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Editorial

Abwechslung
macht das
Leben stiss

eitder ersten Ausgabe der Schwei-
zer Genusswoche vor 18 Jahren
wollen wir die jungen Leute fir
den Genuss, den Respekt vor den
Nahrungsmitteln und die Freude am Ko-
chenund an gutem Essen sensibilisieren.

Unsere Hauptaufgabe besteht im Grunde
darin, zu mobilisieren und uns zu enga-
gieren, damit kiinftige Generationen bes-
ser essen konnen.

Hochertrags- und Monokulturen haben die
Artenvielfalt abgeldst. Die Okosysteme sind
von den industriellen Anbaumethoden mit
boden- und wachstumsverbessernden Bei-
gaben geschadigt.

Wir sind in die Ara der Lebensmittelmo-
notonie eingetreten. Industrielles Fleisch,
iiberall der gleiche Reis, Weizen und Mais
machen uns zu Geschmacksbehinderten.
Lassen Sie uns deshalb aus dem Lager der
Verbraucher ausbrechen, die unsere Hand-
werker ruinieren, unsere bauerliche Land-
wirtschaft vernichten und zulassen, dass
unsere Umwelt vergiftet wird.

Eine der Neuerungen unserer Zeit ist, dass
wir nicht viel essen miissen, um gut zu leben.
Heute verhungert man an unndtig energie-
reichem Essen, oder weil man Schadstoffe
zu sich nimmt... Frither war Magerkeit ein
Zeichen von Armut, heute haben die Armen
Ubergewicht.

Wenn wir so weitermachen, werden unsere
Kinder nicht einmal so essen kdnnen wie
wir. Die Herausforderung besteht darin,
die Erdbevolkerung entweder mit ein paar
Hunderttausend Hors-Sol Agro-Managern
oder mit eineinhalb Milliarden Kleinbauern
zuernihren, die die Erndhrungssouverani-
tit verteidigen werden.

Deshalb braucht es eine echte Geschmacks-
erziehungin der Schule. Die Schule hat eine
wesentliche Rolle zu spielen, damit land-
wirtschaftliches Leben in die Kantinen,
Schulhofe und Kurse kommt. Sie muss Ge-
miisegirten anlegen. Denn wie der Volks-
mund so schon sagt: ,,Abwechslung macht
das Leben stiss“.

Es gehthier aber nicht nur um die Frage der
Erndhrungserziehung und der gewissen-
haft angewendeten Erndhrungspyramide.
Essenist Leben. Es geht um unsere Bauern,
um Tradition, und vor allem um Gesellig-
keit und Liebe. Kurz, es geht um Lebens-
freude. Frither hat eine Generation dies an
die néchste natiirlich weitergegeben. Heute
ist dies nicht mehr so.

An der Schweizer Genusswoche teilneh-
men heisst, an einem Fest flir anspruchs-
volle Geniesser teilnehmen! Wir danken
Lugano, der Schweizer Genussstadt 2018,
und Dominik Flammer, dem Journalisten
und Historiker des kulinarischen Erbes der
Alpen, unserem Genuss-Paten 2018, die
unsere Botschafter sind. Und wir danken
allen unseren treuen Partnern, die das Ge-
nussfestim ganzen Land méglich machen.

Josef Zisyadis

Direktor der Schweizer
Genusswoche

Prasident Slow Food Schweiz






Rat’ mal wer zum Essen kommt? Fiir die Genusswoche-Besucher hat
Lugano bereits den Tisch gedeckt. Die sonnigste Tafel der Schweiz
ist aber auch in den Monaten zuvor schon festlich geschmiickt. Auf
der Karte stehen Kultur, Geschichte und Events, und als Beilagen
Gastfreundschaft, frohliche Gesichter, prachtige Landschaften und
natirlich die 6nologischen und gastronomischen Kostlichkeiten des
Kantons. Eine einmalige Gelegenheit, die Stadt und ihre vielen Facetten
kennenzulernen und herauszufinden, warum sie auf ihre kulinarischen
Genlisse so stolz ist. Und nicht zu vergessen die Lebensfreude und
der Humor der Tessiner. Das gibt ein grosses Fest fiir alle!

Buon appetito,
Lugano!

Text Carlotta Girola — Fotos: Alle Rechte vorbehalten



Lugano ist eine Stadt mit viel-

schichtiger Personlichkeit, die

zwei Wesensziige geschickt ver-

bindet: ihren sehr helvetischen
Pragmatismus und ihr fast mediterranes,
authentisches und warmherziges Naturell,
dasan dasbenachbarte Italien erinnert. Die
prachtigen Seenlandschaften und die geo-
grafische Lage am Schnittpunkt der Volker
zwischen Zentraleuropa und Mittelmeer-
becken machen Lugano zu einem der at-
traktivsten Orte des Tessins und der
Schweiz. Seine Gastronomie und seine
Weine tragen wesentlich zu seiner Bekannt-
heit bei. Seit jeher haben Fiirsten, flankiert
von ihren Armeen, von Handlern und Rei-
senden aus nah und fern, hier Unterkunft
und Verpflegung gefunden und die typi-
schen Spezialitdten ihrer eigenen Gastro-
nomie eingefiihrtund damitdie Grundlagen
einer Kultur der Gastfreundschaft geschaf-
fen, die bis heute hochgehalten wird.

Vom 13. bis 23. September 2018 wird Lu-
gano die Schweizer Genussstadt sein, die
Spezialititen aus dem ganzen Kanton vor-
stellt und so eine Briicke zwischen den Kul-
turen baut, mit dem einen Ziel, Genuss und
Geselligkeit zu feiern.

In Lugano und im Stadtbezirk werden alle
Kostlichkeiten des Kantons angepriesen und

DIE BESUCHER WERDEN IN KULINARISCHE
TRADITIONEN, ERNAHRUNGSGEWOHNHEITEN,
ALTE UND AKTUELLE BRAUCHE EINGEWEIHT.

aufgetischt. Das Nahrungsmittel wird ein
Anlass der Geselligkeit, als Ausdruck un-
serer Identitat und Kultur, ein Mittel, um
sie zu kommunizieren. Wie wenn man die
bestmoglichen Produkte wahlt, um ein aus-
sergewohnliches Rezept zu komponieren.

Die Besucher werden in kulinarische Tradi-
tionen, Erndhrungsgewohnheiten, alte und
aktuelle Brauche eingeweiht. Einen Schwer-
punkt werden die Lieblingsprodukte der
gastronomischen Tradition und Trager der
kulturellen Identitit der Voralpen bilden.

Lugano wird sichtbar machen, in welch
hohem Masse Kiiche und Keller eine Kul-
tur bilden, die ein grosses K verdient, eine
allen Volkern gemeinsame Kultur, deren
Rolle als Zeuge von Sitten und Bréuchen,
Gewohnheiten und sozialen Konventionen
entscheidend ist.

Didaktischer Raum

Doch Geschichte ist nur eines der The-
men, die diese Ausgabe der Genusswoche
pragen werden. Viel Raum werden die di-
daktischen Aspekte der Erndhrung erhal-
ten, mit Begegnungen und informativen
Ausstellungen, die uns mit den Menschen
vertraut machen, die im Vorfeld eines ge-
lungenen Rezepts am Werk sind. Bei ver-
schiedenen Projekten kann die Genussstadt
Lugano auf die Zusammenarbeit mit der
Universitit der italienischen Schweiz (USI),
der Fachhochschule Stiidschweiz (SUPSI)
und der Akademie fiir Architektur in Men-
drisio zdhlen. Gastronomische, kulturelle,
bildende, touristische und sogar sportliche
Events werden sich mit allen Aspekten von
Genuss und Erndhrung befassen.

Fiir Dany Stauffacher, den Préisidenten
des Organisationskomitees, wird es eine



einmalige Erfahrung: «Es ist der Beginn
einer Initiationsreise durch unsere Gegend:
Vom Genuss ausgehend entdeckt man die
tausend Gesichter unserer Stadt: Natur,
Kunst, Kultur, Musik, Geschichte. Unser
Projekt soll den Sinn fiir die Zugehorig-
keit und den Stolz wecken, aktiver Akteur
in einer Stadt zu sein, die so viel Potenzial
zeigt. Wir wollen alle Luganeser, alle Tes-
sinerinnen und Tessiner in dieses grosse
Projekt einbinden. Jeder wird etwas Pas-
sionierendes darin finden, etwas, was ihn
anspricht.»

Ein riesiger Markt

Im Mittelpunkt der Veranstaltung wird
das Genussdorf stehen, dessen drei Sekto-
ren das Hauptquartier zahlreicher Events
bilden. Im Ausstellungszentrum wird ein
3000 Quadratmeter grosser Markt fiir tra-
ditionelle Produkte und Spezialitdten auf-
gebaut. Gleichzeitig wird in den priachtigen
Silen der Villa Ciani, einem der beriihm-
testen Hauser der Stadt, eine Ausstellung
zum Thema Erndhrung und Kunst in Ver-
gangenheit, Gegenwart und Zukunft mit
didaktischen und praktischen Aspekten
gezeigt. Eine ganze Reihe von Workshops,
Treffen und Labors im Palazzo Congressi
macht die starke didaktische Komponente
der Veranstaltung deutlich, durch die sich
ein roter Faden von der Ethik der Kiiche
iiber Ausfliige in die Kiichen der Welt bis
zu den Moglichkeiten der Bekdmpfung der
Nahrungsmittelverschwendung zieht. De-
gustationen werden den Besuchern die Ge-
schichte und die Aromen der Tessiner Kése
néaherbringen, dieser jenseits der Kantons-
grenzen noch zuwenig bekannten, schmack-
haften kleinen Delikatessen.

Saisongerichte, verantwortungsbewusster
Konsum, Lebensmittel-Produktionsketten,
Herkunft und Riickverfolgbarkeit der Pro-
dukte sind Stationen einer fantastischen
Reise in intensiven Farben und Aromen
durch ein Menii typischer Gerichte, von tief
traditionell bis hoch kreativ, immer im Zei-
chen des Genusses. Sie soll die Komplexitat
unserer alltdglichen Lebensmittel bewusst
machen, von der Erde, in der sie entstehen,
bis in unsere Teller. Und beim Genuss dazu
anregen, ein wenig nachzudenken.

«Mit diesem préchtigen Fest werden wir die
hervorragenden Erzeugnisse der Weinberge,

Felder und Garten unserer Region aufwerten
konneny, freut sich der Luganer Stadtprasi-
dent Marco Borradori. In unserer betriebsa-
men Gesellschaft ist es gut, die Freude an
den einheimischen Produkten wieder zu
entdecken, sie naher kennenzulernen, sie
in Ruhe zu beschnuppern und uns mit einer
harmonischen und nachhaltigen Lebens-
mittelkultur vertraut zu machen. Ich glaube
wirklich, dass es in unserer Zeit wichtig ist,
die 6ffentliche Meinung fiir den vorbeugen-
den Wert einer gesunden und intelligenten
Erndhrung zu sensibilisieren. Diese Veran-
staltung bildet durch die Férderung geziel-
ter Events eine einmalige Gelegenheit, die
Bedeutung der Geschmacksvielfalt und der
Erndhrungskulturen zu entdecken.»

In Wettbewerben werden das beste Tessi-
ner Bier, die beste Schiissel Spaghetti und
natiirlich das beste hausgemachte Fleisch-
béllchen gekiirt (s. Kasten).

Kurz, uns erwartet ein grosses Volksfest, eine
riesige Tafel, an die sich jeder setzen und in
geselliger Runde eine gesunde und nach-
haltige Erndhrungskultur geniessen kann.

www.luganocittadelgusto.ch

CITTA
DEL GUSTO
13-23 SETTEMBRE 2018

Maestro Martino
und seine «Polpetta»

Das Rezept, um das sich in der Genuss-
stadt Lugano alles dreht, ist die «Pol-
petta» (Fleischklésschen oder «Fleisch-
tatschli»). Es wurde ausgewihlt, weil

es fur eines der Ziele der Genusswo-
che steht, den Kampf gegen die Lebens-
mittelverschwendung. Das schmackhaf-
te, praktische, wirtschaftliche, bei allen
Generationen beliebte Fleischklosschen
ist das einzige Gericht der Welt, das
sich auf tausend Arten zubereiten lasst.
Es kann aus Fleisch, Fisch oder Gem{i-
sen hergestellt werden und passt sich al-
len Kulturen und jeder Ernahrungsweise
an. Der erste Koch, der es in der zweiten
Halfte des 15. Jahrhunderts beschrieb —
in einem ganz anderen Kontext als heu-
te — war Ubrigens der Tessiner Maestro
Martino, wie wahrscheinlich nur weni-
ge wissen.

Was war sein Rezept? Das werden Sie

in der Genussstadt Lugano herausfin-
den, wo Sie viele Versionen dieses uni-
versellen Gerichts degustieren werden
und erfahren, wer Maestro Martino war
und was er fir die Entwicklung der mo-
dernen Gastronomie bedeutet hat. Der
Mann aus einem kleinen Dorf im Blenio-
tal, eine Verkorperung gastronomischer
Exzellenz, hat die Kiiche und die Ge-
schmacksvorlieben seiner Zeit revoluti-
oniert. Als beriihmter und in den Kiichen
vieler italienischer Hofe gefragter Koch,
der in den Diensten verschiedener Sold-
nerfuhrer, Herzége und Pépste stand,
machte er die gastronomische Kultur un-
serer Region in der Welt bekannt.



Die Eigentumlichkeit
macht den Unterschied

Text Knut Schwander
Fotos: Alle Rechte vorbehalten

Dominik Flammer, Journalist,
Schriftsteller und intimer Kenner
der Geschichte der regionalen
Produkte, ist der gliickliche Pate
der Genusswoche 2018. Der
Verfasser des spannenden Werk
liber die «<Fromages Suisses»,
(Glénat, 2010 — s. Kasten) lisst
uns in der bemerkenswerten
Trilogie tiber «Das kulinarische
Erbe der Alpen» (AT-Verlag, 2012)
mit Begeisterung und Witz an
seiner analytischen Sicht auf die
Entwicklung unserer Beziehung zu
den Nahrungsmitteln teilhaben.
Er erhellt die faszinierende
Entwicklung des kulinarischen
Erbes der Schweiz - ein
pionierhaftes Modell des globalen
Markts — und zeigt, wie wichtig
die Erhaltung unseres heimischen
Erbes ist, insbesondere dank

der Genusswoche und dem
Engagement grosser Kiichenchefs.
Optimistisch freut er sich tber die
aktuelle Bewusstseinsbildung, mit
der die Schweizer Produkte Boden
zuriickgewinnen.

aw Was bedeutet es fiir Sie,
Pate der Genusswoche 2018
zu sein?

DF Esist mir eine grosse Ehre. Einmal

mehr binich begeistert, an dieser Veranstal-
tung beteiligt zu sein, die sich hervorragend
zur Forderung der regionalen Produkte in
einem lebendigen Kontext eignet.

aw Wie sind Sie zum Autor
der Schweizer Gastronomie
geworden?

DF Urspriinglich war ich Wirtschafts-

journalist. Zur Wirtschaft gehort auch die
Erndhrung, und vor allem die Geschichte der
Volksernahrung hat mich sehr interessiert:
Im 19. Jahrhundert verbrachten die Men-
schen 80% ihrer Zeit mit der Beschaffung
und Konservierung ihrer Nahrungsmittel!
Ich habe da ein unglaublich reiches Gebiet
voller spannender Geschichten entdeckt.

aw Koénnen Sie uns ein
paar Beispiele nennen?
DF Die gibt es zuhauf! Wussten Sie zum

Beispiel, dass Siisswasserfische im ganzen
Alpenbogen mit Butter und nicht mit Ol zu-
bereitet werden? Dass die Kiihe der Erin-
gerrasse exportiert wurden, vor allem nach
Osterreich, wo sie mit einheimischen Ras-
sen gekreuzt wurden? Oder dass der ein-
gesalzene Stockfisch aus Nordeuropa in
zahlreichen traditionellen Rezepten der Al-
penlénder auftaucht? In Savoien und in Os-
terreich gibt es Brote, die dhnlich wie die
Freiburger Cuchaule mit Safran parfiimiert

10

sind. All dies zeigt uns, dass die Alpenlidn-
der eine wunderbare internationale Aus-
tauschplattform sind.

aw Die Schweiz hat ihre Gastro-
nomie mit fremden Produkten
entwickelt. Sollten wir das
riickgdngig machen?
DF Nein, das sollten wir sicher nicht.
Aber wir miissen uns bewusst werden, dass
unsere Kultur die erste globale kulinari-
sche Kultur der Welt ist! Zum Beispiel hat
das Bier beiunsab 1750, als die englischen
Touristen kamen, einen Aufschwung erlebt.
Dann hat uns die Entwicklung der Hotel-
lerie dazu angespornt, eine internationale
Kiiche zu entwickeln: Im Grand Hotel Na-
tionalin Luzern haben César Ritz und sein
franzosischer Chefkoch Auguste Escoffier
aus ihrer Kiiche eine fantastische Visiten-
karte gemacht, die Weltruf genoss und die
Schweiz noch heute als Qualitatsdestina-
tion positioniert. Es kann also sicher nicht
darum gehen, solche Verdienste zu verges-
sen. Aber die Regionalprodukte haben die
verdiente Anerkennung verloren. Wir miis-
sen das Konzept der kulinarischen Identi-
tat wieder aufwerten, wie die Italiener es
so gut verstanden.

aw Wie stellen Sie sich diese
Aufwertung vor?
DF Die Kartoffel, der orientalische Spi-

nat, der Rhabarber oder die griine Bohne
aus Brasilien haben im Laufe der Zeit die
einheimischen Gemiise verdrangt. Heute



Dominik Flammer,
Pate der Genusswoche




“Mifdem Combi-Steam kocht man gerne.

V-ZUG erleichtert lhnen das Kochen mit einfachen und individuellen Lsungen. Der neue

Combi-Steam MSLQ ist das weltweit erste Gerdt, das konventionelle Beheizungsarten, Dampf
und Mikrowelle in sich vereint. So macht schnelles und gesundes Kochen Freude: vzug.com

Schweizer Perfektion fir zuhause



haben wir alles: Die Yuzu, den Matcha, den
Langen Pfeffer... und vergessen dariiber so
herrliche Produkte wie die Schweizer Apfel
in ihrer faszinierenden Vielfalt. Aber diese
Entwicklung ist nicht unumkehrbar. Bewe-
gungen wie «ProSpecieRara» oder «Fruc-
tus» haben alte regionale Produkte aus ihrem
Dornroschenschlaf'geholt und das Interesse
an ihnen neu geweckt. Ich sehe mit Freude,
wie das an den Schulen aufgenommen wird.
Denn sobald man anfingt, sich aufeinem Ge-
biet etwas besser auszukennen, findet man
Geschmack daran. Wenn Sie einmal einen
reinen Apfelsaft probiert haben, der aus nur
einer Sorte gemacht wurde, werden Sie ihn
nie mehr vergessen: Die blumigen Noten der
Berner Rose, die siuerlichen einer Ananas
Reinette oder eines Rhabarber-Apfels... Lo-
kale und doch geradezu exotische Produkte!

aw Spielen die gehobenen
Restaurants hier eine Rolle?

