Landlicher Abendspaziergang zum Einkaufen

Serie «lokal — nachhaltig — innovativ»: Hofladen im Knonauer Amt

Frither ging man immer abends
mit dem «Milchchesseli» in die
Molkerei. Ein Ritual, in das oft die
Kinder eingebunden waren. Sie
erfuhren, woher die Milch kommt
und sie lernten Wertschitzung
fiir Nahrungsmittel. Food Waste
ist ein bedenkliches Zeichen der
heutigen Zeit.

VON REGULA ZELLWEGER

Kennt man die Produzenten von Lebens-
mitteln personlich und weiss man, wie
viel Aufwand fiir das Herstellen von
Nahrungsmitteln geleistet wird, so geht
man respektvoller mit Esswaren um.
2,8 Millionen Tonnen Lebensmittelver-
luste fallen in der Schweiz pro Jahr an.
Das entspricht 330 Kilogramm pro Per-
son und Jahr. Immer mehr Menschen
wenden sich gegen das sinnlose Weg-
werfen von Lebensmitteln. Dies beginnt
bereits beim Einkaufen. Statt sich beim
Grossverteiler von giinstigen Aktionen
verfiithren zu lassen, deckt man sich im
nahen Hofladen beispielsweise mit sai-
sonalem Gemdiise und Obst ein.

Bewusstes Einkaufen in der Region

Insbesondere beim Fleischkonsum ach-
tet man immer mehr darauf, woher die
Produkte kommen, wie die Tiere gehal-
ten wurden. Bewusst werden Eier von
Hithnern, die im Freien geniigend Aus-
lauf haben, gekauft. Einkaufen, ganz
nah bei den Menschen, die Lebensmittel
produzieren, gewdhrleisten Hofldden.
Als Hofladen wird ein Geschift bezeich-
net, das direkt an einen landwirtschaft-
lichen Betrieb angeschlossen ist und in
dem Produkte vom Hof verkauft wer-
den, oft werden auch zugekaufte Waren
von anderen Bauernfamilien oder loka-
len Produzenten angeboten.

Hofladen sind oft ein Nebenver-
dienst fiir Bauernfamilien, die Backwa-
ren, Konfitiiren, Sirup, Getreidemi-
schungen, Likére und viele andere selbst
verarbeitete Produkte neben Gemiise,
Obst, Honig, Fleisch und Eiern anbieten.
Dabei miissen sie zahlreiche Verordnun-
gen und Gesetze berticksichtigen.

Alice und Adrian Hottinger fiihren heute den Hof im Bdchler. Die Eltern Hansruedi und Regula unterstiitzen sie, der Vater
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mit landwirtschaftlichem Fachwissen und als erfahrener Ziichter, die Mutter als Tierdrztin. (Bilder Regula Zellweger)

Hofladen Mattenhof, Dachlissen

Fahrt man von Mettmenstetten nach
Obfelden, féllt am Ortseingang von
Dachlissen eine Tafel auf, die darauf auf-
merksam macht, dass man hier am
Samstag, ab 10.00 Uhr, frischgebacke-
nen Zopf, Burebrot und Dinkelbrot so-
wie Speckzopf auf Bestellung kaufen
kann. Fiir Erika Négeli bedeuten Freitag
und Samstag viel Arbeit in der Backstu-
be. Der Besuch des Hofladens lohnt sich,
denn Erika Nageli backt auch siisses Ge-
back, produziert Knopfli, kocht ein und
dorrt hofeigene Produkte. Es gibt saiso-
nal frisches Obst, Eier, Likore, Stissmost,
Fleisch und Wurstwaren.

Die gelernte Hotelfachfrau und
Bauerin bringt alles mit, um den Laden
mit attraktiven Produkten zu fiithren.
Wie aber kommt Alpenschweinefleisch
und Alpkdse nach Dachlissen? Heute
arbeiten Heini und Erika Nageli mit ei-
nem ehemaligen Lehrling zusammen.
In Tschiertschen auf der Alp Farur wer-
den ihre Kithe und Schweine gesom-
mert. Alpkidse und Alpbutter aus
Tschiertschen sind jeweils ab Herbst
erhdltlich. Im Moment sind Alpbutter
und Alpschweinefleisch aber ausver-
kauft. Ansonsten gilt fiir Frischproduk-
te: «Saisonal, es hétt so langs hétt.» Die
drei Kinder der Familie Négeli sind
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Erika Ndgeli prasentiert nicht nur eine breite Produktepalette in ihrem Laden,
sie bietet auch Gdstebewirtung fiir Gruppen ab 20 Personen an.

langst fliigge und ausgezogen. Langwei-
lig ist es Erika Nigeli nie. Sie bietet auf
Voranmeldung von Mai bis September
fiir Gruppen ab 20 Personen Gistebewir-
tung an, beispielsweise Apéros, Brunch
und Menis mit vielen hofeigenen Pro-
dukten.

