Freitag, 10. Marz 2023

ruinaulta

Wenn Landwirtschaft und Tourismus aufeinandertreffen: Der Biohof Tombo von Thea Merker und Philipp Schropfer steht mitten in Flims — gleich neben der Talstation.
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Bilder Magdalena Ceak

Esist ein bewdlkter Tag an der Talsta-
tion der Bergbahnen Flims. An diesem
Freitagvormittag sind nicht viele Win-
tersportlerinnen und -sportler unter-
wegs. Nur jede dritte Sitzbank des
Sessellifts ist besetzt. Mal fahrt ein
junges Paar mit dem Sessellift in Rich-
tung Berghaus Foppa und Berghaus
Naraus. In der iiberndchsten Sitzbank
sitzen zwei Jugendliche. Gleich da-
nach folgen zwei Snowboardfahrer
aus dem Unterland. Thr Ziircher Dia-
lekt verrét sie, als sie aus der Hohe ru-
fen und fragen, ob der Neubau aus
Holz eine Bar sei. Tatsdchlich befindet
sich an der Via dil Crest 10 — im Her-
zen von Flims — und direkt neben der
Skipiste sowie Talstation eine neue
Bar. An der Holzfassade hidngt ein
grosses dunkelblaues Schild mit weis-
ser Aufschrift «Tombo». Die Terrasse
ist minimalistisch eingerichtet: Drei
Stehtische mit mehreren Barhockern
und drei Tische mit je vier Hockern —
alles aus Baumstdimmen gebaut — und
einzelne Holzschlitten und -bédnke mit
Fellstiicken sind auf der kleinen Fla-
che verteilt.

Die Bar wurde vergangenes Jahr als
Um- und Ausbau an den bestehenden
Stall des Biohofes Tombo realisiert
und erweitert damit das Hofangebot
von Philipp Schropfer und Thea Mer-
ker seit dieser Wintersaison. Schrép-
fer fithrt den Biohof seit dem Jahr
2018 und wird bei der Hofarbeit von
seinen Eltern unterstiitzt. «Um 1983
hat mein Vater damals einen neuen
Stall gebaut», blickt Schropfer zuriick.
Vergangenes Jahr liess er den Betrieb
von Milchviehhaltung auf die Mutter-
kuhhaltung umbauen. «Hinzu kam
das Konzept mit der Stallbar gleich
neben der Skipiste und die Direktver-
marktung der hofeigenen Produkte»,
erkldrt Schropfer. Seine Partnerin,
Thea Merker — die nach ihrem Touris-
mus-Studium drei Jahre als Eventpla-
nerin fiir Kongresse und Tagungen ge-
arbeitet hatte — hat Ende 2022 ihren
Job gekiindigt und hilft seit dem auf
dem Hof und in der Bar mit. «Ich will
mich jetzt auf dieses Projekt hier kon-
zentrieren, damit wir es moglichst
professionell aufziehen konnen», er-
kliart Merker.

Thea Merker 6ffnet die Tiire, die in die
«Tombo»-Bar fiihrt. Ein Blick ins In-
nere der Stallbar zeigt wieder ein mi-
nimalistisches und modernes Design.
Die Wande, Decke und auch die Mébel
wie Hocker sowie der Tresen, der mit-
ten im Raum steht — sind allesamt aus

Holz. Oberhalb des Bartresens hiangt
ein schwarzes beleuchtetes Regal von
der Decke, das Philipp Schropfer
selbst in den vergangenen Wochen
designt und geschweisst hatte. Im Re-
gal reihen sich Glidser und alkoholi-
sche Getrinke wie Roteli, Kréduter-
brand und verschiedene Schnépse.
«Wir wollten es moglichst einfach und
zeitlos halten, damit wir auch in zehn
Jahren Freude an diesem Bau ha-
ben», betont Merker, die sich hier
ganz unterschiedliche Events vorstel-
len kann — denn die «Tombo»-Bar
kann ausserhalb der Offnungszeiten
fir private Veranstaltungen ge-
mietet werden. Auch die Kar-
te wurde ganz nach dem
Motto «weniger ist mehr»
zusammengestellt und
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Bar wollen die beiden, den Gésten,
«die Landwirtschaft ndher bringen».
Nicht zuletzt auch wegen der Direkt-
vermarktung von hofeigenem Rind-
fleisch. «Und weil die Menschen teil-
weise falsche Vorstellungen von einem
landwirtschaftlichen Betrieb haben»,
fithrt Merker weiter aus.