DF Wenn grosse Kiichenchefs wie Nenad
Mlinasevic oder Frank Giovannini mit ver-
gessenen Produkten arbeiten, ist das eine
vorziigliche Art, sie aufzuwerten und ihnen
neues Prestige zu geben. Bei den Weinen ist
dieselbe Entwicklung zu beobachten: Die re-
gionalen Unterschiede werden eher kleiner.
Der Erfolg von Biindner oder Genfer Crus
auf den schonsten Weinkarten und beiden
Kellermeistern bestitigt es.

GW Was soll man von der
Preisentwicklung der Terroir-
Produkte halten?

DF Vor etwa dreissig Jahren hat das Oli-

venol die Schweiz erreicht. Seither ist es zu

einem Luxusprodukt geworden. Ebenso sind

ICH GLAUBE AN DIE ZUSAMMENARBEIT
DER BESTEHENDEN ORGANISATIONEN
UND AKTEURE ZUR SICHERUNG DES
HELVETISCHEN KNOW-HOWS.

aw Aber wo sind diese raren
Produkte zu finden?
DF Fructus und Slow Food haben eine

faszinierende Vielfalt an einheimischen
Produkten wieder ausgegraben, die jetzt
an einer wachsenden Zahl von Veranstal-
tungen entdeckt und degustiert werden
konnen. Zehntausende Neugierige pilgern
jedes Jahr an den Aarauer Riieblimart, den
Zuger Chriesimért, an den Markt fiir Bir-
nen und Apfel oder den «Obstsortenmarkt
und Mostfest» in Ziirich, den Kastanien-
markt in Greppen...

aw Sehen Sie Unterschiede
zwischen den
Sprachregionen?
DF Die gibt es noch, aber vor 30 oder
40 Jahren waren sie viel markanter. Wih-
rend die Popularitat der Genfer Kardonen
oder der gelben und griinen Riiben inihren
Ursprungsregionen nie nachgelassen hat,
waren sie ausserhalb lange unbekannt. Heute
kennt man sie im ganzen Land immer besser
und findet sie sogar in guten Restaurants.

Honig oder etwa Tomme Fleurette heute
unverhiltnismassig teurer als vor 50 Jah-
ren. Aber wenn 40% der in der Schweiz ver-
kauften Eier bio sind, heisst dies, dass die
Leute einen hoheren Preis zu zahlen bereit
sind, wenn sie dafiir wissen, was sie essen.
Ausserdem kann man so die Lebensqua-
litdt unserer Bauern verbessern. Und ein
unbegrenzter Wettkampf ist wohl nicht zu
befiirchten. Im Gegenteil: Im Kielwasser ei-
niger renommierter Produkte fordert er den
Anreiz fir Qualitatsprodukte allgemein.

aw Sie bleiben also optimistisch?
DF Ja, ich glaube an eine Zusammen-
arbeit zwischen den bestehenden Institu-
tionen und Akteuren zur Bewahrung des
helvetischen Know-hows. Wo zum Beispiel
die Bauern mit der gehobenen Gastrono-
mie zusammenarbeiten, profitiert davon
der Tourismus. Denn die Eigentiimlich-
keit macht den Unterschied. Und da haben
wir mit unseren Késen und unseren Wiirs-
ten ein immenses Potenzial!

Dominlk Flammer
Fabian Scheffold

Fromages
Suisses

Schweizer Kise:
Ein Nachschlagewerk

Dominik Flammers minuti6s recher-
chiertes Werk iiber die Schweizer Kise
erhélt von allen Seiten Beifall.

400 fantastische Fotos, zig Portrats von
begeisterten Berufsmannern und -frau-
en, eine einzigartige Beschreibung des
Kase-Kulturerbes der Schweiz. Die-

ses Nachschlagewerk ergriindet die Ur-
spriinge der Traditionen unseres Lan-
des und zeigt, welch ein Nahrboden der
Kreativitat es sein kann. Acht Jahre nach
seinem Erscheinen hat das Buch nichts
von seinem Zauber eingebusst. «Es bot
mir Gelegenheit, unvermutete Themen
anzupacken und iiberraschende Infor-
mationen tber die Verbindungen zwi-
schen den Regionen und den Austausch
mit unseren Nachbarlandern Frankreich,
Italien, Osterreich und Deutschland zu-
tage zu fordern. Ein Anlass, an die Tatsa-
che zu erinnern, dass kulinarische Tradi-
tion nicht national ist, sondern in einen
Kulturraum eingebunden», erklart
Dominik Flammer.

Editions Glénat, 2010, 344 Seiten.



Text Knut Schwander — lllustration Dora Formica

Fotos: Alle Rechte vorbehalten

Exotische Genusse

Reisen und Begegnungen bringen uns in Beriihrung mit

neuen Geschmacksrichtungen. Sie pragen sich in unsere

Erinnerungen ein und allein ihr Duft genligt, um uns
wieder auf Reisen zu entfiihren. Wir haben fiinf
Schweizer Personlichkeiten gebeten, uns zu verraten,
welche Gerichte sie mit kulinarischer Exotik verbinden.

Udon und Tempura:
Japanische Geniisse

Der 32-jahrige Barttrager mit der machtigen Stimme und dem ge-
schliffenen Waadtlander Akzent bringt mit seiner witzigen Sendung
auf Couleur 3 die ganze Romandie zum Lachen: Die Brennes-
seln («Sie sind unangenehm, aber nicht bose», versichert die Off-
Stimme). Dem dtzenden Humor, mit dem er das Leben in seiner
Umgebung so wirkungsvoll karikiert, entsprechen seine Vor-
liebe fiir gutes Essen und sein ausgeprigtes Interesse

an Japan. Von einer Reise ins Land der aufgehen-
den Sonne ist er als Fan von Udonsuppe und
Tempura zuriickgekehrt: «Die Besten habe

ich in Tokio gegessen, iibrigens in einem
Restaurant, das zu einer Kette gehort».
Seitdem isst er sie hauptsichlich im Aus-

land. Ausser, wenn er selber kocht: « Mit
Freunden versuche ich, sie selbst zuzu-
bereiten. Es ist nicht einfach, aber das

Rezept wird schon raffinierter», grinst er.

Yann Marguet

Erfolgreicher Redakteur
des Radiosenders Couleur 3

Foto Frangois Wavre




Hacktéatschli: Universell, R
aber immer einzigartig i

Sapori Ticino ist der Name des kulinarischen Festivals, das die Tessiner Fein-
schmecker befliigelt und Geniesser aus der ganzen Schweiz und aus dem Aus-
land an den Luganersee lockt. Sein Initiator und CEO, Dany Stauffacher, ist ein
informierter Gourmet und Geniesser. Der elegante Genussmensch hat ein Ad-
ressbuch, das ihm die Tiiren zu den besten Kochen 6ffnet, die er dann aus aller
Welt nach Lugano holt. Exotik in der Kiiche? «Ich finde sie in der Einfachheit,
und besonders in einem universellen Rezept: Hacktétschli (Fleischbéllchen). Im
Tessin gehdren sie in jedem Haushalt zum Basisrepertoire. In Osterreich heis-
sen Sie Knodel und in Italien Polpette, aber man findet sie D any
iiberall auf der Welt.... Auch Ikea macht mit Fleisch- S tauﬁacher
klosschen einen riesigen Umsatz. Sohabeich es
geschafft, 30 gute Restaurants dafiir zu ge-
winnen, dass sie Polpette machen. Das wird
ein Erfolg, da bin ich mir sicher!»

Initiant und CEO
von Sapori Ticino

Black Cod und Miso,
eine Ode an die Nikkei-Kiiche

Er hat die Leica M-P grip designt und das
neue Restaurants «Saltz» im Grand Hotel
Dolder in Ziirich gestylt. Der in Pully gebo-
rene Sohn von Gunter Sachs ist ein welt-
bekannter Designer. Er reist, lebt
zwischen St. Moritz und seinem
Wohnsitz in Rom, iiberquert
den Atlantik und sammelt gute
ROlf SaChs Restaurants. Und er vergisst
niemals die Auberge de’Onde

in St-Saphorin, die er mit sei-
nem Vater besuchte. Exotik in
der Kiiche? Das ist fiir ihn Japan
und Peru. «Ich hatte Gelegenheit,
nach Peru zu reisen: ein spektakuléres
Reiseziel, und seine Gastronomie hat mich
begeistert. Besonders der schwarze Kabeljau
in Misosauce. Er ist so einfach, leicht und

Designer

kostlich, dassich jedes Mal schwach werde! -
Doch wenn er sich selbst an den Herd stellt,

zieht er ein anderes Register: «Ich bin vor

allem Saucier und liebe so richtig schon

schwere Sauceny», schmunzelt er.
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Claudia Knie

Direktionsmitglied des
Schweizer Nationalzirkus

Reis als Kulturvermittler

Kulturvermittler gemacht». Je-
denfalls kochtihn Anne Bi-
sang manchmal selbst,
und immer mit der-
selben Begeisterung.

Sie leitete die Comédie de Geneéve, bevor sie vor vier Jahren nach
La Chaux-de-Fonds umgezogen ist: «Jetzt in der dritten Saison
konnen wir ernten, was wir hier aufgebaut haben!», freut sie sich.
Und zur Ernte gehort ein iranisches Gericht: «Reis mit Safran, Ber-
beritzen und Pistazien, gegrillt, parfiimiert, bunt: Das schmeckt
fantastisch!» schwirmt sie. Sie hat mehrmals iranische Ensembles
empfangen und die iranische Gemeinde von Neuenburg hat sich je-
weils beteiligt, vor allem mit der Zubereitung dieses Rezepts: «Der

spezielle Kontext hat diesen Reis zu einem AnneB lsang

Destination Thailand B

In der Schweiz wird die Knie-Dynastie fast so verehrt wie in den
europaischen Monarchien die Konigsfamilien! Doch Francos Frau,
Claudia Knie, ist deshalb nicht weniger offen und natiirlich. Die
Mutter von Zwillingen hat neben dem Rapperswiler Zoo ein thailin-
disches Restaurant eroffnet. Im prachtigen Dekor der Himmapan
Lodge werden die Giste mit einer sehr raffinierten Gastronomie
verwohnt. Claudia findet Exotik daher ganz selbstverstiandlich in
der thailandischen Kiiche. Ihr Lieblingsgericht: Miang Kham, eine
in Blatter gewickelte, mit Limette parfiimierte Fiillung mit Ingwer,
gerosteter Kokosnuss, Erdniissen

und Chili: «Esist eine Explo-
sionvon Geschmicken.
die einen geradewegs
in eine ferne Welt
entfithrt!»

kinstlerische Leiterin des
Théatre populaire romand
in La Chaux-de-Fonds

Foto Guillaume Perret




Sie lieben Food Trucks?
Dann wird Thnen das Slow
Mobil gefallen!
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Der pfiffige Bauwagen mit Kiiche rollt durchs Land
und bietet Schiilern Kurse und Workshops an. Eine
Idee aus Deutschland, die auch in der Schweiz

begeistert...

Text Véronique Zbinden — Fotos: Alle Rechte vorbehalten

uerst sieht man einen guten alten

Bauwagen. Hoch, ein bisschen

tollpatschig auf den Rédern, mit

viereckigen kleinen Fenstern
und Fensterldden und der flachen Schnauze
eines Garagentigers. Aber wenn man naher
kommt, erkennt man auf den Flanken die
leuchtenden Farben eines riesigen aufge-
malten Gemiisegartens, der von einer Ko-
lonie von Slow Food-Schnecken bevolkert
ist. Wenn man noch naher kommt und die
Tir aufstosst, entdeckt man eine voll aus-
gestattete Kiiche mit Arbeitsplatte und
Tisch, Spiilbecken und Kochherd.

Willkommen an Bord des ersten Slow Mo-
bils, das iiber Schweizer Strassen rollt. Bald
sollen tiberall neue dazukommen...

Der Vater der Idee, Michael Higi, seit iiber
zehn Jahren Prasident des Conviviums Slow
Food Ostschweiz, schickt sich soeben an,
sein Amt zu iibergeben. Er ist Sozialpada-
goge im Kanton St. Gallen und ebenso lei-
denschaftlicher Geniesser wie Erzieher. Als
er 2012 den Slow Food Market von Stutt-
gart besuchte, lernte er dort ein dhnliches
Konzept kennen. «Ich sah ein lustiges Ge-
fahrt und sagte: So eins brauchen wir auch!»

Gesagt, getan. Oder fast. 2013 rollte einnach
den Wiinschen der von Michael gegriinde-
ten jungen Non-Profit-Organisation einge-
richteter Bauwagen von einer Baustelle in
Nidwalden. Am Eingang ein langer Tisch,
eine Arbeitsfliche und ein Kochherd, hinten
Ofenund Kiihlschrank, ein Spiilbecken und
Platz flir das Geschirr. «Es hat Sitzplétze fiir
mindestens acht Kinder, je nach Alter, und
zwei Erwachseney, erklart Michael Higi.

Das Hauptmotiv des Projekts ist ein pidago-
gisches Anliegen: «Die Erziehung des Ge-
schmacksist die einzige Moglichkeit, unser
Verhalten langfristig zu verdndern und die
weltweiten Probleme der Nahrungsmittel-
krise und der Klimaerwarmung anzupacken.
Sieist die eigentliche Essenz der Botschaft
und Philosophie von Slow Food.»

Kochen macht Spass

Die betroffenen Kinder sind meist finf
bis zehn Jahre alt und mit abstrakten Vor-
trigen oder ideologischen Betrachtungen
kann man sie nicht erreichen. Aber man
kann ihnen zeigen, «dass Kochen Spass
macht», unterstreicht Michael. «Kochen
ist nicht nur Arbeit, sondern vor allem ist
es ein Vergniigen und macht gliicklich, egal
ob man kocht oder bekocht wird.

Und wenn man mit Freude an der Arbeit ist
- mit guten Produkten, Gemiisen, Fleisch
oder anderen feinen Zutaten, die man auf
dem Markt oder im nahegelegenen Bau-
ernhof sorgfiltig ausgesucht hat, entste-
hen kostliche Gerichte...»

Geschmack und Erziehung

Das sehr dynamische Slow Food-Con-
vivium Ostschweiz (St. Gallen, Appenzell,
Thurgau, Glarus) hat iber 300 Mitglieder. Es
hatu.a.imJuni 2017 einen Markt ins Leben
gerufen und auf Initiative seines Présiden-
ten den Verein Slow Mobil gegriindet, der
flir die Finanzierung, den Betrieb und den
Unterhalt des Slow Mobils sorgt.

Die Mitglieder des halb freiwilligen, halb be-
zahlten kleinen Teams sind Haushaltschul-
lehrerinnen, Miitter und Amateur-Koche.

19

Fiir Michael Higi gehort der Geschmack
zur Erziehung: «Ich denke, es ist wichtig,
die Kinder ernst zu nehmen, alles gemein-
sam zuzubereiten und ihnen zuzuhoren,
ohne zu belehren. Gemeinsam einkaufen,
zubereiten und essen und schliesslich auf-
rdumen und abwaschen gehort alles zusam-
men. Esist eine familidre Angelegenheit.»

Und was isst man denn nun im bertihmten
Bauwagen? «Wir machen zum Beispiel Teig-
waren, vom Getreide bis auf den Teller, das
heisst wir mahlen zuerst mit einer kleinen
Miihle das Getreide und aus dem Mehl ma-
chen wir mit der Teigwarenmaschine Nu-
deln, Maccaroni. Aber alles ist méglich, wir
schlagen immer verschiedene Rezepte vor.
Wir arbeiten auch als Partner mit Schulgér-
ten zusammen. Es gibt viele, besonders in
der Region Ziirich, und nattirlich bereiten
wir mit den Kindern am liebsten die fri-
schen Produkte aus diesen Gemiisegirten
zu. Dakann man dann sagen, dass sich der
Kreis schliesst...»

Komplette Planung

Das Slow Mobil rollt von April bis Okto-
ber iiber die Strassen von St. Gallen und der
Ostschweiz; im Sommer, ab 10. Juli, steht
esim Allgemeinen fiir die Ferienpisse zur
Verfiigung. Im vergangenen Jahrist es erst-
mals bis nach Genf vorgedrungen, anléss-
lich der Genusswoche und des Salon des
Golts et Terroirs in Bulle. Doch die Prio-
ritat ist fiir Michael, in der Region zu blei-
ben, Schulen in Solothurn, im Aargau und
im Kanton Ziirich, etc. zu besuchen. «Das
Slow Mobil ist zulangsam und zu schwer zu
manovrieren, um locker grosse Entfernun-
gen zurlickzulegen. Deshalb bleiben wir lie-
ber in der Ndhe und rollen auch zu Markten
und einigen Messen. Im ersten Jahr hat es
sich eher wenig bewegt, doch seit dem zwei-
ten Jahr ist das Slow Mobil sehr gefragt und
letztes Jahr war es ausgebucht.» Im Win-
ter halt es Winterschlaf, es ist nicht robust
genug, um bei schlechtem Wetter und iiber
vereiste Strassen zu fahren.

Das Slow Mobil findet grossen Anklang,
betont Michael: «Die Kinder schicken uns
Fotos, sie schreiben uns, wie toll es war und
auch die Eltern schicken uns Dankbriefe. Im
Allgemeinen machen alle Beteiligten super
Erfahrungen...»



Nacheiferer

Der Erfolg des ersten helvetischen Slow Mo-
bils hat bereits weitere Convivien - regio-
nale Sektionen von Slow Food - angesteckt.
In Genf'hat Marianna Massa, Lehrerin fiir
Biologie und Nachhaltige Entwicklung, das
Gefihrtletztes Jahr anlédsslich der Genuss-
woche reserviert.

Die Aktivistin mit italienischen Wurzeln
engagierte sich wihrend ihres Studiums an
der Universitit Neapel und dann, als sie in
die Schweiz kam, in der Slow Food-Bewe-
gung. Jetzt arbeitet sie im Vorstand von Slow
Food Genf'mit, seit einem Jahr als Vizepri-
sidentin. Die Idee des Slow Mobils findet sie
genial: «Wir miissen auf die Schiiler zuge-
hen, wie der Schulzahnarzt es jedes Jahr
macht, umso mehr als sich die Klassen aus
organisatorischen oder Budget-Griinden oft
schwer tun, ihre Schulrdume zu verlassen!»

Genfer Erfahrungen

2017 schlug Marianna der Agenda 21
der Stadt Genfund dem Erziehungsdepar-
tement vor, wihrend der Genusswoche vom
vergangenen September mit dem Slow Mobil
Kurse fiir nachhaltige Kiiche und Ernih-
rung zu organisieren. Die Kurse wurden
teils von der Agenda 21 und teils vom kan-
tonalen Dienst Schulen und Institutionen
fiir Kinder finanziert.

«Wir haben beschlossen, uns fiir diese eine
Kurswoche auf die weniger wohlhabenden
Quartiere zu konzentrieren, denn in weni-
ger privilegierten sozialen Milieus ist es
schwieriger, Bio- und regionale Produkte
zu essen. Das Slow Mobil stand also die
ersten drei Tage in der Primarschule von
Allobroges in Carouge, und die néchsten
drei in der Ecole Hugo-de-Senger in Genf.
Unter der Leitung der Freiwilligen von Slow

Food kamen mehrere Koche aus der Nach-
barschaft-Serge Labrosse, Bernard Lonati
und Stefano Fanari -, um Kochkurse und
Workshops tiber saisonales Gemiise durch-
zufithren: «Die Kurse fanden wihrend der
ausserschulischen Aktivititen statt, damit
alle zusammen kochen und in der Mittags-
pause zusammen essen konnten. Nachmit-
tags wurden Zwischenmahlzeiten zubereitet,
zum Beispiel Friichtewéhen, die die Kinder
nach Hause mitnahmen.»

