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Zu Besuch auf dem

Garo-Hof in Tschugg-Mullen

NACHLESE

Am 24. Mai 2008 haben sich über 20 Mit-
glieder und Freunde des Slow Food Con-
viviums Bern auf dem Hof der Familie 
Garo eingefunden, um eine Bauernfamilie 
in ihrem Umfeld näher kennen zu lernen. 

Ein Willkommenstrunk mit hofeigenem 
weissem Tschugger oder Traubensaft war 
der Auftakt zum 3-stündigen Besuch.

Nach dem recht heftigen Willkom-
mensgebell der beiden Hunde lernten wir 
die etwas weniger forsch auftretenden 
Tiere der Bäuerin und Tierhomöopathin 
Heidi kennen: glückliche Hühner, alle 
mit einem Namen aus der Homöopathie 
versehen, Enten, unter ihnen eine Wilden-
tenmutter, die sich mit ihren 7 Jungen für 
einen Zwischenhalt bei Garos Badeteich 
entschieden hatte, Gänse, alle im oder um 
den Badeteich gackernd und schnatternd. 
Und gleich daneben die „ruhigen“ Hofbe-
wohner wie die Kaninchen oder die beiden 
mit dem Schoppen aufgezogenen Schafe, 
mit denen Heidi nach Erlach spazieren 
geht. Und dann gings ins Reich von Beat 
Garo, der uns mehr an einen Cowboy als 

an einen biederen Bauern erinnerte. Un-
übersehbar und eindrücklich seine über 
90-köpfige Herde Limousinrinder mit den 

Mutterkühen, Kälbern, Rindern und dem 
stattlichen Muni. Sie ist die wichtigste 

Einnahmequelle der Familie 
Garo. Der direkte Fleisch-
verkauf ab Hof (Natura 
Beef) erlaubt ihr eine ge-
wisse Unabhängigkeit von 
Grossverteilern und stark 
schwankenden Preisen. 
Trotzdem hat es die Bauern-
familie nicht leicht, sich in 
einem ständig verändernden 
Umfeld zu behaupten. Die 
Liberalisierung und Globa-
lisierung der Landwirtschaft 

mit dem damit verbundenen 
Preis- und Konkurrenzdruck 
führen auch im Seeland zu 
einer Intensivierung der Pro-

duktion und zu einem Druck auf das Pacht-
land. Dieses wird heute zu Preisen gehan-
delt, die sich nur wenige leisten können. 

(ftu) Wie lebt eine junge Bauernfamilie im Seeland heute? Mit welchen Fragen muss sie 

sich auseinandersetzen? Welches sind ihre Sorgen, aber auch ihre Erfolge, ihre Zukunfts-

perspektiven und ihre Visionen?

Bei der Mutter schmeckts am Besten

Die schwierigen Rahmenbedingungen er-
schweren auch eine naturnahe Produktion, 
wie sie die Familie Garo anstrebt. Trotz der 
unsicheren Zukunft der schweizerischen 
Landwirtschaft sind die innovativen Bau-
ernleute Heidi und Beat zuversichtlich, 
dass sie es schaffen werden. 

Nach dem preisgekrönten Dokumen-
tarfilm «Greina», mit dem der Bogen zum 

Berggebiet mit seinen besonderen Heraus-
forderungen geschlagen wurde, fand der 
Anlass mit einem währschaften Burezvieri 
mit hofeigenen Produkten (Burebrot, Tro-
ckenfleisch und Wurst, Eier etc.) sowie 

Käse von der Alp Greina seinen Abschluss. 
Nach einem herzlichen Abschied ging es 
mit einer Flasche Tschugger heimwärts: 
ein gelungener Anlass, der uns eindrück-
lich vor Augen geführt hat, wie stark wir 
als Konsumentinnen und Konsumenten 
mit unseren Kaufentscheiden die Produk-
tionsbedingungen beeinflussen. 

Interessieren Sie sich für den Garo-Hof, 
für Natura Beef und weitere Hofspeziali-
täten? Oder möchten Sie sich mit Bildern 
und einem Film ein noch genaueres Bild 
vom Garo-Hof machen? Dann besuchen 
Sie die Website www.garohof.ch.

SLOW FOOD IM ALLTAG

Vom Gutsbetrieb zum Schulgarten

(mru) Markus Rütti, Vorstandsmitglied des Conviviums Bern und Küchenchef des Kin-

derheims Bachtelen (Sozialpädagogisches Zentrum für Verhalten und Sprache) gibt uns 

einen Einblick in dessen Geschichte, Gegenwart und Zukunft. Slow Food im Alltag!

In den Jahren des 1. Weltkriegs gab es 
grosse Schwierigkeiten bei der Nahrungs-
beschaffung für die Kinder, z.T. mussten 
die Kinder während vollen 2 Monaten mit 
250 g Kakao und Brot ernährt werden. Um 
das zu entschärfen hatte die Heimleitung 
im  letzten Kriegsjahr beschlossen, einige 
Landstücke zu kaufen, um den Kindern 

die Möglichkeit zu geben, selber etwas zur 

Verbesserung der Situation beizutragen. 
1918 wurde der erste elektrische Kochherd 
gekauft, um die fast unerschwinglichen 
Preise für Holz und Kohle einzusparen.

Welche Rolle das Römerbad im Bach-
telentälchen gespielt hat, wissen wir nicht. 
Vielleicht kannten die Römer die positive 
Heilkraft seines Wassers bei Ausschlags-
krankheiten und benutzten es dement-