«Mit dem Bar-Konzept zwischen dem
Stall und der Skipiste haben wir die
Moglichkeit, dass eine Wertschitzung
gegeniiber der landwirtschaftlichen
Arbeit sowie Produkten ent-
steht», betont Thea Merker.

Viele Menschen wiirden

zwar Wert auf regionale

designt. Die Produkte, die

Produkte und die Nach-

auf der Karte zu finden
sind, sind hausgemacht
oder von Schweizer Liefe-
ranten sowie Produzenten.
«Qualitdt und Regionalitit lie-

gen uns besonders am Herzen», be-
tont Philipp Schropfer. Hausgemachte
Getrdnke wie Glithwein und Roteli
und Plattli mit hofeigenem Rindfleisch
und regionalem Alpkése sowie haus-
gemachte Cookies stehen auf der Kar-
te.

Eine Treppe fiihrt vom Bar-Bereich
hinunter zu den Toiletten fiir die Gés-
te und den Lagerraum. Die Treppe ist
mit einem grauen Teppich versehen.
Unten angekommen, fillt als Erstes
ein quadratisches Fenster auf. Durch
das Fenster sind drei kleine Ponys,
die gerade Heu fressen, im Stall zu se-
hen. Ein paar Schritte ndher zum Pa-
noramafenster und man zdhlt mehr
als ein Dutzend Kiithe und Kélber, die
sich gerade im Stall ausruhen.

«Dieses Fenster haben wir bewusst
hier platziert», erkldart Thea Merker.
Denn die Géste bleiben oft am Fenster
stehen und beobachten das Treiben
im Stall. «So entstehen Gespridche
und ein reger Austausch ilber die
Landwirtschaft», betont die Touris-
musfachfrau. Die Gidste wiirden sich
nicht nur fiir die Arbeit eines Land-
wirten interessieren, sondern stellen
ganz konkrete Fragen iiber den Be-
trieb und die Mutterkuhhaltung. «Ge-
rade, weil unser Standort neben der
Talstation ist, miissen wir diese Gele-
genheit nutzen und die Landwirt-
schaft, Gastronomie und den Touris-
mus miteinander verbinden», ist
Philipp Schropfer iiberzeugt. Mit der
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haltigkeit legen. «Wenn es
aber darauf ankommt,
kaufen viele doch nicht re-
gionale Produkte oder bei lo-
kalen Produzenten ein», meint
Schriopfer. Der Biohof Tombo fiihrt
einen Mutterkuhbetrieb mit bis zu 24
Kiihen. «Das heisst, dass wir 24 Kélber
im Jahr haben, die direkt vermarktet
werden missen», fithrt der Landwirt
weiter aus. Das sei eine Herausforde-
rung. Trockenfleisch, Wiirste und Salsiz
unter die Leute zu bringen, sei kein
Problem. «Bei den Mischpaketen mit
dem Rindfleisch hat es Fleischstiicke,
bei denen nicht jeder weiss, wie sie die-
se Zuhause zubereiten sollen», weiss
Schropfer, der in der Direktvermark-
tung ein Achtel bis zum ganzen Tier an-
bietet. «Unser Ziel ist, dass wir in Zu-
kunft zu allen Fleischstiicken auch ein
Rezept mitgeben konnen, damit die
Kunden sich eher trauen, ein Mischpa-
ket zu kaufen», so Merker.

Weitere Informationen unter www.tombo.ch

In den ndchsten Monaten erscheint
in loser Reihenfolge die Reportage-
Reihe «Vom Hof». Die Redaktion wird
Hofgeschichten erzahlen, die vom
bauerlichen Alltag, Tierzucht, Ernte
und Familienleben handeln. Diese
Geschichten spielen auf grossen,
kleinen, konventionellen und Bioho-
fen im ganzen «Ruinaulta»-
Einzugsgebiet. Dabei werden nicht
nur Reportagen iiber Bauernhofe
verfasst, sondern den verschiede-
nen Landwirtschaftsbetrieben auch
Gehor zu den unterschiedlichsten
Themen verschafft.