Das Slow Mobil und seine ersten Kochkurse
waren in Genf enorm erfolgreich. Mehrere
Vereine hitten den Versuch gern fortge-
setzt und es flir andere Aktivititen reser-
viert. Es war unmoglich, alle zufrieden zu
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DAS SLOW MOBIL UND SEINE ERSTEN
KOCHKURSE WAREN IN GENF ENORM
ERFOLGREICH. MEHRERE VEREINE HATTEN
DEN VERSUCH GERN FORTGESETZT.

stellen, das Gefidhrt war fiir den Rest des
Jahres ausgebucht...

«Das Erlebnis wurde sehr positiv beurteilt»,
unterstreicht Marianna Massa, die der Stadt
und dem Kanton den Kauf eines Slow Mobils
vorgeschlagen hat. Das Regionalentwick-
lungsprogramm konnte zur Finanzierung
beitragen, gemass Deutschschweizer Mo-
dell, aber das Projekt ist noch in Priifung...»



aw Wie ist die Idee fiir das Slow
Mobil entstanden?
MH Die Idee entstand Mitte der 2000er

Jahre im Slow Food-Convivium Miinchen.
Eine mobile Kiiche in einem Bauwagen
fahrt zu Schulen, Krippen und Schulgér-
ten, um sich mit dem Thema Erndhrung
und Geschmackserziehung ganz konkret
auseinanderzusetzen. Das Konzept bezieht
Lehrkrifte, Eltern und 6ffentliche Instituti-
onen ein. Ich habe das Slow Mobil 2012 an
einem Slow Food Market in Stuttgart ent-
deckt, und 2013 haben wir einen eigenen
Verein Slow Mobil gegriindet. Inzwischen
hat das Konzept in Deutschland Nachah-
mer gefunden: Es gibt jetzt mehrere Slow
Mobiles in Karlsruhe, Frankfurt, etc.

Und das Zielpublikum?

Grundsitzlich sind es Schulkinder
von flinf bis zehn Jahren in kleinen Klassen,
vom Kindergarten bis zur Primarschule. Aber
im Sommer kommen auch Teenies mit dem
Ferienpass. Sie sind besonders motiviert,
weil sie sich aus eigenem Antrieb fiir das
Slow Mobil angemeldet haben. Oft schicken
uns Schulklassen per Mail eine Anfrage und
schlagen Daten nach der Reservationspla-
nung auf der Website vor. Wir machen im
Allgemeinen super Erfahrungen...

aw
MH

aw Wer betreibt das Slow Mobil
und wie wird es finanziert?
MH Fiir den Betrieb sind zwei Teams

vonje rund 10 Personen verantwortlich, die
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Drei Fragen an
Michael Higi

den Vater des Slow Mobil

halb bezahlt und halb ehrenamtlich arbei-
ten. Es gibt Fahrer und Koche, Profis oder
Amateure, und die Mitarbeitenden, die sich
um die Logistik und die Verwaltung kiim-
mern. Ein eigens geschaffener Verein Slow

DAS KONZEPT BEZIEHT
LEHRKRAFTE,

ELTERN UND OFFENTLICHE

INSTITUTIONEN EIN.

Mobil widmet sich der Finanzierung. Den
grossten Posten bilden die Lohne. Fiir die
Workshops verrechnen wir 8 Franken pro
Kind und eine Pauschale von 75 Franken
fiir den Treibstoff. Die Beteiligung der Schu-
len geniigt nicht, um das Slow Mobil zu fi-
nanzieren, deshalb setzen wir die Beitrige
der Vereinsmitglieder und mehrerer Spon-
soren ein.

aw Wird es in der Schweiz bald
weitere Slow Mobile geben?
MH Das Konzept begeistert auch an-

dere Convivien: Vielleicht wird Genf bald
eine eigene fahrende Kiiche anschaffen...



Geschmackserziehung;:
Was macht die Schweiz?

Das Prinzip ist in die Lehrpldane aufgenommen, aber nicht

in allen Kantonen und Klassen gleich. Zudem findet das
Lernen nicht unbedingt im idealen Alter statt.... Kleine Tour

d’Horizon.

Text Véronique Zbinden — Fotos: Alle Rechte vorbehalten

Wir haben gelernt, wie man Obst-
<< kuchen, Schinkencroissants und

Pizza, Lachsnudeln und Erdbeer-

Tiramisu macht: Es war richtig
gut, ich habe alle meine Rezepte in einem
Ordner und koche und backe immer wie-
der danach...». Adrien, 14, erinnert sich gut
und gern an den Kochkurs in der neunten
Klasse - in Genf das erste Jahr des Zyklus.
Die 15-jahrige Justine spricht auch von den
Techniken, die sie gelernt hat, zum Beispiel
wie man eine Zwiebel hackt oder Gemiise
schneidet, und etwas weniger von den Er-
nihrungsaspekten, wie Energiezufuhr usw.
Den Schiilern gefillt das gemeinsame Ar-
beiten und Essen in den Geschmackserzie-
hungskursen, aber auch was sie tber
Lebensmittelhygiene, Diidtetik und verant-
wortungsvollen Konsum lernen, kommt im
Allgemeinen sehr gut an. Viele Lehrer und
Eltern bemangeln allerdings, dass eine ein-
zige Unterrichtsstunde pro Woche wihrend
eines Jahres oder zwei Stunden wihrend
eines Semesters - die bequemere Option -
doch sehr wenig sei...

Jedenfalls gentigt diese eine Stunde nicht,
um im weitesten Sinne eine kulturelle Bot-
schaft zu vermitteln, betont Yvan Schneider,

Lehrer in Vevey und Prisident von Slow
Food Waadt. Die Erndhrungserziehung ist
im Fach «Korper und Bewegung» des PER
(Plan d’Etudes romand - Studienplan Ro-
mandie) im Zyklus 3 (9., 10. oder 11. Schul-
jahr, bzw. die Jahre der Orientierungsschule
in Genf) enthalten, mit zwei Hauptzielen:
«Den eigenen Korper kennen und pflegen
und seine physiologischen und Erndhrungs-
bediirfnisse erkennen», aber auch «mit der
Entscheidung fiir verantwortungsbewusste
Ernahrungsgewohnheiten das eigene Ge-
sundheitskapital erhalten».

Im Stundenplan der Zyklen 1 und 2, also der
Grundschulbildung, kommt dieses Thema da-
gegen nicht vor. Was die jiingeren Schiilerin-
nenund Schiiler allenfalls davon horen, hangt
oft vom guten Willen der Kantone, von Schu-
len und Lehrpersonen bzw. punktuellen Ini-
tiativen bei Festen oder Veranstaltungen ab.

«In den Primarschulklassen des Kantons
Waadtist die Geschmackserziehung der Ini-
tiative der Lehrpersonen liberlassen. Nach
eigenen Aussagen haben 90% von ihnen
dafiir keine Zeit. Und der Kanton bildet
in diesem Fach keine Lehrer mehr aus...»
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Ein paar Kilometer weiter sieht es-dem F6-
deralismus sei Dank - vollig anders aus....
Walliser Kinder scheinen hier einfach mehr
Gliick zu haben: Sie werden in den ersten
acht Schuljahren mit der Senso5-Methode
in den Geschmack eingefiihrt.

«Zueiner Zeit, als wir iiber diese Frage nach-
zudenken begannen, zu Beginn der 2000er
Jahre, am Vorabend des neuen PER, gab
es keine offiziellen Empfehlungen. In den
Lehrpldnen der Schulen kam das Thema
nicht vor und Unterrichtswerkzeuge fehl-
ten», erinnert sich Anne-Claude Luisier,
Forscherin und Lebensmittelingenieurin,
an die Anfinge von Senso5.

«Wir haben uns auf die FAO-Empfehlungen
gestlitzt, als wir diese Methode entwickelt
haben, welche die Freude und die Sinnlich-
keit in den Mittelpunkt der kognitiven Ent-
wicklung stellt.» Senso5 setzt «beim Kind
ab 4 Jahren auf den Aufbau der Kompeten-
zen, die es zu einem gelassenen Esser her-
anreifen lassen...».

Inspiriert haben uns unter anderem die Ge-
schmackskurse, die Jacques Puisais in Frank-
reich eingefiihrt hat, erzihlt Anne-Claude



Luisier. Der franzosische Biologe entwi-
ckelte schonin den 1970er Jahren eine Me-
thode, um junge Menschen mit einfachen
und unterhaltsamen padagogischen Akti-
vitdten zu aufgekldrten Konsumenten zu
erziehen. Er wurde zum Wegbereiter des eu-
ropdischen Sapere-Netzwerks mit Mitglie-
dernvon Finnland bis zu den Niederlanden,
die eine Fiille von Erfahrungen einbringen.

Inzwischen haben mehrere Studien den
Wert dieses Unterrichts nachgewiesen, ins-
besondere fiir die Vorbeugung von Fettlei-
bigkeit. Senso5 wurde vom Kanton Wallis
iibernommen, den Lehrern wurden Unter-
richtsmaterialien angeboten, es gab eine
deutsche Adaptation, von Genf bis Solo-
thurn wurden mehr als 400 Lehrer ausge-
bildet und zum Schuljahresbeginn 2018
wird die Methode in den franzosischspra-
chigen Schulen des Kantons Freiburg liber-
nommen. Obschon einstimmig begriisst
(s. Kasten), ist es immer noch schwierig,
Senso5 in der ganzen Schweiz zum Durch-
bruch zu verhelfen...

Da und dort sind weitere punktuelle oder
lokale Initiativen entstanden, mit neu an-
gelegten Schul-Gemiisegarten, der «Schule

B 55 5t 5 Bk N L
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auf dem Bauernhof» oder den technischen
Datenblittern «Nutrikids», die im Auf-
trag der Schweizerischen Gesellschaft fiir
Erndhrung mit Unterstiitzung von Nestlé
fiir Lehrpersonen produziert werden. Eine
weitere Option ist die dreijahrige «Cuisine
Visée Métier» (OCOM), die den Schiilern
im Kanton Waadt nach der obligatorischen
Schulpflicht angeboten wird. Yvan Schnei-
der, kantonaler Koordinator, will mit die-
ser Ausbildung «mit einer Mischung aus
Geschmackserziehung, Geselligkeit, aus-
gewogenem Konsum, Kultur und Asthe-
tik die Kreativitét der Schiiler fordern...».
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Der multisensorische
Ansatz von Senso5

Die 2004 in Sion eingefiihrte Senso5-Me-
thode basiert auf der Erfahrung. Tas-
ten, riechen, schmecken, beobachten
und beschreiben: Das Kind erforscht die
Welt der Lebensmittel mit seinen flnf
Sinnen. Es benennt und merkt sich seine
Wahrnehmungen und macht sich mit zu-
nachst abschreckend Unbekanntem ver-
traut... Diese Erfahrungen werden mit
rund einem Dutzend Unterrichtsstunden
pro Jahr in den Lehrplan der Schule in-
tegriert. In einer Zeichenklasse wird zum
Beispiel das Stillleben behandelt, indem
Obst in einer Schale betrachtet und be-
schrieben, probiert und schliesslich ge-
malt wird...

Wir wissen heute, dass es sinnvoll ist,
mit der sensorischen Erndhrungserzie-
hung so frith wie méglich anzufangen.
Nach finf Jahren sind beziiglich Fett-
leibigkeitsrate, Essverhalten, Verbali-
sierung von Empfindungen etc. sehr po-
sitive Ergebnisse zu beobachten. Weit
entfernt von den traditionellen Botschaf-
ten (wie «<mehr bewegen» oder «esst
Broccoli»), deren Wirksamkeit hinter-
fragt wird.
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Rohschinken von
der Alpe Piora

Er ist ein lokales Meisterwerk von mildem Ge-
schmack: ein Schinken, der seinen einzigartigen, aus-
sergewohnlichen Charakter der delikaten Reifung in der
frischen Alpenluftim Tessiner Norden verdankt. «Sein
Geheimnis ist der Rohstoff, die handwerkliche Reifung
auf 2000 Metern Hohe in den Kellern der Alpe Piora
in der Leventina. Dieser Schinken bezieht seine so be-
liebten Aromen aus dem Duft der reinen Hohenluft»,
beteuert Gianni, der Leiter Produktion und Reifung
bei Rapelli. Der Prozess von der Wahl des Schweine-
schenkels bis zur duftenden Schinkentranche ist lang

und fiihrt Giber viele Etappen. Erst sechzehn Monate nachdem es den Metzger-
meistern ausgehdndigt und immer wieder von Hand mit Meersalz eingerieben

wurde, ist das Produkt mit all seinen Aromen und seiner unvergleichlichen

Zartheit zur Degustation bereit.

Ein wunderbarer
Viognier

Das Tessin versteht es prima, bei den Weinen {iber
seinen Merlot hinaus offen zu bleiben. Diese Ansicht
vertritt auch Ettore Biraghi, Onologe bei der Tenuta
Agricola Luigina in Stabio: «Das Tessin, das vor allem
fiir seine Konigsrebe Merlot bekannt ist, zeigt seit Jah-
ren, dass es auch edle Weissweine produzieren kann. So
haben viele Kellereien zum Beispiel mit Chardonnay-Re-
ben hervorragende Resultate erzielt. Wir wollten es mit
dem Viognier probieren. Die Rebe istin der Struktur dem
Chardonnay dhnlich, aber reich an eleganten aromati-
schen Noten. So ist der «Mille Petali» entstanden, ein

reiner Viognier aus Trauben aus dem Mendrisiotto.» Das
kleine Schmuckstiick des lokalen Weinbaus mit der auf
1’300 Flaschen limitierten Produktion ist wie alle Appel-
lationen der Tenuta Agricola Luigina, einer prichtigen,
ins Griin der Rebberge des Mendrisiotto zuriickgezoge-
nen Kellerei, die Frucht einer Passion.
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Zincarlin aus
dem Muggiotal

Er ist einer der be-
gehrtesten histori-
schen Kise und wird
noch immer nach der
traditionellen Me-
thode hergestellt,
damit er garantiert so
wiirzig ist wie in alter
Zeit. Der Zincarlin ist
das erste «Presidio»
von Slow Food Schweiz. «Ohne diese Unterstiitzung
hatten wir es nie fertiggebracht, das Produkt wie-
der auf den Markt zu bringen», bekennt Luca Ca-
vadini, der lokale Referent des Slow Food-Presidi.
Der Zincarlin wird aus roher Kuhmilch hergestellt. Sein
Herstellungsverfahren gleicht jenem der bekannteren
«Formaggini» mit sduerlichem Teig, doch wird ihm
grob gemahlener Pfeffer beigefiigt. Nach dem Pflich-
tenheft reift er zwei Monate in einem Naturkeller im
Monte Generoso-Massiv, wo er mit Weisswein gepflegt
wird und sich nach und nach veréndert: Er bildet eine
gelb-rotliche Rinde aus, der Teig wird weicher, die olfak-
torischen und organoleptischen Noten werden bestén-
diger und komplexer. Der Zincarlin ist ein besonderer
Kise, denn er enthilt recht viel Pfeffer, was ihn pikant
macht. An seiner eigenartigen Form einer umgekehr-
ten Tasse ist er leicht zu erkennen.



Aceto
Balsamico

Die Winter sind hart und die Sommer
briitend heiss in den Speichern der Essig-
fabrik Delea in Losone. Es ist genau dieses
Klima, in dem die Tessiner Balsamico-Essige
aus dem Saft der Uva Americana (auch Uva
Fragola, eine amerikanische Rebsorte) am
besten reifen. In der Essigfabrik tiber dem
grossen Weinausstellungsraum ist die Luft
mit den Aromen dieses herben Nektars und
der verschiedenen Holzer der alten Fasser
gesittigt: Eiche, Kastanie, Esche, Kirsche,
Robinie, Maulbeere, Wacholder.

Im Innern beginnt, sobald die Reifung

einsetzt, die Arbeit der Essigsdurebakterien. Der Sauerstoft oxy-
diert nach und nach das vom Essig in kleinen Mengen produzierte
Athanol. Hier wird seit 1996 in aller Stille der so antike wie magi-
sche Ritus der Balsamessigproduktion vollzogen. Man stelle sich
vor: 100 Liter gekochter Uva Americana-Saft ergeben 40 Liter
konzentrierten Most! Der Familie Delea ist fiir ihre Balsamicos
vom jlingsten, 3 Jahre alten iiber den 6 Jahre alten «erwachsenen»
bis zum altesten, 15-Jdhrigen, einzig das natiirliche, traditionelle
Konzept gut genug.

Salamivon
den Castelli
di Bellinzona

Diese handwerklich hergestellte lokale Delika-
tesse verdanktihren Geschmack dem kiihlen Keller
des Castello di Montebello, wo seit dem Mittelalter
Lebensmittel gelagert werden. «Wir priifen stan-
dig, um sicherzugehen, dass die Reifung perfekt
verlduft, bis unsere Spezialitét bereit ist, den Keller
zuverlassen», erklart Duilio, der bei Rapelli fiir die
Reifung zustindig ist, «denn dieser handwerklich
hergestellte Salami entwickelt seinen kostlichen, de-
likat aromatischen Geschmack mit den Rotwein-,
Knoblauch- und Pfeffernoten erst am Ende seines
langen Reifungsprozesses.»

Die Metzgermeister von Rapelli haben ein An-
gebot fiir Touristen entwickelt, das sich an interessierte Geniesser
wendet: Auf Reservation konnen sie in den Mauern des Castello di
Montebello die Traditionen des lokalen Metzgerhandwerks kennen-
lernen und mit eigenen Hinden den beriihmten «Salame dei Castelli
di Bellinzona» binden.
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Eglifilets

Craft Bier

Das fiir seine Weine und Gerichte beriihmte
Tessin ist natiirlich nicht darum herumgekom-
men, sich auch an der Front der handwerkli-
chen Biere zu beweisen. In den letzten Jahren
sind iiberall in der Region kleine Brauereien
entstanden. Sie mogen klein sein, doch sie
produzieren hervorragende Qualitit. Ein Bei-
spiel ist das Officina della Birra in Bioggio in
der Region Lugano. Seit 1999 achtet es streng
auf die Verwendung lokaler Zutaten, um eng
mit der einheimischen Kultur verbundene
Biere zu brauen. Von seinen zwolf Appellati-
onen streicht eine ihre Verbindung mit dem

Terroir besonders heraus, das Oroincenso. Das kupferfarbige Bier von inten-
sivem Geschmack gefillt mit ausgeprigten Noten von Malz und Kastanienho-
nig (natiirlich aus dem Tessin). Dieses Bier hat alles, was es braucht, um allen
Geniessern zu schmecken und zu erfrischen. Bewundern Sie seine goldenen
Farbnuancen, berauschen Sie sich an seinen intensiven Parfums und genies-

sen Sie seine Aromen: Sie werden ein faszinierendes Universum entdecken.