Hofladen im Béchler, Obfelden

Keine mit Geranien ausgestatteten Fut-
tertroge wollen heiles Landleben vor-
gaukeln. Hier wird sichtbar Landwirt-
schaft betrieben. Dies schitzen beson-
ders auch junge Familien, die zwischen
den beiden Hofen im Bichler vorbei-
spazieren und den Kindern zeigen kon-
nen, woher Milch, Fleisch und Eier kom-
men und wie Alice und Adrian Hottin-
ger liebevoll mit ihren Tieren umgehen.
Beim Brunnen vor dem Bauerngarten
der Familie Hottinger steht eine Tafel
mit der Aufschrift: «<Hottis-Fleischomat.
100% Piemonteser Rind». Sieben Tage
pro Woche ist der Hofladen zuginglich
und man kann hier Frischfleisch, Wurst-
waren, Honig und Eier kaufen.

Das Fleisch stammt von der Rasse
Piemonteser. Man kann die Tiere im und
um den Laufstall und auf den Weiden
beobachten. Muttertiere und Jungtiere
bleiben zehn Monate nach der Geburt
zusammen. Piemonteser sind weisslich,

die Kilbchen hellbraun. Sie sind mit den
Zebus, den Buckelrindern, die man vor
allem aus Indien kennt, verwandt. Weil
der Schlachtkorper auf Kosten von Kno-
chenanteil und Fettauflage einen hohe-
ren Anteil wertvoller Schlachtteile hat,
ist das Piemonteser Rind eine besonders
gesuchte Rasse bei Liebhabern von hoch-
wertigem, fett- und cholesterinarmem
Fleisch. Fiir den Grosshandel ist dieses
Fleisch allerdings weniger geeignet,
denn das subkutane Fett fehlt und die
hohe Fleischausbeute wird zu wenig be-
lohnt. Die Zartheit und der kraftige Ei-
gengeschmack machen die Piemonteser
zum idealen Rind fiir die Direktver-
marktung.

Und dieses edle Fleisch kann man in
Obfelden direkt ab Hof aus dem Fleisch-
omaten — gefroren oder frisch — im
Schopf neben dem Stéckli beziehen.

Hofladen Schiirenweid,
Mettmenstetten

2018 konnten Nicole und Daniel Riitti-
mann den Hof Schiirenweid in Mett-
menstetten kaufen. Sie verfiigen tiber
beste Voraussetzungen, den Hof innova-
tiv zu fiithren. Daniel Riittimann hat
sowohl Landwirt als auch Forstwart ge-
lernt, seine Frau ist im Detailhandel und
als Bduerin ausgebildet.

Nicole Riittimann, Bauernfrau und Mutter, fiihrt neben Haushalt, Familienarbeit
und Mitarbeit auf dem Hof, einen Laden mit eigenen Produkten.

Vor der eigenen
Haustiir beginnen

Jeder und jede kann einen Beitrag zu
einer besseren Welt leisten — und fiir
sich und andere mehr Lebensquali-
tat schaffen. Viele Leute sind heute
bereit, etwas tiefer in die Tasche zu
greifen, um Produkte zu kaufen und
Dienstleistungen in Anspruch zu
nehmen, die ihren Werten entspre-
chen. Dazu muss man aber die Mog-
lichkeiten in der Region kennen.
Deshalb erscheinen in den ndchsten
Wochen Artikel zu Besenbeizen, Hof-
laden, Second-Hand-Geschiften,
lokaler Produktion, Upcycling/Repair
und zu innovativen Nischenproduk-
ten. Der «Anzeiger» freut sich auf
Input der Leserinnen und Leser zur
Serie «lokal —nachhaltig — innovativ»,
an redaktion@affolteranzeiger.ch.
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Kaum hatten die beiden den Hof be-
zogen, bauten sie in Eigenregie ein Hiih-
ner-Mobil. Damit kénnen die Hithner an
wechselnden Standorten unter den
Obstbdumen ihr Futter suchen und sind
nachts im Hithnerhaus auf Radern ge-
schiitzt. Besucher melden: «Ein Huhn
ist ausserhalb des Geheges!» Nicole Riit-
timann nimmt es gelassen. «Die Hiithner
geniessen es, wieder draussen zu sein
— nach der langen Zeit mit der Vogel-
grippe. Es ist immer dasselbe freiheits-
liebende Huhn. Ich hole es nachher.»
Unterstiitzt wird sie beim Einfangen von
ihren beiden Kleinkindern.

Das Angebot im Hofladen ist viel-
faltig. «Wir verkaufen alles eigene Pro-
dukte, das ist unsere Philosophie», be-
tont Nicole Riittimann. «Meine Zopfe —
rund 40 pro Samstag — sind beispiels-
weise ausschliesslich mit Eigelb herge-
stellt, das Eiweiss verarbeite ich zu Me-
rengues.» Besonders breit ist das Ange-
bot an Rind-, Kalb- und Lammfleisch
sowie Wurstwaren und Trockenfleisch.
Saisonal sind Kirschen und Zwetschgen
erhdltlich, vor Weihnachten Guetsli und
Tanniste. Daniel Rittimann stellt
kunstvolle Holzobjekte her.

«Wir wollen als Hof nicht weiter-
wachsen, jetzt ist es optimal», meint
Nicole Riittimann. Weiterwachsen wird
die Familie, die beiden Schiirenweid-Kin-
der werden demnadchst ein Geschwister-
chen bekommen.

Mehr Infos: Obfelden: www.hottinger-piemontese.ch;
Dachlissen: www.naegeli-mattenhof.ch; Mettmenstet-
ten: nachhaltigesrifferswil.ch/listings/hof-schueren-
weid. Amtler Hofldden: knonauer-amt.ch/hoflaeden.



