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«Frauen, die kochen konnen»
beim Verein Swiss Tavolata

Medienvertreter kamen gestern auf dem Bauernhof der Familie Falett in Bergiin nicht nur in den Genuss
eines 3-Gang-Meniis, sondern lernten auch das Konzept und die Ziele von Swiss Tavolata kennen.

» MICHELLE RUSSI

Von Hektik keine Spur: Obwohl sie
inKiirze beinahe 30 Giste mit einem
selbst gekochten Dreiginger be-
wirtschaften wird, begriisst uns
Migga Falett mit einem herzlichen
Lachen und bittet sogleich in die
kleine Kiiche in ihrem Bauernhaus
in Bergiin. Der Weg dorthin fiihrt
durch einen schmalen Gang, wo
heute zwei lange Holztische auf die
hungrige Besucherschaft warten.
Normalerweise kocht Falett fiir
sechsbisacht Personen, doch schei-
nenihr die paar Mauler mehr nichts
auszumachen. Die Freude am Ko-
chen und am anschliessenden ge-
selligen Beisammensein liefern der
Biindner Béuerin ganz offensicht-
lichdie nétige Inspirationund Moti-
vation fiir ihre Arbeit. Seit nunmehr
einem Jahr verwohnt sie als Gastge-
berin des Vereins Swiss Tavolata Ge-
niesserinnen und Geniesser mit
ihrem hausgemachten Bio-Rinds-
braten im Bergiiner Heu und der lo-
kalen Spezialitat Maluns.

Begnadete Kochinnen am Werk

Brigit Langhart, Geschiftsfithrerin
von Swiss Tavolata, spricht von
einem «Herzensprojekt», das sei-
nen Ursprungin Italien hat. Dort ha-
be sie ein dhnliches Kulinarikkon-
zept kennengelernt, das sich auch
auf Schweizer Boden bestens um-
setzen lasse. Mit der einzigartigen
Landschaft, den schmucken, alten
Bauernhiusern sowie der bereits
bestehenden Koch- und Esskultur
stehe unser Land dem siidlichen
Nachbarn in nichts nach, erklart
Langhart in ihrer Ansprache. «Und
wir haben vor allem eines: Frauen,
die kochen kénnen.»

Knapp 40 solcher begnadeter
Kdchinnen aus der ganzen Schweiz
bewirtschaften zurzeit Giaste auf
ihrem eigenen Hof, deren finf in
Graubilinden. Und weitere Gastge-
berinnen sollen folgen, gerade auch

Gastgeberin Migga Falett (im Hintergund) blickt auf die eingeladenen Géste
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in den urbanen Zentren Ziirich und
Basel, wo die Nachfrage besonders
hoch sei, so die Geschiftsfithrerin
weiter. Eine «Tavolata» kostet 96
Franken pro Person und kann ab
vier Personen gebucht werden. Wo
geniigend Platz vorhanden ist, wer-
den auch grossere Gruppen emp-
fangen. Gemiss Christine Biihler,
Prasidentin von Swiss Tavolata und
des Schweizerischen Biauerinnen-
und Landfrauenverbands, erfreut
sich die «Tavolata» besonders bei
Firmen grosser Beliebtheit.

Vor einem Jahr gegriindet,
steckt der Verein quasi noch in den
Kinderschuhen, den eingeschlage-
nen Weg wolle man aber weiterge-
hen, betont Biihler. Das Credo laute
nach wie vor «traditionelle Schwei-
zer Kiiche, modern umgesetzt und

ingemiitlichem Ambiente». Ausser-
dem boten derartige Anlésse einen
einmaligen Einblick in die hiesige
Landwirtschaft, fligt die Vereinspra-
sidentin an. Die Grundprodukte
sind traditionell und stammen zwi-
schen 75 und 80 Prozent aus der je-
weiligen Region. So auch bei Migga
Falett, die fiir ihren von allen Seiten
gelobten Maluns Bio-Bergkartoffeln
aus Filisur verwendet und das
Apfelchutney mit selbst gesuchten
Preiselbeeren verfeinert.

Unternehmerisches Potenzial

Dieser Produktqualitit misst der
Prasident des Biindner Bauernver-
bands, Thomas Roffler, grosse Be-
deutung zu. Es gehe darum, Nah-
rungsmittel mit einer «klaren Iden-
titat und Herkunft» zu verarbeiten

und somit ein Produkt herzustellen,
das von den Menschen verstanden
werde. Dadurch erhielten die
Bauernfamilien das Vertrauen und
die Wertschitzung, die sie verdien-
ten, so Roffler weiter.

Gleichzeitig bietet das Projekt
den Beteiligten auch die Mdglich-
keit, dem sinkenden Einkommen
vieler Bauernfamilien aktiv ent-
gegenzuwirken. Dieser Negativ-
trend seileider Tatsache, sagt Swiss-
Tavolata-Prasidentin Biihler, wes-
halb der Zusatzerwerb auf dem
eigenen Hof ein weiteres Plus fiir
viele Bauerinnen darstelle. «Der Le-
bensraum Bauernhof bietet gliickli-
cherweise zahlreiche Mdglichkei-
ten, um neue Betriebszweige zu ent-
wickeln», betont Biihler. Dazu brau-
che es Unternehmergeist, Fachwis-
sen, Fantasie und Mut
- Eigenschaften, die die Vereinspra-
sidentin den Bauerinnen attribu-
iert.

Auch Ems-Chemie Chefin Mag-
dalena Martullo-Blocher, welche
die Schirmherrschaft tiber Swiss Ta-
volata trigt und gestern ebenfallsin
Bergiin anwesend war, schitzt die
«unternehmerische Initiative» des
Gesamtprojekts. Erfreulich seien
die «guten Produkte» und die «funk-
tionierende Landwirtschaft mit
Bauernfamilien, die unternehme-
risch titig sind», so Martullo-Blo-
cher in einer Ansprache.

Unternehmerisch wirken Migga
und Ehemann Fredo Falett auf den
ersten Blick nicht, gastfreundlich
sind die beiden jedoch zweifelsoh-
ne. «Es ist jeweils sofort so, wie
wenn Freunde zu Besuch kom-
men», beschreibt die Biuerin die
Begegnungen mit ihren Gisten.
Dass sich dieses Gefiihl auch bei den
meisten Besucherinnen und Besu-
chern schnell einstellen diirfte, 14sst
sich nach unserem kurzen Aufent-
halt in Bergiin mit Sicherheit sagen
— die «Tavolata» war «offen, boden-
stindig und heimelig», um esin den
Worten Martullo-Blochers auszu-
driicken.

Weitere Informationen zum Verein
Swiss Tavolata unter:
www.swisstavolata.ch