In den Dorfern am Ufer
des Ceresio (Anm. der Red.:
so nennen die Einheimi-
schen den Luganersee) steht

das Fischen fiir einmalige Emotionen in der Natur. Das
Egliist die von Amateuren wie auch Profis meistgefischte
Artim Luganersee. «Der See ist voll davon», versichert
Urs Luechinger, der Prisident der Tessiner Foderation
flir Aquakultur und Fischerei. «Dieser Fisch begeistert
nicht nur den Fischer, sondern auch alle, die ihn genies-
sen. Egli wird zum Beispiel als Filet mit gebridunten
Mandeln und Butter
angeboten, zueinem
klassischen Safranri-
sotto, oder in Butter
gebraten mit Salbei.
Egli werden {iberall
inder Region aufden
Karten der 'Grotti’,
’Osterie’ und Restau-
rants und ebenso auf
den Markten ange-
boten. Ausser wih-
rend der Laichzeit,
im April und Mai.
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Der Tessiner Alpkdse
AOP Vegorness

In der Kaserei des
hochsten Dorfsim Ver-
zascatal verarbeitet ein
landwirtschaftlicher Fa-
milienbetrieb die Milch
seiner 25 Kiithe der
Braunvieh-Rasse, alle
noch mit Hornern, zu
schmackhaften Kisen.
«Seit etwa 10 Jahren
helfe ich meinem Vater
Siro in seinem Betrieb in Sonogno und auf der Alp Vegorness, um
die er sich seit liber fiinfzig Jahren kiimmert, seit 55 Jahren, um
genau zu seiny, erzahlt Dafne von der Késerei Gianettoni. «Inder
Mitte des Friihlings ziehen wir auf die Weiden am Monte Cabione,
wo die Kiithe auf 1000 bis 1200 Metern Hohe Tag und Nacht draus-
sen sind und die frischen Graser der Bergweiden fressen. Gegen
Mitte Juni steigen wir auf die Alp Vegorness auf 2’400 Metern hin-
auf, wo wir den Vegorness AOP produzieren, einen halbharten Kéise
ausschliesslich aus Rohmilch.» Die Alp ist nur zu Fuss erreichbar.
Menschen und Tiere miissen reichlich Ausdauer beweisen, denn
die Hange sind extrem steil und das Gras wichst zwischen den vie-
len Felsen alles andere als {ippig.



Die traditionelle
Gazosa

Mit Zitrone, Mandarine, Erdbeere: Die Coldesi-
na-Limonade ist zum Kultgetrank geworden. Zu den
Griinden fiir dessen nachhaltigen Erfolg - der 1885
begriindet wurde - zahlt neben dem Geschmack sicher
der reizvolle Look der kleinen Flasche. «Das Geheim-
nis liegt in der Tradition und der Wiederentdeckung der
alten Aromen. Ausserdem gefillt das Format und die
Prisentation des Produkts in einer glasernen Pfand-
flasche mit mechanischem Verschluss», kommentiert
Franco Carugati, der die vier Generationen alte Tradi-
tion der Gazosa Coldesina in Bellinzona weiterfiihrt.
Seiner Meinung nach hat die Begeisterung fiir das ty-
pische, handwerklich hergestellte Produkt fiir viele
etwas mit Kindheitserinnerungen oder Ferien im Tes-
sin zu tun. «Ich schaue immer nach den Flaschen, die
zum Fermentieren in die Sonne gelegt werden, wie es
bei den Familien in der Region frither der Brauch war.
Man konnte sagen es sind kleine Bomben, die zum Ex-
plodieren bereit sind», fiigt er hinzu. «Die Gazosa war
sicher nicht nur ein Durstloscher, sie hat auch Gefiihle
geweckt.» Sie passt sehr gut zu Fleisch- und Wurstwaren
und «Formaggini», und bis heute mischt man sie gern
«mez amez» -halbund halb-mit einem guten Rotwein.
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Gin vom Monte
Bisbino

Dieser Ginist zu 100% ein Tessiner Bio-Pro-
dukt, entstanden an den Berghédngen iiber dem
Valle di Muggio, ein Symbol einer Freundschaft,
die am Anfang einer Erfolgsgeschichte stand. Der
Bisbino Gin ist eng mit dem Monte Bisbino ver-
bunden, dem Gipfel, von dem er seinen Namen
hat, mit seinen Wegen und Wildern. Hier hat
Martino Mombelli, der Alchimist der Gruppe,
das Rezept ausgetiiftelt, haben Giona Meyer,
Rupen Nacaroglu und Damiano Merzari zu-
sammengespannt und sich einen gemeinsamen
Traum erfiillt: die Kreation des ersten Tessiner
Gins. Von der Destillation in der Brennerei Jel-
miniin Mendrisio bis zum Vertrieb sind tiberall
Menschen aus der Region am Werk. Die Zuta-
ten des ersten Tessiner Gins? «Tut uns leid, die verraten wir nicht.»
Das Rezept des weichen Gins mit den Zitrusfriichtearomen wird
niemandem preisgeben. Alles ist top secret, mit Ausnahme von
drei Zutaten, abgesehen natiirlich vom Wacholder: Koriander, Ei-
senkraut und Melisse, in gelungener Mischung. Ein grosser Erfolg
von Passion, Begeisterung und Freundschaft!







Tessiner Weine: Wer sie
kennen lernen will, muss
das Tessin kennenlernen

Text Carlotta Girola
Fotos: Alle Rechte vorbehalten

250 Etiketten, 45 Kellereien, ein einzigar-
tiger Ort: Im Park delle Gole della Breggia,
versteckt im Griinen, in einer antiken Miihle,
die einlanges Kapitel der Ortsgeschichte er-
zahlt, in der Casa del Vino Ticino von Mor-
bio Inferiore, schligt das Herz der Tessiner
Weinwelt. Ein kleines Paradies fiir Liebha-
ber guter Weine und fiir alle, die - fasziniert
vom Niveau, das die Tessiner Weine in den
letzten Jahren erreicht haben -in deren Ge-

begeistert Einheimische ebenso wie Tou-
risten. Wer ein Gebiet kennen lernen will,
muss sich auch mit seinen Produkten ver-
traut machen. Das gilt gerade fiir die gros-
sen Tessiner Weine.

Die Tausend Gesichter des

Merlot

2006 hat der Merlot sein ruhmvolles
erstes Jahrhundert gefeiert. Dabei hat er
noch immer die jungen, frischen Ziige von
einem, der sich standig neu erfindet, sich
jedes Jahr neu in Frage stellt, der weiser

Potentials sehr giinstig sind. Mit der Um-
wandlung von Trauben zu Tropfen, die nicht
nur lokal sehr gefragt sind, hat der Tessi-
ner Merlot einen gewaltigen Markt erobert.
Heute werden die internationalen Preise, die
er gewinnt und gewonnen hat, nicht einmal
mehr gezahlt. Dies erklart wohl auch, wes-
halb auf 80% der Tessiner Rebberge Merlot
angebaut wird. Im sonnigen, mediterranen
Klima des Sottoceneri mit seinen ton- und
kalkhaltigen Boden gedeihen Weine, die
sich stark von denen des Sopraceneri mit
seinen fluvioglazialen moréanischen Ter-

DIE TESSINER HABEN ES VERSTANDEN, DER
MERLOT-TRAUBE IHRE VIELEN NUANCEN UND

heimnisse und unendlichen Variationen ein-
dringen wollen. Zwischen Veranstaltungen,
kulturellen Soireen, vertikalen Degustatio-
nen, Festessen und anderen Anldssen wird
dem Publikum das Epos der lokalen Trop-
fen erzihlt, die heute ein buntes Puzzle aus
aussergewohnlichen Geschichten, Buketts
und Geschmacksrichtungen bilden. Das Re-
zeptder Casa del Vino Ticinoist einfach und
doch unnachahmlich: Ein historischer Ort,
eine Weinkarte, die erstmals alle grossen
Namen des Tessiner Weinbaus versammelt,
und Empfehlungen fiir die Kombination fei-
ner kleiner (unbedingt regionaler) Gerichte
mit den hauseigenen Weinen. Das Konzept

AROMEN ZU ENTLOCKEN.

und reifer geworden ist und doch immer
noch mit jugendlichem Gemiit in die Zu-
kunft schaut. Im Tessin ist der Merlot nicht
nur eine Traube: Nach hundert Jahren Ge-
schichte darfeer sich gut und gerne als Konig
der lokalen Rebsorten bezeichnen. Seit den
1970er Jahren erlebt der Merlot quantita-
tiv wie auch qualitativ eine explosionsar-
tige Entwicklung.

Waihrend Kellereien heute versuchen, ihr
Angebot mit Crus aus anderen Rebsorten
zu diversifizieren, hat der Merlot in den son-
nigen Tessiner Rebbergen Terroirs gefun-
den, die der Entwicklung seines immensen
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roirs und einem deutlich starker alpinen
Klima unterscheiden.

Die Tessiner Winzer haben es verstanden,
der Merlot-Traube zahlreiche verschiedene
Nuancen und Geschmacksvarianten abzu-
gewinnen. Als Pionier des Merlot, der heute
ein Markenzeichen unseres Kantons ist,
hat das Tessin dank der Phantasie und In-
spiration seiner Erzeuger Roséweine, aber
auch viele Grappas und Siissweine hervor-
gebracht, bei denen die Rebsorte aus dem
Bordelais die Hauptrolle spielt.



Schweizer Kase. =

Von mild bis rezent.

Vertrauen Sie lhrem guten
Geschmack. Geniessen Sie
lhren Lieblingskase.

Unser Schweizer Kase.

Schweiz. Natiirlich. www.schweizerkaese.ch




Die Kase unserer Kantone:
Eine wahre Auslese

Vom Quark bis zum Hobelkase ist fiir jeden
Geschmack etwas dabei. Reich an Eiweiss,
Kalzium und Vitaminen, tragen sie zu aus-

gewogenen Mabhlzeiten bei.

Text Annick Monod — lllustration Dora Formica

s gibt nicht genug Tage im Jahr,

um alle unserer Kise zu probie-

ren! Gemass Switzerland Cheese

Marketing, Werbeorganisation
der Branche, werden 600 verschiedene Ka-
sesorten in der Schweiz hergestellt, vom Aa-
renkise bis zum Ziiri-Taler. Sei es am Apero,
als Dessert, in einem Fondue, in Gratins
oder als Schnittkise, essen die Schweizer
21 Kilos Kase pro Jahr.

Daerreich an Eiweiss ist, ist Kise ein gutes
Ersatzprodukt fiir Fleisch, Fisch und Eier.
Im Gegensatz zu diesen enthilt er kein
Eisen, aber ist reich an Kalzium, dem Bau-
stoff unserer Knochen und Zéhne. Der Kal-
ziumgehalt kann je nach Késeart variieren:
30 g Hart- oder Halbhartkise enthalten ge-
nauso viel wie 60 g Weichkise oder 150 -
200 g Hiittenkise.

Mutter Natur hat an alles gedacht: Kase
enthélt Vitamin D, das die Aufnahme von
Kalzium erleichtert. «Dieses Vitamin ist
fettloslich, d.h. esist in Fett enthalten», so
Murielle Gander, Erndhrungsberaterin und
Koordinatorin von Fourchette verte Frei-
burg. «Wir sollten also nicht immer fett-
arme Produkte wihlen.»

«Kise enthilt auch Vitamin A und B, u.a.
dasbekannte B12, das nurin tierischen Pro-
dukten zu finden ist», erldutert Michelle Bur,
Koordinatorin von Fourchette verte Solo-
thurn. «Ein wertvoller Beitrag in einer ve-
getarischen oder fleischarmen Erndhrung.»

Das «gute» Fett stammt

vom Gras

Ist Kése, um ehrlich zu sein, zu fett-
reich? Nicht unbedingt: der Ziger enthilt
selten mehr als 5% Fett und behilt seine
Nihrstoffe. Man kann auch «gutes» Fett
bevorzugen, indem man sich fiir Alpkise
entscheidet, wie z.B. den L'Etivaz AOP, an-
statt fiir industriellen Kédse. Denn je mehr
die Kiihe mit Gras und Heu gefiittert werden

KASE ZAHLT ZU DEN
«NACHHALTIGSTEN»
EIWEISSQUELLEN:
ER ENTTHRONT
SOGAR TOFU!

(anstatt Silofutter, Mais und Soja), desto ge-
stinder wird ihre Milch sein. Sie wird mehr
einfach und mehrfach ungesittigte Fett-
sduren enthalten, darunter die bekannten
Omega 3 und Omega 6.

Keine Laktose in Hartkédsen

Auch Personen, die an Laktoseintole-
ranz leiden, konnen diese feine Speise ge-
niessen. «Hart- und Extrahartkise wie der

33

Emmentaler AOP und der Sbrinz AOP ent-
halten keine Laktose und konnen deshalb
auch von Laktoseintoleranten konsumiert
werden», erklart Monique Mura Kniisel,
Ernahrungsberaterin und Koordinatorin
von Fourchette verte Zug und Uri. Frisch-
kéise wie Quark und Mozzarella kann man
auch ohne Laktose finden. Weniger Gliick
haben Personen, die auf Milchproteine al-
lergisch sind: sie konnen leider gar keinen
Kase essen.

Seit Jahrhunderten produziert - die gol-
dene Zeit des Gruyere geht mindestens auf
das 16. Jahrhundert zurtick - ist Kése auch
eine «nachhaltige» Speise. Seine Okobilanz
(CO,-Emissionen, Energieverbrauch, be-
notigte Ressourcen und Abfall) ist dreimal
besser als diejenige von lokalen Eiern und
viermal besser als diejenige von Schweizer
Fleisch (gleiche Menge). Die Auswirkung
von Kise auf die Umwelt ist sogar leicht
geringer als diejenige von Tofu. Bose Zun-
gen behaupten, dass er vor allem besser
schmeckt. Aber pssst...

www.fourchetteverte.ch
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%5 Vacherin®
Fribourgeois

Damit ein AOP-Produkt entsteht, braucht es Tradition und Herkunft, Menschen
und ihr Handwerk. Nur wenige Schweizer Produkte werden so hergestellt und
Schweiz. Natiirlich. tragen das geschiitzte Qualititszeichen AOP. www.aop-igp.ch




aop - 1gp

Der Sieg der Qualitat

Text Knut Schwander — Fotos: Alle Rechte vorbehalten

Lassen Sie uns eine Erfolgsge-
schichte erzahlen. Es geht um
die geschiitzte Ursprungsbe-
zeichnung (AOP/GUB) und die
geschiitzte geografische An-
gabe (IGP/GGA). Die Namen
mogen eher freudlos klingen,
doch sie stehen fiir spannende,
appetitliche und vor allem viel-
versprechende Projekte: Seit
1997 haben hier 37 Produkte
eine echte Entwicklungschan-
ce gefunden.

Mit dem Schutz der Ursprungs-
bezeichnung der Produkte, der
Abgrenzung von Produktions-
zonen und der Festlegung von
Herstellungs- und Verarbei-
tungsstandards wurde das Ver-
trauenskapital der Produkte

gestarkt und verankert. So ha-
ben sich die Verkaufszahlen
der Saucisson vaudois IGP und
der Saucisse aux choux vau-
doise IGP seit der Verleihung
des IGP-Schutzes fast verdop-
pelt. Der AOP-geschiitzte Téte
de Moine hat seine Kopien fast
vollstandig verdrangt, und der
Formaggio d’Alpe Ticinese ist
seit der Verleihung der AOP
unverhofft mit den Grossvertei-
lern ins Geschaft gekommen.

All diese staatlich geschiitz-
ten Produkte flossen zu Recht
Vertrauen ein und haben Zu-
gang zum Bereich der Premi-
umprodukte gefunden. Ein
voller Erfolg fir Qualitat und
Authentizitat.



Der Walliser Edelbrand
Eau-de-vie de poire

du Valais AOP feiert ein
Comeback vor allem
dank Cocktails

Julien Morand

Urenkel des Grinders der Firma
Morand in Martigny.

Die Firmawurde 1889 in Mar-
<< tigny-Croix von meinem Ur-

grossvater Louis gegriindet»,

erzihlt Julien Morand. «Er hat
vor allem Trauben- und Krauterschnépse
destilliert: Marc, Lie (Drusenbrand), Ab-
sinth und Génépi (Schwarze Edelraute).
Auch Sirup und Limonade hat er herge-
stellt». Sein Urenkel Julien Morand, mit
drittem Vornamen William, ist heute einer
der Geschiftsfiithrer des mehr als hundert-
jahrigen Familienunternehmens. Es ist
eines der letzten, die den Eau-de-vie de
poire du Valais AOP herstellen, einen Edel-
brand mit bemerkenswerten aromatischen
Qualitédten: intensiv und zugleich lieblich,
kraftvoll und fruchtig.

Das Haus Morand hat viel dazu beigetra-
gen, diese Spirituose national und interna-
tional bekannt zu machen, vor allem durch

die Schaffung der Marke «Williamine»,
die zu einem Begriff geworden ist. Warum
dieser Name? Er erinnert ganz einfach an
seine einzige Zutat, die gleichnamige Bir-
nensorte. «Frither standen in den Obstgér-
ten Birnbdume verschiedenster Sorten. Das
Eau-de-vie de poire du Valais AOP kann ei-
gentlich auch aus anderen Sorten hergestellt
werden. Aber in den 194 0er Jahren ist uns
klar geworden, dass die Williamsbirne ide-
ale aromatische Qualitdten mitbringt.»

Dennoch bekommt das Eau-de-vie de poire
duValais AOP die Verinderung der Konsum-
gewohnheiten und die Konkurrenz durch
importierte, mit grossen Marketingkam-
pagnen gepushte Spirituosen voll zu spii-
ren: «Mit unserem Budget konnen wir da
nicht mithalten, und in der Schweiz sind
die Produktionskosten hoch», bedauert Ju-
lien Morand. Bisin die 90er Jahre nahm die
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Produktion kontinuierlich zu, doch seither
ist sie eingebrochen: «Sie ist auf ein Fiinf-
tel geschmolzen!» Und Morand ist eine der
letzten Brennereien, die den Williamsbir-
nen-Branntwein noch herstellen.

Nicht zuletzt wegen dieses Einbruchs wurde
dieses Produkt mit hoher Wertschopfung,
daszum kulinarischen Erbe der Schweiz ge-
hort, 2001 als AOC (seit 2013 AOP) einge-
tragen. Das bedeutet, dass es ausschliesslich
im Wallis aus Walliser Friichten destilliert
wird: Ein gutes Verkaufsargument aus Sicht
der Barkeeper, die dem Produkt zu neuem
Zuspruch verhelfen, indem sie siiffige Cock-
tails mit Birnenaroma daraus mixen. Aber
ja, das Eau-de-vie de poire du Valais AOP
ist einmalig!



Walliser

Rohschinken
IGP: eine alte

Tradition

Steve Crettaz

Chef der gleichnamigen
Metzgerei in Ayent (VS).

er Walliser Rohschinken IGP,
delikat, schmelzend und sehr
wenig gesalzen, ist eine promi-
nente Walliser Spezialitat.
«Seitdem die Menschen versuchen, Nah-
rungsmittel haltbar zu machen, trocknen
sie Fleisch», kommentiert Steve Crettaz,
der Chef der Metzgerei Crettaz in Ayent.

