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Essen wie Gott 1im Kuhstall

BALLWIL Gut essen in spe-
ziellem Ambiente, das bie-
tet «Farmtable». Der Event
mit dem speziellen Flair
wurde am Samstag im See-
tal durchgefiihrt. Fiir alle,
die dabei sein durften, ein
absoluter Gliicksfall.

Das Konzept von «Farmtable» ist ein-
fach und bestechend. Mitten auf dem
Feld, oder wie am Samstag des Wet-
ters wegen im Stall, wird ein langer
Esstisch aufgestellt. Die Géste essen
dort, wo nachhaltige Lebensmittel pro-
duziert werden. Am Samstag war dies
beim Hof der Familie Siiess, welcher
unter dem Label Weidefarm gefiihrt
wird. Zum Anlass gehort eine Hoffiih-
rung und natiirlich ein Spitzenkoch,
welcher den Hof und dessen Produkte
kennt und die hofeigenen Lebensmittel
fiir das 5-Gang-Meni verarbeitet. Die
Idee stammt von Marko Vidmar. Im
Fernsehen sah er in einer Doku, wie ein
langer Tisch in Alaska direkt am Was-
ser aufgestellt wurde. «So etwas wollte
ich unbedingt auch, aber halt hier bei
uns.» Gedacht, getan. Vidmar suchte
Koche, welche nachhaltige Produkte
direkt von den landwirtschaftlichen
Betrieben beziehen und organisierte
dann die «Farmtable», salopp iiber-
setzt den Bauernhoftisch. 2016 startete
das Projekt, mittlerweile ist es auch im
Seetal angekommen. Zum Gliick muss
man hier ergdnzen. Denn «Farmtable»
auf der Weidefarm in Ballwil war ein
aussergewohnliches Erlebnis.

Geschmacksexplosion

Im Zentrum des Events steht natiirlich
das Essen. Und dieses war am Sams-
tag sternewiirdig. Zubereitet wurde
es vom ehemaligen Braui-Sous-Chef,
Glitschkoch und nun Besitzer vom
Hopfenkranz in Luzern, Moritz Stiefel.
Die Kiiche, wenn man dem tiiberhaupt
so sagen kann, bestand aus einfachen
Tischen, einem Gaskocher und Grill,
einer Sous-Vide und wenigen Kiichen-
gerdten. Die vielen aufgestapelten Be-
hélter zeigten, dass Stiefel gut vorberei-
tet an den Event kam. «Das ganze Essen
hier zuzubereiten wire unmoglichy,
erklarte der begnadete Koch. Was er
dann servierte war absolute Spitzen-
klasse. Der gutes Essen gewohnte Au-
tor dieser Zeilen konnte kaum glau-
ben, was da alles aufgetischt wurde.
Den Start machte ein Rindstatar mit
Katsuobushi, gepickeltes Gemiise und

Anzeige

Wasabimayo, welches nicht nur auf
der Zunge verging, sondern eine wahre
Geschmacksexplosion ausloste. Dazu
ein vollmundiges Brot im Blumentopf,
welches an eine Brioche erinnerte und
ein wunderbarer Miiller-Thurgau. Die
fritierten  Poulet-Oberschenkel der
Weidehiihner vom Hof waren butter-
zart, aussen aber wunderbar knusprig.
Serviert wurden die Schenkel auf ei-
nem milden Cole-Slaw-Salat. Dem Koch
konnte man dabei tiber die Schultern
schauen, wenn dies bei seiner Korper-
grosse liberhaupt moglich war. Moritz
Stiefel liess sich dabei auch tief in die
Karten schauen und erklirte zum Bei-
spiel, dass er die Pouletschenkel mehre-
re Stunden in Buttermilch einlegte, be-
vor er sie mit einer Panade fritierte. Bei

Schnell. Indrvadell

diesem Gang konnte man auch deutlich
die hervorragende Fleischqualitit er-
kennen. Die Hiithner auf der Weidefarm
haben Platz, rennen auf der Wiese um-
her und haben keinen Stress. «Ich bin
absolut begeistert von der Qualitity,
sagte denn auch Moritz Stiefel, der seit
langerer Zeit die Produkte fiir sein Res-
taurant bei der Familie Stiess bezieht.
Ein weiterer Hohepunkt war ein
falsches Spiegelei bestehend aus ei-
nem Kartoffelespuma, in der Mitte
ein pochiertes Eigelb mit Triiffel. Der
Hauptgang, wenn man dem tiberhaupt
so sagen kann, war dann eine 48 Stun-
den geschmorte Schweineschulter mit
diversen Toppings. Das Fleisch rollte
man mit diversen Zutaten nach Wahl
in ein Salatblatt ein und ass es von

or.

