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SWISS TAVOLATA Bauerinnen
wie Karin Keller in Bachs be-
wirten im Rahmen der Swiss
Tavolata auf dem eigenen Hof
Gaste mit selbst angebauten
Produkten. Damit soll auch
etwas Werbung fiir lokale
Produkte gemacht werden.

Gelassen ziehen zwei Mdiuse-
bussarde iiber der sommerlichen
Landschaft ihre Kreise; eine Kri-
he lassen sie unbehelligt auf
einem Weidepfosten sitzen und
auch die zwei Bachstelzen, die
sich unbekiimmert auf dem Bal-

SWISS TAVOLATA

Das Gute liegt so nah

Baduerinnen und Landfrauen
bewirten Gaste bei sich

zu Hause — wir stellen einige
von ihnen vor

kon des Bauernhauses tummeln,
kiimmern sie nicht. Ganz neben-
bei kann einen der Besuch einer
Swiss Tavolata zu ungeahnten
Naturschonheiten fithren. So ge-
schehen anlisslich des Besuchs
bei Karin Keller in Bachs: Wih-
rend man das Glattal als Standort
des Flughafens und als Agglome-
ration von Ziirich nicht eben als
schon bezeichnen kann, befindet
sich Bachs - geschiitzt von einem
Hiigelriicken - nur unweit davon
in einem abgeschiedenen, land-
schaftlich intakt gebliebenen Tal
zwischen Glatt und Rhein, zwi-
schen Neerach und Fisibach.

Uberzeugte Selbstversorgerin

Der Hof der Familie Keller liegt
mitten in dieser Idylle an der Siid-
flanke des Stadlerberges und et-
was erhoht tiber dem schmucken
Dorfchen. Die Aussiedlung ist vor
rund 40 Jahren im Zuge der Gii-
terzusammenlegung entstanden.
Vor 18 Jahren konnten die Kellers
den Hof tibernehmen und ihre Fa-
milie griinden; seither betreiben
sie hier Milchwirtschaft und
Ackerbau. Sowohl Karin Keller
wie auch ihr Mann Stefan haben
béauerliche Wurzeln - und beide
stammen sie aus der Ostschweiz:
sie aus dem St. Galler Rheintal, er
aus dem Toggenburg

Von der Swiss Tavolata hat
Karin Keller aus der «Bauernzei-
tung» erfahren, als das Projekt im
Februar 2014 aufgegleist wurde.
«Ich habe gerne Leute um mich.
Esist also einerseits die Gesellig-
keit, die Gastgeberrolle, die mich
lockte, mitzumachen. Anderer-
seits sind es die eigenen Produk-
te: Ich will aufzeigen, was man da-
mit alles kochen kann», erklart
die iiberzeugte Selbstversorgerin.
Und sie betont: «Seit wir hier

Nachgefragt

Karin Keller
aus Bachs,
Gastgeberin bei
Swiss Tavolata

«Viele kommen,
um eine Bauerin
kennen zu lernen»

Was hat Ihnen die Swiss
Tavolata bisher personlich
gebracht?

Karin Keller: Als Gastgeberin bin
ich mit der Zeit besser, rationel-
ler, professioneller geworden -

¥

leben, habe ich den Anspruch,
unseren Eigenbedarf aus dem
Gemiisegarten zu decken. Das ist
mir wichtig.» Und meist schafft
sie es, sogar im Winter mit den
eigenen Salaten iiber die Runden
zu kommen. Und wenn das ein-
mal nicht gelinge oder bei
Produkten, die sie nicht selber
anbaue, gebe es ja genug Nach-
barn, die etwa mit Kartoffeln oder
Apfeln aushelfen kénnten.

«Grosses Gekoch» gewohnt

Um als Gastgeberin zur Swiss
Tavolata zugelassen zu werden,
musste sie das obligate «Vorko-
chen» bestehen. Das bereitete der
Béiuerin mit Fachausweis keiner-
lei Sorgen: «Wir kommen jabeide
aus vielkopfigen Familien; ich bin
mich also ein «grosses Gekoch> ge-
wohnt», sagt sie lachend. «Zudem
koche ich ja alle Tage fiir meine
Familie - und dies fast immer mit
den eigenen Erzeugnissen.» Da-

und man hat auch einen finanziel-
len Zustupf davon. Es ist aber
auch menschlich bereichernd: Ich
mache neue Bekanntschaften und
fiihre interessante Gespriche,
denn meistens setze ich mich zum
Abschluss des Abends noch zu
den Gisten. Das 6ffnet den Blick
aus dem abgeschiedenen Bach-
sertal ein bisschen...

Ist denn diese Nahe zur
Gastgeberin seitens der Gaste
erwiinscht?

Ja, der grosste Teil von ihnen
freut sich, wenn ich mich dazu-
setze. Sie kommen jaauch an eine
Tavolata, um eine Bauerin ken-
nen zu lernen und um Anteil am
Leben von uns Bauern zu haben.
Und umgekehrt — wie lebt lhre
Familie mit den haufigen
Besuchen?

Ich trenne das Familidre bewusst
vom Touristischen: Hier, in der
Kiiche, ist meine Familie zu Hau-
se. Deshalb bewirten wir unsere
Giste im Sommer draussen,
unterm Nussbaum. Und fiir den
Winter haben wir im Unterge-
schoss des Hauses einen heimeli-
gen Raum eingerichtet.