Zu Dritt, der Patron und zwei Angestellte,
produzieren sie nach allen Regeln der Kunst
zahlreiche regionale Spezialitaten, davon al-
lein fiinf Tonnen Walliser Rohschinken IGP
pro Jahr. An ihrer handwerklichen Arbeit
hat sich im Laufe der Zeit nichts geandert,
nur setzen sie heute Werkzeuge ein, die den
aktuellen Hygiene- und Qualititsstandards
entsprechen: Wihrend das Fleisch friiher
in den Estrichen nur im Winter getrocknet
wurde, wenn es vor Fliegen sicher ist, kann
heute ganzjahrig produziert werden. Fiir

die optimale Reifung wird es in geschlos-
senen, klimatisierten und regelmassig ge-
lifteten Rdumen getrocknet. Das Handwerk
hat Steve Crettaz von seinem Vater geerbt
und erlernt, wie dieser einst vom Grossva-
ter Joseph Crettaz, der das Unternehmen
1948 griindete. Wie Vater und Grossvater
salzt Steve Crettaz die Kalbshuftstiicke von
Hand: «Wir arbeiten nach Gefiihl, je nach
Stiick. Und dann lassen wir die Stiicke indi-
viduell trocknen», erklart der Spezialist. Das
istes, was den Unterschied zwischen hand-
werklicher und industrieller Produktion aus-
macht: «Beiuns trocknet das Fleisch sechs
bis sieben Monate, wiahrend viele Gross-
produzenten die Trocknung nach einheit-
lichen Standards auf vier bis flinf Monate
beschranken», sagt Steve Crettaz. Er ist
stolz auf seine Produktion, mit der er auch
aufdie individuellen Wiinsche seiner Kun-
den eingeht: «Die einen ziehen trockeneres
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Fleisch vor, andere mogen es weicher. Bei
uns wird jedes Stiick individuell gepflegt».

Auch gewiirzt wird individuell. Jeder Pro-
duzent hat seine eigene Gewiirzmischung:
«Unser Rezept wurde in der Familie ver-
erbt. Es stammt von der Schwiegermutter
meines Grossvaters, die es ausgetiiftelt hat.
Und es hat sich praktisch nicht verdndert.»
Damit es das IGP-Label bekommt, muss das
Fleisch zwingend aus der Schweiz stammen.
Mit der geschiitzten geografischen Angabe
istauch sichergestellt, dass der Schinken im
Wallis vorbereitet und getrocknet wird. Von
dawird erin alle Schweizer Kantone expor-
tiert, zur Freude der Apero-, Zvieri- oder Ra-
clette-Geniesser, am besten nattirlich mit
einem Walliser Raclette AOP...
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Der Vacherin Mont-
d’Or AOP, samig und

saisonal

Patrick Hauser

Einer der zwdlf Produzenten
des Vacherin Mont-d’Or.

nsere Begegnung findet im

atemberaubend schonen Vallée

de Joux statt. Hier ist Patrick

Hauser zuhause, einer der zwolf
Produzenten des Vacherin Mont-d’Or AOP,
zwischen dunklen Tannen und dem still 13-
chelnden, glitzernden See. Der Kiser,
Schweizer Meister 2012, erzdhlt uns mit
lebhaftem Blick und besonnener Stimme
ein Kapitel seiner Familiengeschichte, die
eng mit diesem simigen, duftenden Saison-
kise verbunden ist.

«Mein Vater hat schon immer Vacherin
gemacht». Und Patrick Hauser ebenfalls.
Zusammen haben die beiden erlebt, wie
der Absatz des Kises anfangs der 1990er
Jahre von jahrlich 30 auf 130 Tonnen klet-
terte! Aber nur im Winter: «Der Vacherin
Mont-d’Or AOP taucht am 15. September

in den Auslagen auf und am 30. April ist
Schluss», weiss der Fachmann. Seine Sai-
sonalitit verdankt der Kéase den Konser-
vierungsmoglichkeiten der Vergangenheit:
«Der Sommerhitze hilt ein Hartkédse mit
geringerem Wassergehalt besser stand».
Im Winter tibernimmt dafiir der Vacherin
Mont-d’Or AOP die Hauptrolle.

Die Legende schreibt das Rezept einem
Soldaten der Bourbaki-Armee zu, der sich
1871 in Charbonnieres aufgehalten haben
soll. Nach anderen Quellen ist es dlter. Wie
auch immer -was zdhltist das Resultat: Ein
unvergleichlich simiger Kése mit einer cha-
rakteristischen feinen Holznote. «Alle die,
die behaupten, er sei besser gewesen, als er
aus Rohmilch hergestellt wurde, vergessen
gern, dass das Resultat viel unregelmassiger
war», erklart Patrick Hauser. Die seit 2003
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vorgeschriebene «thermisierte - auf 58°C
erhitzte - Milch ist zudem weit davon ent-
fernt, die Aromen anzugleichen: «Das be-
weisen auch die erheblichen Unterschiede
zwischen den Kisen der verschiedenen Pro-
duzenten. Das Resultat hingt von den Wei-
den und von der Reifung ab und davon, wo
sie gereift werden.» Der Geschmack des Va-
cherinsrichtet sich auch nach seiner Grosse.
Es gibt vier Grossen: 400 oder 600 Gramm,
1 Kilo oder 3 Kilo. Je kleiner der Laib, umso
grosser die Kontaktfliche mit seinem Giir-
tel aus Tannenholz (das aus der Schweiz
stammen muss!). Unabhéngig von seinem
Format wird der Vacherin Mont-d’Or AOP
meist kalt genossen, oder frisch aus dem
Ofen, mit ein wenig Weisswein und manch-
mal einem Hauch Knoblauch. Sein Genuss
ist jedenfalls immer ein Fest!
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Kostliche
Westschweizer Kase

Im Verband Pays romand - Pays gourmand sind seit 2005 die regionalen
Marken zusammengeschlossen, die die einheimischen Produkte von

sechs Kantonen der Romandie und des Berner Jura auf den Markt bringen.
Darunter zahlreiche von begabten Produzenten mit Liebe hergestellte
Kasesorten. Aus der kostlichen Selektion, die wir Ihnen empfehlen, spricht
die Passion der Handwerker, die das ganze Jahr liber hingebungsvoll
schaffen, um Sie zu verwéhnen und lhnen das Typische ihres jeweiligen
Terroirs zu vermitteln. Einige laden Sie sogar ein, bei der Herstellung

ihrer Késtlichkeiten zuzuschauen. Eine feine Gelegenheit, sie ndher
kennenzulernen.

Text Manuella Magnin — Fotos: Alle Rechte vorbehalten

Ein zu 100% schweizerischer
Blaukase

Er ist weniger rezent und cremiger als der
Roquefort. Der vor zwanzig Jahren von Di-
dier Germain in Les Ponts-de-Martel kre-
ierte Bleuchatel oder Swiss Blue ist ein
purer Genuss, der einem Salat mehr
Ausdruckskraft und einer Sauce mehr
Korper verleiht und Abwechslung in
Thre Késeplatten bringt. Pro Jahr wer-
deninder ganzen Schweiz und bis nach
Russland 15000 Stiick verkauft!

«Ichhabe mir diesen Kése ausgedacht, um
mehr Vielfalt in mein Sortiment zu bringen
und auch um die Ausbildung meiner Lernen-
denzubereichern», sagt Didier Germain. Er
musste das Rezept auf der Basis von guter
Milch aus der Region und Penicillium ro-
queforti entwickeln und einen Weg finden,
um Sauerstoffin die Laibe zu bringen, damit

Le Bleuchatel
des Ponts-de-
Martel

sich der Schimmelpilz gleichméssig entwi-
ckeln kann. «Zuerst habe ich es mit Strick-
nadeln versucht», erzidhlt der Kdser. Dann
entwickelte Pascal Bettex, ein Handwerker
aus dem Dorf] eine Bohrmaschine.

Entdecken Sie sieben kostliche
Spezialitaten aus der Romandie
und informieren Sie sich Gber alle
auf www.paysgourmand.ch.

regioe
garantie

paysgourmand.ch

Die Kiserei Les Martel freut sich iiber Be-
sucher, die eingeladen sind, bei der Herstel-
lung des Gruyere PDO und des Bleuchétel
zuzuschauen. Durch eine Glaskonstruktion
konnen sie die Késer bei der Arbeit beobach-
ten. Auf dem autodidaktischen Rundgang
entdeckt jeder Besucher die Ausstellung
im eigenen Tempo. Eine Diashow und ein
Film erganzen die Informationstafeln. Fein-
schmecker lassen sich zum Degustieren
und zu einem Einkaufim Laden verfiihren!

Fromagerie Les Martel
Major-Benoit 25

Les Ponts-de-Martel

Didier Germain

0329371666
www.fromagerie-les-martel.ch
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Le Roc-Montes
du Noirmont

Ein cremiger Mini-Téte
de Moine

Er hat ein zartes und cremiges Herz. Er,
das ist der Roc-Montes, der kleine Bruder
des Téte de Moine AOP vom Kiser Chris-
tian Kélin in Le Noirmont. «Erfunden hat
ihn mein Bruder vor 18 Jahren. Er hatte die
Idee, Téte de Moine-Formen zu verwenden,
um einen kleineren Kése von rund 400g zu
machen, mit geschmierter Rinde, 4 bis 6
Wochen affiniert. Er hat ein wenig Rahm
dazugegeben. Heute produzieren wir pro
Monat rund 600 Laibe.»

Die Spezialitit wird im Jura, im Berner Jura
und in La Chaux-de-Fonds von Fromajoie
vertrieben.

Thr Namen erinnert an Roc-Montes, eine
fir ihr Rehabilitationszentrum fiir Herz-
und Gefisserkrankungen bekannte Ort-
lichkeit in Le Noirmont.

Christian Kalin hat sein Familienunterneh-
men 2016 zwar an die MIBA verkauft, eine

Genossenschaft von Milchproduzenten, ar-
beitet aber nach wie vor als Produktionslei-
ter. In Le Noirmont entsteht derzeit eine neue
Kiserei. Ihr Geschiftsfiihrer, Jean-Philippe
Brahier, freut sich darauf, ab 2019 Besu-
cher willkommen zu heissen: «Wir moch-
ten die Arbeit der Erzeuger von der Milch
bis zum Kise wiirdigen, indem wir vor allem
die Rdume und Keller zeigen, in denen der
Kise produziert, gesalzen und gereift wird.»

Fromagerie

des Franches-Montagnes
Rue de I’Avenir

Noirmont

Jean-Philippe Brahier

079 286 5310

A

Sl specialite
du Canton
duJura e

regio-garantie

Ziegenkdse
aus Cartigny

«Wir haben alles aus
der Praxis gelernt»

Die kleinen frischen oder halbharten Zie-
genkase aus Cartigny im Kanton Genf'sind
eine von Feinschmeckern sehr geschitzte,
zu100% einheimische Delikatesse. Zu fin-
denist sie natiirlich direktin der Chevrerie
du Champ Courbe, aber auch in den Rega-
len mehrerer Hofldden.

In der Hochsaison, von April bis Juni, wenn
die gelb-braunen Tiere am meisten Milch
geben, produzieren Georgette Gribi und ihr
Bruder, unterstiitzt von einem Teilzeitmit-
arbeiter, taglich rund hundert Kése.

Angefangen hat alles zum Spass. «Wir woll-
ten ein paar Ziegen haben, die den Garten
pflegen. Gekidst haben wir zuerst nur fir
uns. Wir haben viel gelesen, viel auspro-
biert. Dann haben wir die ersten Kése an
unsere Nachbarn verkauft. Und da sie nach-
gefragt wurden, haben wir die Produktion
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allmaéhlich gesteigert», verriat Georgette
Gribi, die von Beruf Theologin ist.

Georgette Gribi aromatisiert ihre kleinen
Kise gern mit Krautern und Gewiirzen.
Und jetzt, wo er den Produktionsprozess gut
im Griff hat, briitet der kleine Betrieb iiber
einem Ziegen-Raclette. Fiir dessen Affinage
wird bald ein brandneuer Keller eingeweiht.

La chévrerie du Champ Courbe
6, rue du Temple

Cartigny

Georgette Gribi

022756 0162
www.chevrerie.ch
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Das Walliser
Raclette AOP

Ein authentischer
Walliser Alpkase

Das Val d’Illiez pur! Auf der Ferme & Gaby
in Champoussin gibt es einfach alles, wovon
man nur triumen kann, wenn man an die
prachtigen Walliser Alpweiden und ihre
Gourmet-Produkte denkt. Ab 20. Mai und
bis Ende September werden hier rund 15
Tonnen Raclette AOP hergestellt. Blaise Per-
rin verarbeitet 150000 Liter Milch zu duf-
tenden Laiben: «Unsere Kise reifen bei uns
im Keller mindestens 3 Monate lang. Unser
Raclette verkaufen wir iiber einen Hiand-
ler in den Supermérkten und auch direkt.»

Die Ferme a Gaby iibernimmt rund fiinfzig
Geissen zum Sommern und stellt eine grosse
Vielfalt von frischen und halbharten Kisen
und Tommes her, die Liebhaber von Ziegen-
milchprodukten in Verziickung versetzen.

Die Ferme a Gaby ist auch ein Museum fiir
in alten Zeiten auf den Alpwirtschaften
verwendete Utensilien. Besucher konnen
am Vormittag zuschauen, wie im imposan-
ten 1400-Liter-Kessel gekist wird, und am
Nachmittag, wie die Ziegen gemolken wer-
den. Auf dem Hof gibt es Gastezimmer und
einen gut sortierten Laden, in dem natiir-
lich Kése, aber auch Terroir-Produkte zu
finden sind.

La Ferme a Gaby
Champoussin

Blaise Perrin

024 477 30 88
www.lafermeagaby.ch

e
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Ziegenkdse
Le Bleu du
Sapalet

Abwechslung bieten

Aufdie Frage nach der Philosophie der Ké-
serei Le Sapalet wiirde man wohl antworten,
sie sei den Erwartungen der Konsumen-
ten immer eine Nasenldnge voraus. Schon
1990 entschied sich Jean-Robert Henchoz,
der damals Milchkiihe zlichtete, auf Schafe
umzusatteln. Das war lange vor der aktuel-
len Begeisterungswelle fiir Schaf- und Zie-
genkise. «Kuhmilch ist fiir immer mehr
Menschen wegen einer Laktoseintoleranz
schwer verdaulich. Wir bieten ihnen eine
sympathische Alternative», freut sich Joa-
kim Henchoz, der Neffe von Jean-Robert.

Rund 30 Jahre spéter hilt der Betrieb 750
Milchschafe und etwa vierzig Ziegen. Wih-
rend unser Magazin in Druck geht, wird ein
blauer Ziegenkise getestet. Er ist sehr cremig
und schmelzend und enthalt wenig Penizillin.

Le Sapalet bietet rund dreissig verschie-
dene Kreationen, vom Joghurt tiber Butter,
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Rahm und Milch bis zum Kise (Frischkase,
halbharte Kése, Weichkése, Brie, Blaukase,
Raclette...). Alle sind Bio Suisse zertifiziert.
Die Produktion wird zum grdssten Teil ohne
Zwischenhéndler in Geschéften und aufei-
nigen Mirkten verkauft.

Im Sommer ist die Késerei fiir Besucher ge-
oOffnet. Sie konnen die Tiere, die Keller und
eine Diashow sehen und natiirlich einige
Spezialititen degustieren.

Le Sapalet

Route du Revers 19
Rossiniére

Famille Henchoz
026 924 54 60
www.sapalet.com

Terre A

‘Vaudoise

PRODUITS DU TERROIR

regioe-garantie



Le Creux
de Glace

Eine Hommage an den
Naturpark Chasseral

Der Creux de Glace am Nordhang des Chas-
seral auf 1300 m Hohe diente friither als na-
tlirlicher Kiithlschrank fiir Fleisch und Kése.
Eis gibt es in dieser Grotte heute zwar kei-
nes mehr, aber wer sie besucht, taucht
immer noch in eine vor allem im Som-
mer angenehme, frische Kiihle ein.

Der Berg-Hartkise Creux de Glace
aus Rohmilch wurde als Hommage
an diesen Karsttrichter im Natur-
park Chasseral kreiert. Die Laibe
haben einen Durchmesser von 30 cm
und wiegen bis zu 8 kg. Sie werden 6 bis
12 Monate im Keller gereift. Der rezente
Geschmack des Creux de Glace ist beliebt.
Man kann ihn von Hand essen, auf einen
Gratin streuen, Kidseschnitten und Kése-
wihen damit zubereiten oder eine Fon-
duemischung bereichern. Dieser typische
Kése wird in den Coop-Filialen der Region
und bis an den Neuenburgersee geschnit-
ten verkauft.

Die Fromagerie de la Suze ist durch die Fu-
sion zweier Produktionsbetriebe in Courte-
laryund Corgément entstanden. Sie befindet
sichim Vallon de Saint-Imier mitten im Ber-
ner Jura. Die Milch kommt aus den Dorfern
Sonceboz, Corgémont, Courtelary und von
den Bergen der Umgebung. Die Kise wer-
den nach alten Rezepten in Kupferkesseln
hergestellt.

Im Laden der Késerei findet man auch Téte
de Moine AOP, Erguél, Sauvage, Corgé-
mont aux herbes und das berithmte Fon-
due Sauvage.

Fromagerie de la Suze
Longues Faux 9
Corgémont

Harald Kampf
0324891177

ra .
bernois

Praduits du tevioin
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Le Tonnelet
des Invuettes

Die Milch optimieren

Aufder Alp Les Invuettes am Eingang des
Vallée du Gros Mont im Kanton Freiburg
wird ein Kése gleichen Namens hergestellt.
Der achteckige Tonnelet des Invuettes wiegt
600 bis 700g. Er wird zwei Monate lang mit
Weisswein vom Vully gereift und schonim
Sommer auf der Alp an Besucher verkauft.
«Ichhabe diesen Kase kreiert, um die Milch
zu verwenden, wenn meine Herde nicht
mehr genug Milch fiir drei Gruyeres gibt. Im
Laufe der Saison bleiben mir 150 Liter, die
ich nach demselben Rezept wie den Gruyere
zu Tonnelets verarbeite, nur dass die Milch
weniger stark erwarmt wird.»

Ab der dritten Maiwoche und bis zum Alp-
abzug heisst die Familie Biland Touristen

willkommen, die bei der Késeherstellung
zuschauen mochten. Telefonische Anmel-
dung geniigt.

Als Zugabe konnen die Besucher die 35
kleinen Schweinchen sehen, die sich an der
Molke giitlich tun und sich gliicklich iiber
Schokoladenreste hermachen. Ein Teil die-
ser Schweinchen findet sich dann im Sep-
tember im Bénichon-Menu.

Feinschmecker werden gern auch zum Essen
in Les Invuettes bleiben. Gérards Frau Anne
verwohnt sie mit kostlichen einheimischen
Gerichten, die mit einem Léacheln serviert
werden.

Als erfahrene Kochin hat Anne 2011 an
der Sendung des Westschweizer Fernse-
hens «Diner a la ferme» teilgenommen.
Thre Wildgerichte sind zum Niederknien.
Am besten gleich reservieren!
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Fromagerie artisanale de Pleinvent
1726 Farvagny-le-Petit

Gérard Biland

026 927 37 93

www.petit-bil.ch

® Terroir

FRIBOURG

regio-garantie



Nach zweijahrigen Bauarbeiten haben das Salzbergwerk Bex und
die Saline von Bex einen neuen Stollen er6ffnet, der mehr Besucher
aufnehmen kann, und in der Boutique lockt ein attraktives Sortiment
von Gourmet-Produkten.

.