Hand. Selbstredend, dass auch hier die
Qualitdt der Produkte und deren Zube-
reitung aussergewohnlich waren. Den
Abschluss bildete dann ein Dessert aus
Sommerbeeren, frisch zubereitetem
Sauerrahmeis mit Mandel-Crumble
und einer Basilikum-Pesto. Wohl das
beste Dessert, welches der dessertver-
wohnte Journalist je gegessen hat. Die
Gaéste, darunter auch Profis wie Koche,
Winzer und Foodstylisten, zeigten sich
ebenfalls begeistert vom Menii. Schon
war auch, dass man den Koch so direkt
erleben durfte und dieser den Kontakt
zu den Gésten alles andere als scheute.
Mit seiner ruhigen, sympathischen Art
liberzeugte Moritz Stiefel auf allen Ebe-
nen. Eine gute Wahl fiir das «Farmtab-
le» in Ballwil.
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Nachhaltige Produktion

Wie schon erwidhnt gehorte zum Event
auch eine Hoffiihrung. Was nach ei-
nem langweiligen Pflichtprogramm
tont, entpuppte sich aber als ein span-
nender Einblick in einen ausserge-
wohnlichen Betrieb und einer inte-
ressanten Auseinandersetzung mit
dem Thema nachhaltige Produktion.
Schon beim Eintreffen auf dem Hof
fielen die gliicklichen Schweine auf,
die sich frei auf einem riesigen Feld
bewegen konnten. Fiir einen Joh-Ef-
fekt sorgten dabei fiinf kleine Racker
vom Turopolje-Schwein, welche Spee-
dy-Gonzales-méassig alle umliegenden
Gehege unsicher machten. Spannend
war zu erfahren, dass Beat Siiess ein
Quereinsteiger ist und neben dem
landwirtschaftlichen Betrieb noch zu
100 Prozent einer Arbeit nachgeht. Der
gelernte Landmaschinenmechaniker
fiihrt den Hof gemeinsam mit seiner
Frau und seinem Sohn Cyrill, der als
gelernter Metzger auf der hofeigenen
Metzgerei das Fleisch verarbeitet. Bei
der Fiihrung wurde klar, wie sehr die
Produzenten auf das Wohl der Tiere
achten. Sogar die Zusammensetzung
des Futters wird von ihnen bestimmt.
Natiirlich ohne Palmol, dafiir mit
Krautern. Und wenn es mal irgendwo
zwickt bei einer Sau, probiert man es
zundchst mit Homoopathie.

Was auf dem idyllisch gelegenen
Hof auffallt, sind Rassen, welche man
eher selten sieht. Wie schon die an-
gesprochenen, gefleckten Turopolje-
Schweine oder die Salers-Kiihe, welche
zu den altesten reinrassigen Rindern
Frankreichs gehoren. Die ruhigen, zu-
traulichen Kiihe werden auf einer weit-
raumigen Weide gehalten. Die Familie
Siiess hat den Betrieb bei der Ubernah-
me von einem Milchbetrieb auf Mut-
tertierhaltung umgestellt. Die Kilber
werden nun mit Muttermilch gross
und fleischig, ohne Erganzungsfutter.
Auf der Weide nebenan watscheln der-
weil unter vollbehangenen Apfelbiu-
men rund 50 Ganse vorbei. Auch dies
ein Bild, das man so nicht mehr oft se-
hen kann.

Nach Abschluss der Fiihrung konn-
te man gut verstehen, warum Spit-
zenkoche wie Moritz Stiefel auf die
Weidefarm-Produkte schworen und
warum der passionierte Hobbykoch
und «Farmtable»-Organisator Marko
Vidmar auf solche Betriebe setzt. «Fiir
mich ist es wichtig, den Gésten neben
dem speziellen Erlebnis auch eine
Lebensmittel-Philosophie der Nach-
haltigkeit zu vermitteln.» Das ist ihm
mit dem «Farmtable»-Event in Ballwil
mehr als gelungen.
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