Karin Keller (rechts) beim Servieren der Apérobrotchen.

bei schimmert ihr béuerlicher
Stolz durch, der sich auch darin
Aussert, dass sie sich in der Ziir-
cher  Landfrauenvereinigung
unter anderem fiir die Weiterbil-
dung engagiert und als Expertin

Wird die Familie denn davon
tangiert oder belastet?

Die Swiss Tavolata wendet sich als
Projekt ja explizit an Landfrauen
und Bauerinnen und ist so ausge-
legt, dass man es alleine machen
kann. Wenn man noch jemand da-
Zu engagieren miisste, wire es fi-
nanziell ein Eigengoal. Die Fami-
lie muss also nicht zwingend mit-
arbeiten. Meine 14-jdhrige Toch-
ter Rahel hilft beim Servieren
aber gerne mit - sie ist ein richti-
ger Tavolata-Fan.

Was fiir Leute besuchen denn
die Tavolatas?

Zuerst habe ich befiirchtet, dass
die Stédter heikel oder schwierig
sein konnten. Aber das trifft iiber-
haupt nicht zu: Alle Leute, die zu
uns kommen, sind nett und
gegeniiber der Schweizer Land-
wirtschaft positiv eingestellt.
Also gab es gar nie Probleme?
Schwierige Géste hatte ich tat-
séchlich nie. Und auch keine allzu
lustigen, die gar nicht mehr nach
Hause gehen wollten... Ohnehin
wire das durch Swiss Tavolata ge-
regelt: Der Besuch ist zeitlich be-
grenzt; nach vier Stunden diirften

Lauschig und mit Sicht ins Griine: Im Sommer bewirtet Karin Keller ihre Swiss-Tavolata-Géste unter dem Nussbaum.

A

auch 6fters im Strickhof anzutref-
fen ist: «Die Bauerinnenausbil-
dung liegt mir sehr am Herzen.»
Seit September des vergange-
nen Jahrs bewirtet Karin Keller
als Swiss-Tavolata-Gastgeberin

wir zum Aufbruch mahnen. Doch
unsere Géste bleiben nie so lange,
sie miissen am anderen Tag ja
auch wieder aufstehen. Wenn
auch nicht so frith wie wir ...
Waren die Swiss Tavolatas
nicht auch ideal fiir Touristen?
Doch. Aber trotz der Ndhe zum
Flughafen Kloten konnte ich nur
einmal auslindische Géste be-
griissen: Landwirtschaftslehre-
rinnen aus China, die sich dar-
tiber informieren wollten, wie die
Swiss Tavolata funktioniert.
Konnen Sie die Swiss Tavolata
also auch anderen Biauerinnen
empfehlen?

Unbedingt. Nach bald einem Jahr
als Gastgeberin ziehe ich eine
durchwegs positive Bilanz, auch
zuhanden neuer Gastgeberinnen:
Jede, die Interesse hat, soll es
priifen. Aber zusammen mitihrer
Familie, denn es ist wichtig, dass
diese auch dahintersteht.

Was kénnte am Konzept noch
verbessert werden?

Aus meiner Sicht eigentlich nur,
dass es in unserer Region noch zu
wenige Swiss-Tavolata- Gastgebe-
rinnen gibt! amh

Bilder Michele Limina

DAS KOCHT KARIN KELLER FUR IHRE GASTE

Karin Keller passt Vorspeise und
Dessert ihres Swiss-Tavolata-
Mens saisonal an: Seit dem
Frihling serviert sie ihren Gasten
zur Vorspeise eine Bachser Bio-
forellenmousse — ab Herbst sind
es dann eher wieder Suppen. Als
aktuelles Frihsommerdessert
gibt es ein Rhabarberparfait mit
Lowenzahnhonig.

Den Hauptgang verandert sie im
Jahreslauf jedoch kaum: «Basis
bildet der Kalbsbraten von unse-
rem Hof, nur die Beilagen wer-
den je nach Saison angepasst,
sagt sie. «Da gibt es halt, was im

Garten gerade aktuell ist — oder
die Zubereitung ist anders.» So
serviert sie momentan als Beila-
ge neben Kefen, Erbsli, Kohlrabli
statt des eher winterlichen Gra-
tin dauphinois neue Kartoffeln.
Obwohl sie noch nie Vegetarier
zu Gast hatte, kommen diese
nicht zu kurz: «Ich wiirde ihnen
wohl eine GemuUseterrine zube-
reiten — oder vielleicht etwas
mit Eiern oder Kasew, sagt sie.
«Ganz vegan zu kochen ware
allerdings schwieriger» amh

www.swisstavolata.ch

ein- bis zweimal monatlich Giste
auf ihrem Hof - und bereits steht
der schon aufgedeckte Tisch unter
dem ausladenden Nussbaum fiir
eine sechskopfige Gruppe aus dem
Thurgau bereit, die sie am Abend

mit Forellenmousse, Kalbsbraten
und Rhabarberparfait verw6hnen
wird: Das Bachsertal mag wohl
geografisch etwas abgelegen sein
- kulinarisch aber liegt es voll im
Trend. Alex Hoster

Die Gerichte werden jeweils saisonal angepasst. Das gilt auch fiir die
Beilagen des Hauptgangs, bei welchem ein Kalbsbraten die Basis bildet.