S HEpRELS

Das Salzbergwerk Bex
Salz im Reinzustand

ie Bauarbeiten dauerten 17
Monate und die Salines
Suisses SA haben 5 Millionen
Franken investiert, um die
Salzminen von Bex noch attraktiver zu ma-
chen. Der Aufwand war gewaltig. 5500 m?
Fels wurden aus dem Innern des Bergs he-
rausgesprengt, um einen breiteren Stollen

Text Manuella Magnin — Fotos: Alle Rechte vorbehalten

freizulegen, in dem sich zwei Ziige kreuzen
konnen, und Platz fiir mehr Besucher zu
schaffen. Letztere konnen in einer ganz
neuen audiovisuellen Show noch mehr tiber
die 500-jahrige Geschichte der Salinen er-
fahren. Unter der Leitung passionierter
Guideslernen sie im Laufe der Besichtigung
die spektakuldrsten und charakteristischen
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Elemente der unterschiedlichen Techniken
der Salzgewinnung kennen, die seit dem
Bau des ersten Stollens 1684 und bis heute
eingesetzt werden. «Als einzige Saline der
Welt zeigen wir unseren Besuchern auch in
einem Arbeitsraum tief im Bergwerk, wie
das Salz gewonnen wird», erkldrt Philippe
Benoit, Direktor der Stiftung der



Salzminen von Bex, voller Begeisterung.
«Das erklérte Ziel dieser Arbeiten: Wir wol-
len mehr Touristen anziehen, indem wir
eine der grossten regionalen Attraktionen
werden, und die Besucherzahl innerhalb
von drei Jahren von heute 65000 auf 80000
steigern. Und wir wollen die Saline von Bex
als Lieferantin von Gourmetprodukten po-
sitionieren. Das Packaging
desfeinen Salzes wurde neu
gestaltet und spielt auf die
Entdeckung des «weissen
Goldes» im 15.Jahrhundert
an. Eine scherenschnittar-
tige Zeichnung eines Hir-
ten mit seinen Ziegen
erinnert an die Legende
vom Ziegenhirten, dessen
Tiere zum Trinken immer
die gleiche, salzhaltige
Quelle aufsuchten.

Am Schluss der Entde-

ckungsreise in den Berg

und seine Geschichte sind die Besucher
eingeladen, in der kleinen Boutique viele
feine Produkte zu degustieren und natiir-
lich auch zu kaufen.

Eine erstklassige Zutat

Das Sel des Alpes ist eine erstklassige
Zutat. Es wird unter grosstmoglicher Riick-
sicht auf die Umwelt gewonnen und ist zu
100% natiirlich. Die Saline von Bex deckt
ihren Energiebedarf mit einem eigenen
Wasserkraftwerk. Ein grosser Teil dieser
erneuerbaren Energie wird in das Netz ein-
gespiesen. Ende 2011 erhielt das Unterneh-
men das EcoEnterprise-Zertifikat, das ihm
beispielhafte Leistungen in der Nachhalti-
gen Entwicklung bescheinigt.

Seit dem 17. Jahrhundert arbeiten
die Bergleute taglich, um
das beriihmte Salz zu gewinnen.

Kostbares Gut

Salz, ein Symbol fiir Reichtum und
Macht, ist seit der Antike ein kostbares
Gut. Bei den Hebriern war es bei allen Ze-

remonien prasent. Die romischen Soldaten
wurden teils mit Salz bezahlt, was die Ety-
mologie des Wortes Salar erklirt. Die mit-
telalterlichen «Salzstrassen» trugen zum
Wohlstand vieler Weltregionen bei. Vor der
Erfindung der Kiihl- und Tiefkiihlschrianke
konnten Lebensmittel einzig mit Salz halt-
bar gemacht werden und genoss deshalb
eine grosse strategische Bedeutung.

Die Geschichte des Schweizer Salzes begann
vor zweihundert Millionen Jahren, als das
Becken des Urmeers Thetys sich zuriickzog
und das Salz im Boden zuriickliess.
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Inder Region Basel wird seit iiber 180 Jah-
ren Salz gewonnen. Die Saline von Bex pro-
duziert schon seit 1554 das Sel des Alpes.
Das 1877 in Bex erfundene Thermokom-
pressionsverfahren reduziert den Energie-
bedarffiir die Salzgewinnung um fast 90 %.

Die Versorgungssicherheit

ist garantiert

Mit ihrer Salzproduktion an den Standor-
ten Schweizerhalle, Riburg und Bex decken
die Schweizer Salinen die Salzversorgung
der gesamten Schweiz. Rund die Halfte
des jahrlich produzierten Volumens von
ca. 600000 Tonnen dient in Form von Auf-
tausalz dem sicheren Strassenverkehr im
Winter. Die weiteren Salzprodukte decken
samtliche Bediirfnisse und Anwendungs-
bereiche der Schweizer Bevolkerung, des
Gewerbes und der Industrie.



eines zuvor

er in die Haushalte,
Uberholt. Die Adora SL spilt
ten - das ist Weltrekord.

Schweizer Perfektion fir zuhause



Ein Angebot
fiir Gourmets

Die Boutique des Salzbergwerks bietet eine
ganze Serie bemerkenswerter Gourmet-Produkte an.
Eine kleine Auswabhl.

Feines Salz

Das reine, weisse und fein kristallisierte Salz ist von unver-
gleichlicher Kornigkeit und Reinheit. Der echte Geschmack
der Alpen in Ihrer Kiiche. Es wird mit und ohne Jod- und Flu-
orzusatz angeboten.

Sel a 'Ancienne

Das knusprige, knackige «Salz nach alter Tradition» kann mit
allen Fleurs de sel der Welt mithalten. Das im Bergwerk im
Naturzustand verpackte Salz ist reich an Mineralsalzen und
Spurenelementen und ohne alle Zuséitze. Es rundet den Ge-
schmack von einem Stiick Fleisch oder Fisch, Gemiisen oder
vielleicht einmal einem Schokoladenmousse wunderbar ab.

Bier La Minerale Gose

Dieses herrlich durstloschende Getriank ist einer Zusammen-
arbeit der Brasserie La Mine in Bex und dem Salzbergwerk zu
verdanken. Esist leicht und im schénen Schaum schmeckt man
unerwartet einen feinen Hauch Salz. Geniesser lieben seine Ko-
rianderaromen. Perfekt auf einer sonnigen Terrasse, zu exoti-
schen Gerichten oder einem Fisch-Ceviche mit Zitrusfriichten.
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Caramels mit Sel des Alpes

Diese Kostlichkeiten werden in Le Bouveret im Atelier des

Sables unweit von Bex zubereitet. Die zart samtige Caramel-
creme mit Sel des Alpes passt wunderbar auf ein Schnittchen,
auf Crépes, Waffeln, einen Apfelkuchen oder eine Glace. Die

kleinen Creme-Caramels mit Salz a I’ancienne sind einfach

gottlich. Achtung, Suchtgefahr!

Milchschokolade

Grosse Koche wissen es: Schokolade und Salz passen hervor-
ragend zusammen. Vor allem wenn das Salz perfekt dosiert ist,
wie in einer Tafel Milchschokolade mit einer Prise Sel a ’An-
cienne vom berithmten Chocolatier Charlet-An¢ay in Gryon.

Aromatisierte Salze

Suchen Sie fiir Ihre Kiiche nach neuen Wiirzinspirationen?
Probieren Sie die Krauter- und Gewlirzsalze. Sie sind 100%
nattiirlich und bio und enthalten weder Zusatzstoffe noch Bin-
demittel. Es gibt sie in den Geschmacksrichtungen Mild, Ori-
ent, Aromatisch und Scharf.

Stiftung der Salzminen von Bex
Route des Mines de Sel 55 — CP 277
1880 Bex - Switzerland

Tel. +4124 463 03 30
www.mines.ch



Die Alpregionen entdecken
ihr Lebensmittelerbe

Das Projekt AlpFoodway schart fiir die Aufwertung des

Lebensmittelerbes der Bergbevélkerungen im Rahmen des

Programms Interreg Alpine Space 14 Partner aus sechs
Alpenlandern zusammen. Das neuartige Projekt kénn-
te einer Bewerbung fiir den Eintrag in das immaterielle
Kulturerbe der UNESCO den Weg ebnen.

Text Sophie Dorsaz — Fotos: Alle Rechte vorbehalten

ie Schweiz, Frankreich, Italien,
D Osterreich, Deutschland und

Slowenien teilen sich ein Alpen-

gebiet, in dem in vielen Gene-
rationen kulinarische Traditionen und
Fachwissen entstanden sind. Dieses imma-
terielle Kulturerbe besteht aus sozialen,
wirtschaftlichen und kulturellen Praktiken
der Produktion, der Konservierung und des
Konsums von Lebensmitteln. Diesen Reich-
tum will Interreg Alpine Space mit dem Pro-
jekt AlpFoodway aufwerten. «Wir wollen
die gemeinsame Identitét der Alpenregio-
nen sichtbar machen und sie zugleich an-
spornen, ihre individuellen Besonderheiten
zu pflegen und besser zu nutzen. Vor dem
Hintergrund der Landflucht und der Bevol-
kerungsiiberalterung haben wir uns zum
Ziel gesetzt, ein nachhaltiges wirtschaftli-
ches, gesellschaftliches und kulturelles Ent-
wicklungsmodell fiir die peripheren
Berggebiete zu entwerfen. Es ist wichtig,
dass diese Traditionen weiterleben und sich
erneuern. Wir wollen sie auf keinen Fall in
einem Museum erstarren lassen!», erklart
Cassiano Luminati, Direktor des Zentrums
Polo Poschiavo und federfiihrender Projekt-
leiter. AlpFoodway erstreckt sich tiber drei
Jahre und endet im Herbst 2019. Aus der

Schweiz beteiligen sich das Wallis und die
Valposchiavo (Graubiinden) als Pilotregio-
nen an diesem Projekt.

Gemeinsam fiir mehr

Anerkennung

Die erste Aufgabe von AlpFoodway be-
steht in der Aufnahme eines Inventars der
kulinarischen Traditionen in den Regionen
des Alpenbogens. Danach sollen fiir das
Projekt, an dem sich 14 Partner beteiligen
-lokale Verwaltungen, Universititen, regi-
onale Wirtschaftsforderungsinstitutionen
und Berufsschulen - mehrere Tools entwi-
ckelt werden, um dieses Erbe aufzuwerten.
«Das konnen Schulungen, Bildungspro-
gramme, lokale Veranstaltungen, etc. sein»,
erlautert Cassiano Luminati. «Jede Region
arbeitet auf einer eigenen Achse und die
Vernetzung der Kenntnisse tragt zur Ent-
wicklung von Gebieten in Randlagen bei.
Die Region Bayern versucht zum Beispiel,
das touristische Angebot rund um ihre ku-
linarischen Traditionen zu verbessern. Im
Rahmen von AlpFoodway kann sie von pro-
fessionellem Fachwissen profitieren oder
sich von den Partnern inspirieren lassen.»
Indem sie ihre Krifte blindeln, konnen die
Alpenregionen auch nach mehr Anerkennung
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streben. Zudem wollen sie spéter eine lan-
deriibergreifende Bewerbung zur Aufnahme
in dasimmaterielle Welterbe der UNESCO
einreichen. Ein weiterer Beweis fiir die ei-
nigende Kraft der Tischkultur!

Details zum Projekt auf
www.apine-space-eu/alpfoodway

Wissensvermittlung iiber die

Generationen im Wallis

Im Wallis arbeitet das CREPA (Centre
régional d’études des populations alpines)
im Rahmen des AlpFoodway-Projekts ein
Know-how-Inventar zum kulinarischen
Erbe der Region aus. Fiinfzehn Produkte,
Traditionen und Praktiken wurden fest-
gehalten, darunter die Hauswurst Fratze,
die Fasnachtskiiechli, das Roggenbrot und
der Alpkise.

Daneben organisiert das Zentrum rund um
die kulinarischen Traditionen Abende fiir
alle Generationen. Das Ziel ist es, die Ein-
wohner eines Dorfs zu veranlassen, eine
Mahlzeit mit Lokalkolorit fiir die Bevolke-
rung zu organisieren. Auf diese Weise lassen



sich neue Rezepte sammeln, und gleichzei-
tig werden traditionelle Gerichte unter der
Beteiligung aller Generationen weitergege-
ben oder neu interpretiert. Der erste Gang
besteht aus einem Buffet, das die Einwoh-
ner zubereiten, beim Hauptgericht steht ein
typisches Produkt aus der Region im Mit-
telpunkt und das Dessert bereiten die Kin-
der des Dorfs mit der Unterstiitzung der
ilteren Dorfbewohner zu. Die Rezepte fiir
diesen Anlass werden anschliessend ins Ver-
zeichnis und in eine Smartphone-App mit
dem Titel «La Cuisine maison du Valais»
aufgenommen. Letztere ist bereits online,
auf Appstore und Android, und zwar gratis.

Fiir die Genusswoche organisiert das CREPA
am 13. und 14. September in Le Chable
eine internationale 6ffentliche Tagung zum
Thema «Golit des montagnes - goit des plai-
nes. Circulation et consommation des pro-
duits alimentaires».

Weitere Informationen auf
www.crepa

Vom Feld auf den Tisch im

Valposchiavo

Die Valposchiavo ist federfithrender
Partner von AlpFoodway und hat bereits
ein Projekt zur Aufwertung seines kulina-
rischen Erbes auf den Weg gebracht. Unter
dem Titel 100% Valposchiavo werden seit
2015 lokale Produkte zertifiziert. Als ers-
tes wurde ein Inventar von den Schitzen der
Region erstellt und vergessener Praktiken
wieder aufgenommen, die den Produzenten
der Region Entwicklungsperspektiven bie-
ten. Zum Beispiel wird seit ein paar Jahren
wieder Buchweizen fiir die Produktion von
Pizzoccheri angebaut. «Dadurch sind im
ganzen Tal geschlossene Wertschopfungs-
ketten entstanden, denn das Projekt 100 %
Valposchiavo schliesst auch Hotel-Restau-
rants ein, die Ments aus lokalen Rohstoffen
anbieten», erklirt Kaspar Howald, Direktor
von Valposchiavo Tourismus. Dank diesem
Projekt, das im Rahmen von AlpFoodway
als Musterbeispiel prasentiert wird, wurden
bis heute iiber 200 Produkte von 50 Part-
nern (Erzeuger, Verarbeiter und Hotel-Res-
taurants) zertifiziert. Fiir die Genusswoche
schldgt die Valposchiavo vor, die Produktion
der Pizzoccheri vom Feld bis auf den Tisch
zuverfolgen. Am Mittwoch, 19. September
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JEDE REGION
ARBEITET AUF EINER
EIGENEN ACHSE.

konnen die Gaste an einem Programm der
flinf Sinne teilnehmen und den Buchwei-
zenvom Feld iiber die antike Miihle von San
Carlo, wo er gemahlen wird, bis zur Pizzoc-
cheri-Zubereitung verfolgen. Ausserdem
werden die dreizehn Restaurants, die die
Charta 100% Valposchiavo unterzeichnet
haben, Menus ausschliesslich mit Produk-
ten aus dem Tal anbieten.

Weitere Informationen auf
www.valposchiavo.ch.



SV Schweiz sagt Stopp
zum Take-away-Abfall

Schluss mit Wegwerfen! Die von SV Schweiz
gefiihrten Mitarbeiterrestaurants und Mensen

achhaltigkeit ist ein zentrales

fihren reCIRCLE ein!
Anliegen von SV Schweiz. Mit
der Einfiihrung des reCIRC-

LE-Systems beweist die Nr. 1

der Schweizer Gemeinschaftsgastronomie
dies einmal mehr.

Die aus unserem Alltag nicht mehr wegzu-
denkende Take-away-Verpflegung verursacht
grosse Abfallmengen. Laut einer Studie be-
lasten Einwegverpackungen aus Plastik die
Umwelt bis zu dreimal mehr als Mehrweg-
verpackungen. Diese Uberlegung hat zur
Schaffung des reCIRCLE-Mehrwegsystems

Anzeige

gefiihrt. Gegen ein Depot von 10 Franken
kann sich der Gast eine sogenannte reBOX
oder einenreCUPim SV Restaurant erwerben
und sein Essen und Getridnk darin mitneh-
men, anstatt im {iblichen Wegwerfgeschirr.
Nach dem Essen gibt man die Box im Res-
taurant ungewaschen zuriick und das Depot
wird zurlickerstattet - oder man tauscht sie
gegen einen sauberen Behilter ein.

SV Schweiz hat sich anfangs Jahr diesem
innovativen Projekt angeschlossen, das
vom Startup-Unternehmen re CIRCLE ini-
tiiert worden ist. In der Romandie beteiligt

sich seit Januar 2018 das IKRK mit seiner
Mitarbeitergastronomie an diesem Pro-
gramm, die Cafeteria «Time out» auf dem
Biotech-Campus nimmt seit Juni 2018 teil.
Ab September 2018 sind auch die drei von
SV Schweiz gefiihrten Mensen der Univer-
sitdt Genf'mit von der Partie. Markus Burk-
hardt, Directeur Suisse Romande, freut
sich iiber die gelungene Zusammenarbeit:
«Wir sind sehr gliicklich, gemeinsam mit re-
CIRCLE diese Partnerschaft etablieren zu
konnen. In den kommenden Wochen wer-
den wir dieses System auch in weiteren SV
Restaurants in der Romandie einfiihren.»

CHAMBRE DE
COMMERCE

SUISSE

-+

POUR LA BELGIQUE ET LE GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

2018 : 120 ANS D’EXISTENCE
1898-2018

www.chambredecommercesuisse.com



Eine Komplementar-
wahrung fur Schweizer
Handwerker und KMU

Die Romands haben die Lémans, die Walliser die Farinets,
die Basler ihren Netzbon... Und die helvetischen
Handwerker und KMU kénnen sich alle im WIR-Netzwerk

neiner Zeit, in der Fintech und Kryp-
I towdhrungen in aller Munde ist,

zieht eine etwas andere Komplemen-

tdrwiahrung mit ihrem weltweit ein-
zigartigen System viele Schweizer
Handwerker an. Geschaffen wurde diese
Waihrung in der Zwischenkriegszeit, als sich
die einheimische Wirtschaft in einer gros-
sen Rezession befand. Damals beschlossen
Handwerker aus dem landlichen Raum, sich
zusammenzutun, um die Wirtschaft anzu-
kurbeln, und riefen die WIR- Wirtschafts-
ring-Genossenschaftins Leben. Im Zentrum
von deren Philosophie stand die Férderung
der Interessen von Handwerkern und klei-
nen und mittleren Unternehmen. Thre Phi-
losophie der gegenseitigen Hilfe ist heute
mehr denn je aktuell.

Vom Tauschgeschift zum

Bankinstitut

1936 dehnt sich die Wirtschaftsring-Ge-
nossenschaftin entlegenen Regionen derart
aus, dass die Behorden sich zur Integra-
tion des blirgernahen, von einer Gruppe
von Unternehmern mit innovativen Ideen

finden. Seit Giber 80 Jahren.

Text Sophie Favez — Fotos: Alle Rechte vorbehalten

geforderten Systems Gedanken machen.
Sie beschliessen, es dem eidgenossischen
Bankengesetz zu unterstellen. Mit diesem
raffinierten Schritt kann fortan die Ent-
wicklung der ungewdhnlichen Institution
iberwacht werden, die nun in der ganzen
Schweiz Fuss fasst.

Die Entwicklung der WIR kann dies nicht
bremsen. Ihr hochstes Transaktionsvolu-
men erreicht sie in den 1990er Jahren, in
einer Zeit, in der die Wirtschaft gut funk-
tioniert und Immobilienprojekte (einer der
Grundpfeiler des WIR-Systems) im ganzen
Land florieren.

