thema.