Zweite Nationalwdhrung

Ab 2004 bietet die WIR-Bank fiir die
breite Offentlichkeit bestimmte Produkte
in Schweizer Franken an. Im folgenden Jahr
beginnt die Offnung von Immobilienfinan-
zierungsprodukten fiir Privatpersonen zu
besonders attraktiven Konditionen. Eine
wichtige Etappe fiir die Entwicklung der
WIR Bank, die jetzt von der FINMA offi-
ziell anerkannt wird. Die WIR Wahrung
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wird zur zweiten Schweizer Landeswih-
rung und unter der Abkiirzung CHW in-
ternational anerkannt.

Wenige Jahrzehnte nach seiner Griindung
erlebt das WIR-System eine digitale Revo-
lution und richtet seine Werte neu auf die
KMU und Handwerker aus. 2016 stellt die
Bank im Rahmen eines Grossprojekts zur
Systemiiberholung auf das digitale Zeital-
ter um und revolutioniert das WIR-System.

Damit kann man nun direkt mit dem Mo-
biltelefon in WIR bezahlen, mit speziell
fiir Online-Shops entwickelten Zahlungs-
modulen liber das Internet oder mit einer
mobile App, die mehr als 30000 KMUs im
WIR-System zusammenfiihrt. Oder man
kann auch einfach nur WIR-Teilnehmer im
ganzen Land finden.

Zuriick zu den Wurzeln

Im Zuge dieser Revolution konzentriert
sich das WIR-System wieder auf seine ur-
spriinglichen Werte: die Unterstiitzung der
Handwerker und der lokalen Wirtschaft.



Die Freude an Tradition, Austausch, an
guten Beziehungen und der Geschéftsent-
wicklung zwischen den Handwerkern: Das
sind die Elemente, die bei der Bank wieder
inden Vordergrund geriickt werden. Heute
tragen sie Friichte. Eine neue Generation
von im Netzwerk bisher eher unterrepra-
sentierten Unternehmern ist am &ltesten
und wichtigsten beruflichen Netzwerk der
Schweiz interessiert und darin engagiert.

In allen Wirtschaftsbranchen

Winzer, Gastwirte, Kdseproduzenten,
Hoteliers, Waschereien, professionelle Kii-
chenbauer, Weinhindler, aber auch Maler,
Schreiner, Architekten, Sanitér- und Grafik-
designer, Drucker, Automechaniker, Haus-
haltgeratehdndler, Unternehmen aus der
Freizeitindustrie und der Dienstleistungs-
branche fiir KMU sind im Netzwerk aktiv.
Einen Vorgeschmack erhilt man, wenn man
die zentrale Plattform des WIR-Systems
konsultiert, den tiber die Website der WIR
Bank (wir.ch) zugdnglichen WIRmarket.

Partner der Genusswoche

Seit 3 Jahren unterstiitzt WIR die Ge-
nusswoche und bietet den Mitgliedern des
eigenen Netzwerks zusitzliche Sichtbar-
keit, indem sie eine Veranstaltung auf das
Genusswoche-Programm setzt. So bietet
WIR den Mitgliedern einen Mehrwert und
unterstiitzt sie in ihrer Tatigkeit.

Ein Preis fiir den feinen

Geschmack des Terroirs

Zur Feier des feinen Geschmacks trifft
WIR aus allen Veranstaltungen im Programm
der Genusswoche eine Auswahlund belohnt
einen Teilnehmer fiir die Qualitédt und Ori-
ginalitét seiner Aktivitat. Der Preis wird am
Gala-Dinner zur Er6ffnung der Genusswo-
che am 12. September 2018 in Anwesenheit
eines exklusiven Publikums mit fithrenden
Personlichkeiten aus der Schweizer Gast-
ronomie, Politikern und einem Bundesrat
iiberreicht. Erist ein grossartiges Schaufens-
ter fiir den auserkorenen Schweizer Hand-
werker, der auch danach noch im gesamten
WIR-Netzwerk gefordert wird.

Geschichte der
WIR-Wdihrung

1934 1934 Griindung der WIR Wirtschaftsring-
Genossenschaft
1936 Unterstellung unter das Bankengesetz
1964 Der Umsatz der WIR liberschreitet
100 Millionen Franken

1991 Der Umsatz der WIR lberschreitet
2 Milliarden Franken

1995 Die Wirtschaftsring-Genossenschaft wird
zur WIR Bank

2004 Vermarktung von Produkten in Schweizer
Franken fir Privatkunden, Anerkennung
der WIR Wiahrung durch die FINMA unter
dem Namen CHW

2005 CHF-Hypothekarmodelle sind auch
Privatkunden zugénglich

2015 Das WIR-System kommt im Film «<Demain»
von Mélanie Laurent und Cyril Dion vor

2016 \Vollstandige Digitalisierung der Bank und
des Systems unter neuer ldentitat.
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Partner der Genusswoche
Kleine Tour de Suisse

Fromagerie Romontoise

Mit einer Leidenschaft fiir Kase

In Romont betreibt die Familie Ecoffey
seit 1973 die Fromagerie Romontoise. Heute
ist die Kaserei mit der Leidenschaft fiir lo-
kale Spezialitdten in den Hinden von Thierry
und Sandrine. Nach einer Verjiingungskur
in diesem Sommer wird sie plinktlich zur
Genusswoche ihre neuen Raumlichkeiten
wiederer6ffnen.

Entdecken Sie in der Genusswoche die gliick-
liche Verbindung von Brot und Kése.

www.fromageireromontoise.ch
Samstag, 22. September.
Gratis.

Auberge Les Chatons im Jura

Saveurs d’hier et d’aujourd’hui

In der 2016 zur «schonsten Terrasse
des Jura» gewiahlten Auberge des Chatons
werden Sie von Edouardo Gomes und sei-
ner Brigade mit einer hausgemachten Kiiche
mit liebevoll zubereiteten saisonalen Ge-
richten verwohnt.

Wihrend der Genusswoche 1adt die Au-
berge des Chatons zur Entdeckung alter
und neuer Geniisse.

www.leschatons.ch

Vom 13. bis 16. und vom 19. bis

23. September, mittags und abends.
Preise: Fr. 20.— 4 50.—
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Casa Novo in Bern

Wie daheim

Das Restaurant Casa Novoist die Traum-
adresse fiir alle, die sich wie daheim verwoh-
nen lassen mochten. In der Kiiche werden
vor allem mediterrane Gerichte aus frischen
Saisonprodukten zubereitet. Der stilvolle,
grosszligige Familienbetrieb hat ein unver-
gleichliches Ambiente.

Wihrend der Genusswoche verspricht die
Casa Novo schone kulinarische Entdeckun-
gen fiir anspruchsvolle Geniesser.

www.casanovo.ch

Vom 13. bis 15. und vom 18. bis
22. September, abends.
Preise: Fr. 82.50 bis 109.—

Hotel Forni in Airolo

Entdeckung am Gotthard

Von diesem kleinen, modernen und fa-
milidren Hotel in Airolo geniessen Sie einen
herrlichen Blick auf das Alpenpanorama der
Region. Seine kreative und leichte Kiiche
fiihrt sie in die regionale Gastronomie ein,
verfiihrt aber auch mit franzosischen und ita-
lienischen Spezialitaten. Im Keller schlum-
mern grossartige Weine.

Die Genusswoche feiert das Hotel Forni mit
einem gastronomischen Viergang-Menii mit
herbstlichen Aromen.

www.forni.ch

Vom 13. bis 23. September, mittags
und abends.

Preis: Fr. 75.—
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DIE NEUE BROTGENERATION
AUS DEM STEINOFEN

Unsere neuen Steinofenbrote verbinden traditionelles Bickerhandwerk mit intelligenter
Technologie. Das Besondere dabei: Weiche Teige und lange Teigruhezeiten geben den Broten ein
sehr ausgeprigtes Aroma. Eine feine Knusperkruste, die grossporige Krume und die lange
Frischhaltung machen die Brote einzigartig im Genuss. www.jowa.ch
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Ein Guide fur die Degusta-
tion von Schweizer Weinen
im Restaurant

Kennen Sie swisswinegourmet.ch? Wenn nicht: Besuchen Sie
diese auf Schweizer Weine spezialisierten Restaurants, Keller und
Vinotheken gewidmete Website, und machen Sie sich auf

ie sind auf der Suche nach einem

guten Restaurant, einer Bar oder

einem Weinkeller mit einer Wein-

karte, die mit Threm Menii oder
Snack mithalten kann? Die auf Threm Mo-
biltelefon oder PC jederzeit zugriffsbereite
Website swisswinegourmet.ch ist eine
Goldmine! Im Verzeichnis, in dem Sie nach
Stadt, Name des Lokals oder Art der Kiiche
suchen konnen, finden Sie zuverlassig die
besten Adressen, an denen Schweizer Weine
serviert werden.

Fiirjedes Lokal vermittelt ein Label mit ein,
zwei oder drei Glasern eine genauere Vor-
stellung vom Umfang des Angebots.

Intuitiv

Die Suchmaschine ist dusserst benutzer-
freundlich. Ausserdem prasentiert die Web-
site die saisonalen und originellen Angebote
der Betriebe. Und dasist noch nicht alles. In
der Rubrik «Aktuelles» lesen Sie, was pro-
minente Schweizer an «Geniessertreffen»
iiber ihre Verbundenheit mit der Welt des
Weins verraten haben. Daniele Finzi Pasca,
das Ehepaar Knie und viele andere Person-
lichkeiten aus Politik, Kunst und Kultur aus

Entdeckungen gefasst!

Text Knut Schwander — Fotos: Alle Rechte vorbehalten

allen Regionen der Schweiz erzihlen exklu-
sivvonihren Projekten und Ambitionenim
tiglichen Leben.

Sachdienlich

Bei aktivierter Geolokalisierung zeigt die
App swisswinegourmet.ch mit einem Klick
die Restaurants in Ihrer Ndhe an und fiihrt
sie miithelos zu ihnen. Und da jedes Haus
mit Bildern und mit einer Fiille von prakti-
schen Informationen vorgestellt wird, ge-
wohnt man sich schnell daran und mag sie
nicht mehr missen.

Goldene Glaser als

Kennzeichen

Haben Sie sich schon gefragt, was das
Label mit einem, zwei oder drei goldenen
Glasern an der Tiir Ihrer Lieblingsrestau-
rants bedeuten mag?

Die Antwort ist einfach: Hier werden Sie
ausgezeichnete Schweizer Crus geniessen!
Eshat gerade seinen ersten Geburtstag ge-
feiert! Das Label mit einem, zwei oder drei
goldenen Glasern schmiickt seit etwas liber
einem Jahr Schweizer Restauranttiiren. Esist
das Swiss Wine Label, das auf das Angebot
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an Schweizer Weinen auf der Speisekarte
des Hauses hinweist. Sympathisch!

Ein Glas signalisiert eine regionale Aus-
wahl. Zwei Gliser verraten, dass Flaschen
aus zwei oder mehr Schweizer Weinregionen
im Keller schlummern. Und drei Glaser kiin-
denvon einer Auswahl edler Gewichse aus
allen sechs Schweizer Weinregionen. Viele
davon sind in kleinen Mengen produzierte,
kaum bekannte, aber immer 6fter ausser-
gewohnliche Crus, wie die Resultate der
Schweizer Weine in internationalen Wett-
bewerben beweisen.

Haben Sie genug vom Labelsalat an den Res-
tauranteingingen? Der Wald aus Sternen,
Kochmiitzen, Noten, Gabeln und Siglen er-
weist sich allerdings als sehr niitzlich, um
das Restaurant zu finden, das dem eigenen
Appetit und Durst entspricht.

Wir illustrieren dies mit drei
hervorragenden Adressen.

[ WIS WINE o Sw1ss Wik FTTE WSS WINE
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Conca bella
Vacallo (TI)

Im Restaurant Conca bella und seiner prach-
tigen Oenothek dreht sich alles um den Wein.
Das Angebot wurde mit Hilfe von Paolo Basso
entwickelt, dem Meilleur Sommelier du Monde
2013. Ruth Montereale, die Chefin, ist gliick-
lich iiber dieses Engagement, das den Gisten
ein besonders beeindruckendes Weinange-
bot beschert.

58




La-Haut,
Chardonne (VD)

Der begabte Mathieu Bruno hatte sofort
Erfolg, als er dieses Panoramarestaurant
iibernahm: «Da wir mitten im Rebberg
sind, liegen uns die lokalen Weine am Her-
zen. Doch unsere Kunden schitzen es, dass
sie bei uns auch Crus vor allem aus Schaff-
hausen, Ziirich und Graubtlinden entde-
cken konnen.»

Zum Hirschen
Villigen (AG)

«Ichhabe nichtimmer Weine aus allen Regi-
onen, aber dafiir wechseln wir alle drei Wo-
chen unser aktuelles Angebot aus. So konnen
unsere Kunden Neues entdeckeny, erklart
Weinliebhaber Stephane Wirth. Ein ver-
spielter, aber sehr praxistauglicher Ansatz.
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Alles tiber
die Schweizer
Weine

Schweizer Weine (zu) wenig bekannt?
Swiss Wine Promotion (SWP) hat
eine E-Learning-Plattform lanciert.
Gratis, frei zuganglich

und unterhaltsam.

Dass die Offentlichkeit und selbst Fach-
leute oft wenig liber den Schweizer Wein
wissen, ist eine Tatsache. Swiss Wine Pro-
motion, die vom Bund unterstiitzte Organi-
sation zur Forderung des Schweizer Weins,
hat deshalb beschlossen, die Dinge in die
Hand zu nehmen. Im vergangenen Friih-
ling hat sie ihr Projekt «Swiss Wine Cam-
pus» lanciert. Die in erster Linie fiir Profis
gedachte Online-Schulung steht allen In-
teressierten jederzeit und kostenlos offen.

«Das Anfinger-Niveau wurde fiir Perso-
nen entwickelt, die weder die Schweiz noch
den Wein kennen. Es soll ihnen die Grund-
lagen vermitteln, aber auch ihre Sinne we-
cken, damit sie Lust bekommen, Terroirs
und Keller kennenzulernen», erklart Chan-
tal Comby, padagogische Leiterin bei der
MobileTIC.com, der Entwicklerin der Platt-
form swisswine-campus.ch. Die Ausbil-
dung in drei Stufen oder Niveaus wird von
manchen akademischen Institutionen an-
erkannt und vom schweizerischen Verband
der Hotellerie und Restauration Gastro-
Suisse unterstiitzt.

Der Wechsel von Bildern, Videos, kurzen
Texten und Quiz macht das Lernen ein-
fach und unterhaltsam. Auf dem Lernweg
werden die sechs Schweizer Weinregionen
behandelt, der Lebenszyklus der Rebe und
die verschiedenen Rebsorten, die Vinifizie-
rungsmethoden, die Degustationsprinzipien
und die kulinarischen Harmonien. Die 6no-
logischen Inhalte wurden in Zusammenar-
beit mit der Weinbauschule Changins und
die Serviceregeln mit der Hotelfachschule
Genf (EHG) ausgearbeitet. Macht Lust drauf,
Sommelier zu werden!
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Die Geschichte der Hotelfachschule Lausanne (Ecole hételiére de
Lausanne EHL) begann 1893 im Hbtel d’Angleterre in Ouchy. Seit 125
Jahren pflegt die Schule ihre Tradition der hervorragenden Qualitat.
Die renommierte Institution macht wahrend des Jubilaumsjahres

2018 mit einer Reihe von Events von sich reden.

125 Jahre
Success Story

Text Manuella Magnin — Fotos: Alle Rechte vorbehalten
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ie Berufsfachschule des Schwei-
zer Hotelier-Vereins wird am
Sonntag, 15. Oktober 1893 of-
fiziell er6ffnet. Der Vorldufer
der EHL wird im Hotel d’Angleterre am Ufer
des Genfersees aus der Taufe gehoben.

Jacques Tschumi, Mitglied des Schweizer
Hotelier-Vereins und Direktor des Lausanne
Palace, hatte Probleme, fiir die angemes-
sene Betreuung der ersten Touristen, die
hauptséchlich der europdischen Aristokra-
tie und dem Biirgertum angehorten, quali-
fizierte Mitarbeitende zu finden. So
beschloss er, in einem ersten Lehrgang 27
Studierende auszubilden. Achtzehn
Deutschschweizer, acht Romands und ein
Student aus Deutschland besuchten jeweils
vormittags und nachmittags die ersten The-
orie- und Praxiskurse.

Der Visionar Jacques Tschumischuf damit die
Grundlagen fiir die duale Ausbildung, die bis
heute die Hotelfachschule Lausanne pragt.

125 Jahre spater ist Michel Rochat gliickli-
cher CEO dieser ehrwiirdigen Institution,
die fiir ihre herausragende Qualitét weltbe-
kanntist: «125-Jahrjubilden sind selten. 125
Jahre lang auf dem Gipfel bleiben ist abso-
lut aussergewohnlich.»

Festliche Roadshow

Zum aussergewohnlichen Jubildum ge-
hort ein aussergewohnliches Programm. Die
Hotelfachschule Lausanne hat zuihrem Ge-
burtstag mehrere Events in der ganzen Welt
geplant, um ihre rund 25000 ehemaligen
Studierenden zusammenzubringen. Von
Dubai iiber Bangkok, Shanghaiund Singa-
pur bis Montreal wird Wiedersehen gefei-
ert. Der Startschuss fiir die Festlichkeiten
ist am 3. Februar in Paris gefallen. 1700
ehemalige Studierende versammelten sich
in der von einem ehemaligen EHL-Absol-
venten entworfenen brandneuen U Arena

in Paris zu einer besonderen Feier. Zum Ju-
bildums-Hohepunkt werden am 15. Okto-
ber 800 Giste aus Politik, Wirtschaft und
Hochschulen auf dem Campus der Schule in
Chalet-a-Gobet erwartet. Zur Kronung der
grossen Gala wird eine Show von Anne Ri-
chard und Viviane Bonnelli die 125-jdhrige
Geschichte der EHL nachzeichnen und ihre
Zukunftsperspektiven skizzieren.

Das Erfolgsrezept

Doch was macht den Erfolg dieser Schule
mit ihren heute rund 3000 Studierenden
aus 115 Landern aus? Fiir Michel Rochat
hat es viel mit der Marke Schweiz, der poli-
tischen und wirtschaftlichen Stabilitdt unse-
res Landes, mit Pragmatik, Marktnihe und
dem Willen zur laufenden Verbesserung zu
tun. Dazu kommt eine Hotel- und Touris-
musindustrie mit erfreulichem Wachstum
und fantastischen Entwicklungschancen.

Ein Innovationsquartier

Die EHL, die in der Management-Aus-
bildung der Gastgewerbeberufe weltweit
Massstébe setzt, beobachtet unablissig die
Erwartungen des Sektors, um sich Verdnde-
rungen anzupassen. Im Herbst dieses Jahres
wird dafiir eigens ein «Quartier de 'inno-
vation»eroffnet. Studierende und Start-Ups
sind dort eingeladen, {iber die Welt der Hospi-
tality von Morgen nachzudenken, mit gros-
sem Akzent auf der Informationstechnik.

Internationale Entwicklung

Die EHL, die weltweit schon mit Vertre-
tungen inden USA und in Singapur und durch
die Zusammenarbeit mit anderen Schulen
und Ausbildungszentren prasent ist, plant
kurzfristig die Internationalisierung. Der-
zeitlaufen die Vorbereitungen zur Eroffnung
eines Campus im Prinzip in Stidostasien in
2020. Der neue
EHL-Campus
in Chalet-a-Go-
bet wird 2021
eroffnet.

Foto Seite 60: Kochunterricht, 1928

Foto oben links: Die ersten Schiiler, 1893
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Drei Fragen
an Philippe
Gobet

(Meilleur Ouvrier de France),
Chefkoch aller Kiichen der EHL

Gw In 125 Jahren hat sich die
Kiiche veréndert. Was
sind die aktuellen Trends?

PG Die Kiiche, in die wir unsere
Studierenden heute einfithren, muss mit
ihren eigenen Erfahrungen und Erwar-
tungen im Einklang sein. Alle unsere
Studierenden wissen, was herausra-
gende Qualitatist. Sie stammen aus 114
Landern und sind viel gereist. Sie schat-
zen die World Cuisine, gesunde, fett-
arme Rezepte. Die Prasentation muss
gepflegt sein. Die Teller sehen anders
aus, sie sind schlicht und edel. Sie spie-
len eine zentrale Rolle. Das kann sogar
so weit gehen, dass man ein Rezept fiir
den Teller entwickelt, auf dem es ange-
richtet wird!

aw Gibt es dennoch ein
Leitmotiv, das konstant
geblieben ist?
PG Ja, ganz sicher. Die Basis der
Kiiche ist mehr denn je das Produkt.
Es muss von hoher Qualitit sein. Als
ich Chef der EHL-Kiichen wurde, war
iibrigens die Suche nach den besten Zu-
taten aus der Region meine erste Mis-
sion. Das ist auch weiterhin jeden Tag
mein Ziel.

aw Wie sehen Sie die Ent-
wicklung?
PG Es wird keine grosse Revolu-

tion geben. Qualitdt und Gesundheit
werden auch in Zukunft Hauptanliegen
bleiben, mit immer starker ausgeprag-
tem Fokus auf den besten Produkten aus
der Region. Kochen wird {iber Berufung
oder Vergniigen hinaus zum Ausdruck
des Verantwortungsbewusstseins!



Hétel d’Angleterre, 1890

Die Schule
im Laufe der Jahrzehnte

Auf interaktiven Monitoren, die mit Studierenden der Ecole Cantonale
d’Art de Lausanne (ECAL) gestaltet wurden, kann man sich in die Ver-
gangenheit, Gegenwart und Zukunft der EHL vertiefen. Diese Animation
befindet sich in der Halle der Institution. Es ist eine Reise durch die Welt-
geschichte mit markanten historischen Fakten, von der Vermarktung des
ersten Coca-Cola in den USA 1894 iiber die beiden Weltkriege, den Bau
und den Fall der Berliner Mauer bis zu den grossen Weltwirtschaftskrisen
und vielen anderen markanten geschichtlichen Fakten.

Anschauungsunterricht
fur Kosmetika-
Verkaufstechnik, 1970
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1893
1904
1924

1926

1943

2013
2014

2015

2018

Die Schule an der Avenue de
Cour in Lausanne, 1925

Erste Kurse im Hotel d’Angleterre.

Umzug an die Avenue de Cour in Lausanne.
Griindung einer gemischten Klasse

mit 4 jungen Frauen.

Griindung der Alumni-Vereinigung

der Schule.

Der Zweite Weltkrieg zwingt die EHL
voriibergehend zur Schliessung.
Insbesondere dank dem Engagement
von 600 ehemaligen Studierenden kann
sie spater wieder eréffnet werden.

Die EHL z&hlt 500 Studierende aus 30
Landern. Einfiihrung des Vorbereitungsjahres
und der eigenen Lehrbicher.

Die EHL fuhrt fur ihre Studierenden
Berufspraktika ein.

Die EHL z&hlt 600 Studierende. Ein Viertel
davon sind Frauen.

Die EHL wird zur gemeinnitzigen Stiftung.
Er6ffnung des neuen Campus

in Chalet-a-Gobet.

Die EHL gibt sich eine Charta.

Einfiihrung der Aufnahmepriifung.

Die EHL feiert ihr 100-Jahr-Jubildum.
Eréffnung einer neuen englischsprachigen
Sektion.

Die EHL wird in die HES-SO eingegliedert.
Griindung des Lausanne Institute for
Hospitality research.

Einfihrung des Master in Hospitality
Administration.

Die New England Association of Schools
and Colleges gewahrt der EHL eine neue
Akkreditierung auf dem nachsthéheren
Niveau.

Ausbauprojekt fir den Campus.
Einfihrung des Master of Science HES-SO
in Global Hospitality Business.

An der EHL sind 2399 Studierende

aus 90 Landern eingeschrieben.

3000 Studierende, 114 Nationalitaten
und 125-Jahr-Jubildumsfeier.



Photo Corinne Sporrer

Rezept Manuella Magnin
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Lebensmittelvielfalt:
Vom Feld auf den Teller

Text Sophie Dorsaz
Fotos: Alle Rechte vorbehalten

ie Hauptursache der Mangel-
erndhrung ist eine ungentigende
und Mineral-

stoffzufuhr. Millionen Menschen
auf der Welt sind betroffen, und vor allem
bei Kindern beeintrichtigt sie die physische
und geistige Entwicklung. Und was schlim-
mer ist: Die Mangelernidhrung einer Gene-
ration kann auch fiir die nachste Folgen
haben. Deshalb unterstiitzt und finanziert

Vitamin-

die Direktion fiir Entwicklung und Zusam-
menarbeit (DEZA) mehrere Projekte zur
konkreten und nachhaltigen Verbesserung
der Erndhrung der Bevolkerung. Die
Griinde der Mangelerndhrung sind zwar
komplex, doch die Hauptfaktoren, die in
erster Linie angegangen werden miissen,
sind der fehlende Zugang zu einer ausge-
wogenen Auswahl von Nahrungsmittel, das
Unwissen liber den Nutzen einer ausgewo-
genen Erndhrung und die kulturellen Nor-
men, die die Lebensmittelverteilung im
Haushalt bestimmen.
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Globaler Ansatz

Auf die Komplexitdt und die vielen Fak-
toren, die zu einer Mangelernahrung fithren,
geht das Programm Sustainable Nutrition 4
All (SN4A) mit einem ganzheitlichen Ansatz
ein, um die Fahigkeiten der Gemeinschaften
zustarken, selbst eine Veranderung herbeizu-
fithren. Uganda gilt hinsichtlich Nahrungs-
mittelproduktion als autarkes Land, doch
sind gewisse Nahrungsmittel fiir die Bevol-
kerung sehr teuer. «Hauptsichlich sind dies
Proteinquellen wie Fleisch und Eier», erklart
Marlene Heeb, Leiterin Globalprogramm



Erndhrungssicherheit der DEZA. In Sambia
ist der Zugang zu einer vielfaltigen Ernah-
rung starken jahreszeitlichen Schwankun-
genunterworfen. «Indiesen beiden Landern
interveniert SN4A vergleichbar. Wir begin-
nen damit, dass wir die Bevolkerung der
Dorfer versammeln, Minner, Frauen und
Kinder, um die Erndhrungssituation zu er-
fassen. Dann stellen sie fest, was fehlt, und
welche Moglichkeiten bestehen, die Situa-
tion zu verbessern», fahrt Marlene Heeb
fort. «Mit der Einfithrung der Biodiversitat

Einfach Techniken

In jedem Land werden spezifische Lo-
sungen entwickelt. Im Distrikt Ala-Buka in
Kirgisistan lernten die Dorfbewohner zum
Beispiel, mit lokalem Material einen Solar-
trockner fiir Friichte und Gemiise zu bauen.
«Mitdieser Einrichtung kann im Winter der
Vitaminmangel ausgeglichen und im Som-
mer die Verschwendung von Friichten und
Gemiisen vermieden werden», berichtet
Alisher Yuldashev, Mitglied des NMA-Pro-
gramms in Kirgisistan. In Pakistan haben

IN DEN BERGEN SIND DIE
PRODUKTIONSPERIODEN OFT KURZ UND DIE
DISTANZEN ZWISCHEN DEN MARKTPLATZEN

UND DER BEVOLKERUNG GROSS.

inder Landwirtschaft und einem ausgewo-
generen Konsum und mit der besseren Ver-
teilung der Nahrungsmittel auf der Ebene
der Haushalte konnte die Erndhrungssitu-
ation bei den jungen Frauen um 65% und
bei den Kindern um 60 % verbessert wer-
den. Zu Mangelerndhrung fithrt nicht nur
die in einem Haushalt fehlende Nahrung,
sondern auch deren schlechte Verteilung».

Die Saisonabhingigkeit

bekampfen

Die DEZA unterstiitzt dasvon der IFOAM
(International Federation of Organic Agri-
culture Movement) implementierte Projekt
Nutrition in Mountain Agro-ecosystems
(NMA) zur Intensivierung nachhaltiger
Anbaumethoden, um fiir die Bevolkerun-
gen abgelegener Berggebiete in Nepal, Pa-
kistan, Kirgisistan, Athiopien und Peruden
Zugang zu Nahrungsmitteln zu verbessern.
«In den Bergen sind die Produktionsperi-
oden oft kurz und die Distanzen zwischen
den Marktplatzen und der Bevdlkerung
gross. Hier geht es darum, Losungen zu
finden, um ganzjihrig den Zugang zu einer
abwechslungsreichen Erndhrung zu garan-
tieren», erklart Marlene Heeb.

die Bewohner eines Dorfs einen Kurs tiber
die Vorteile der Gewdchshausproduktion
besucht, die den Gemiiseanbau in den kal-
testen Monaten ermoglicht. Diese Methode
konnen Familien problemlos in ihren eige-
nen Girten anwenden oder eine Dorfge-
meinschaft kann auf diese Weise das Dorf
erndhren. Erganzt wurde dieser Kurs durch
eine Ausbildung fiir den Bio-Landbau, der
die kleinen Produzenten vom Einsatz che-
mischer Pflanzenschutzpréiparate unab-
hingig macht.

Zudiesen lokalen Aktionen kommt die Ein-
fiilhrung einer fiir alle offenen Plattform
durch das NMA-Projekt. Die Plattform er-
leichtert den Erfahrungs- und Wissensaus-
tausch in und zwischen den funf Lindern,
um eflizient gegen die saisonale Mangeler-
niihrung anzugehen, von der in Athiopien bis
zu 32 % der Bergbevolkerung betroften sind.

67

Von einer Mangelernidhrung

sind vor allem Frauen betroffen

Die Geschlechter leiden nicht im selben
Ausmass an einer Mangelernahrung.
Aus verschiedenen Griinden sind Frau-
en starker gefahrdet. Sie haben vor al-
lem spezifische Bediirfnisse, etwa wenn
sie schwanger sind und insbesonde-

re mehr Eisen bendtigen. Aber auch die
Verteilung der Nahrung innerhalb der
Haushalte gehért zu den Hauptgriinden
fir die unausgewogene Erndhrung der
Frauen. Oft werden die proteinreichen
Nahrungsmittel hauptséachlich von den
Mannern konsumiert. Dies ist mit den
kulturellen Normen, aber auch mit der
Unkenntnis der individuellen Bedirfnis-
se verbunden.

Deshalb hat das DEZA Programme ein-
gefiihrt, um die didtetischen Kenntnis-
se der Manner und Frauen in den Dor-
fern zu verbessern. Die Vermittler dieser
Hilfsprogramme nehmen oft Kinder als
Beispiel, um auf die ungleiche Behand-
lung der Geschlechter aufmerksam zu
machen. Dadurch werden die Eltern,

die ihre Madchen und Buben auf diesel-
be Weise ernahren und aufziehen wol-
len, sich um eine bessere Verteilung der
Nahrung auf alle Mitglieder des Hau-
ses bemihen. Anhand des Programms
SN4A konnten in den Haushalten in
Uganda und Sambia wesentliche Ver-
besserungen festgestellt werden. Ob
die Verhaltensanderungen auch lang-
fristig beibehalten werden, ist allerdings
noch offen.



GW Anhand der von der DEZA
finanzierten Programme stellt
man fest, dass die Ursache
der Mangelernédhrung nicht
nur ein Mangel an Nahrungs-
mitteln ist...

MH Es gibt mehrere Faktoren, die zu

einer Mangelernahrung fithren. Beim allge-

meinen Gesundheitszustand der Bevolkerung
fangtes an. Flir kranke oder immunschwa-
che Personen ist auch eine reichhaltige und
ausgewogene Erndhrung ungeniigend, weil
die Nahrung vom Korper nicht gut auf-
genommen wird. Oft verursachen auch

Verdauungsprobleme und Durchfall eine

Mangelernihrung, weil auch hier die néti-

gen Nihrstoffe nicht aufgenommen werden

konnen. Hygiene und sanitire Bedingungen
sind mit Mangelerndhrungsproblemen also
eng verbunden.

Inunseren Programmen legen wir auch gros-
sen Wert auf die Bedingungen der Kinder-
betreuung. Das Stillen wird stark gefordert,
da es Neugeborenen eine reichhaltige und
vollwertige Nahrung zufiihrt, dank der sie
eine gute Immunabwehr entwickeln. Die
Erndhrung der ersten 1’000 Tage (wéh-
rend der Schwangerschaft und den ersten
zwei Lebensjahren) ist fiir die Gesundheit
des Kindes entscheidend. Ein wahrend der
Fetalphase und den ersten Lebensjahren
mangelernidhrtes Kind wird sein Poten-
zial nicht voll entwickeln konnen und die

Vier Fragen an
Marlene Heeb

Leiterin des Globalprogramms

Erndhrungssicherheit der DEZA

Wahrscheinlichkeit steigt, dass es liberge-
wichtig oder sogar fettleibig wird.

GW Mangelernédhrung fiihrt auch
zu Fettleibigkeit. In welchem
Mass sind Entwicklungslan-
der davon betroffen?
MH Das Problem der Fettleibigkeit
nimmt in den Entwicklungsldndern zu,
am meisten in stadtischen Gebieten und
bei den Armen, wo die verfiigbare und er-
schwingliche Nahrung oft von schlechter
Zusammensetzung, vitamin- und mineral-
stoffarm und sehr kalorienreich ist. Uberge-
wichtund Fettleibigkeit haben in den letzten
Jahren stark zugenommen und werden zu
echten Herausforderungen der 6ffentlichen
Gesundheit.

aw Wie kann man sie angehen?

MH Einer der Losungswege ist ein bes-
serer und ganzjahriger Zugang zu einer
abwechslungsreichen und ausgewogenen
Ernahrung zu erschwinglichen Preisen.
Es geht auch darum, die Kenntnisse der
Bevolkerung iiber eine ausgewogene Er-
nihrung zu verbessern. Oft wird gesunde
Erndhrung mit der Erndhrung der Armen
assoziiert, und wohlhabendere Personen
wenden sich weniger guten oder industri-
ellen Nahrungsmitteln zu. In Nepal haben
zum Beispiel schwarze Bohnen kein gutes
Image, dabei sind sie sehr Ndhrstoffreich,
leicht anzubauen und billig! Teils muss das
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Image gewisser Nahrungsmittel verandert
werden... Und schliesslich stellt man fest,
dassdie Griinde fiir Unternerndhrungund
Fettleibigkeit oft dieselben sind.

[ Wie stellen Sie langfristig die
Anwendung der Methoden
sicher, die den lokalen
Bevélkerungen vermittelt
werden?

MH Mit unseren Massnahmen versuchen

wir, die lokale Bevolkerung zu begeistern.

Es geht nicht darum, eine fixfertige Me-

thode zu vermitteln oder zu importieren,

sondern die Bevolkerung muss vielmehrin
die Uberlegungen einbezogen werden. Wir
achten auch darauf, dass sich die so entwi-
ckelten Losungen auf regionaler und nati-
onaler Ebene gutin das bestehende System
einfiigen und dass sie mit den vorhandenen
Mitteln umgesetzt werden konnen.



Bohnen oder nichts

Spekulation, Klimawandel: Der Faire Handel bietet

it 8,7kg pro Person und Jahr
sind die Schweizer gleich
nach den Finnen die zweit-
grossten Kaffeekonsumenten
der Welt. In unserem kleinen Land soll in
jedem zweiten Haushalt eine Kapselma-
schine stehen, dazu kommen unzihlige
Biiros, Bars, Restaurants und Kulturinsti-
tutionen: 80% der in der Schweiz konsu-
mierten Kaffees werden angeblich mit
Kapseln hergestellt. Angesichts des auf den
Kilopreis des Kaffees umgerechnet unver-
schamt hohen Kapsel-Preises, der Umwelt-
und Gesundheitskosten (Energie und
Verschmutzung durch die Produktion der
individuellen Verpackungen, geringe Re-
cyclingquote und Verwendung von Alumi-
nium, etc.) kommen aufgeklirte
Verbraucher allerdings zunehmend wieder
auf andere Kaffeezubereitungsmethoden
wie Syphon, Chemex, AeroPress oder den
traditionellen italienischen Kaffekocher.
Der aktuelle Esskultur-Trend wendet sich
zunehmend sanften Techniken zu, die we-
niger Verpackung und industrielle Verar-
beitung benétigen. Foodies machen vor, was
auch die Magasins du Monde empfehlen:
Den Kaffee mit Respekt vor dem Produkt
und dem Produzenten zuzubereiten. Bei der
Kampagne «Bohnen oder nichts» liegt der
Akzent auf den verschiedenen Zuberei-
tungsmethoden und auf Bio-Kaffees, ange-
baut von Kaffeebauern, die einen
angemessenen Lohn erhalten.

eine echte Alternative.

Text Nadia Laden — Foto Helvetas

Mit ihren Kaffee-Kampagnen kldren die Ma-
gasins du Monde aber auch dariiber auf, dass
den Produzenten der Klimawandel zuneh-
mend zu schaffen macht. Sie miissen neue
Strategien finden, um sich anzupassen, effi-
zientere Bewasserungssysteme, Dispositive
zur Bekdmpfung der Erosion der Terrassen
in grossen Hohen, Anpflanzung von mehr
schattenspendenden Baumen, etc. Es braucht

technische und finanzielle Unterstiitzung,
wie der faire Handel sie den Kaffeebauern
konkret bietet, mit dem Angebot eines si-
cheren, von den Marktschwankungen unab-
héngigen Einkommens und mit Pramien fiir
die Entwicklung derartiger Entwicklungen.

Alle Infos auf
www.mdm.ch/campagnes
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SUISSE

Machen Sie einen Spaziergang durch das historische Herz des Comptoir
und entdecken Sie lokale Produkte, Weinkeller und Schweizer Weine.

In diesem Jahr stehen neue Produkte des Sektors auf Ob Sie nach neuen Geschmacksrichtungen,
dem Programm: ein stadtisches Landwirtschaftsprojekt Entdeckungen oder Geselligkeit suchen, in den Hallen
der Stadt Lausanne sowie die Prasentation von Weinen Nord werden Sie |hr Gluck finden.
und seinen Weingutern und dem Espace Bio, das eine

Auswahl an lokalen Weinen und Spezialitaten anbieten

wird.

Um von einem kostenlosen Eintritt zu profitieren, fiillen Sie
bitte folgende Felder fiir einen Umtausch an der Kasse aus:

(Gultig fur eine erwachsene Person)

Name und Vorname;

Adresse:

PLZ / Ort: DDDD

E-mail:

Nicht kumulierbar und nicht austauschbar



Die Nahrungsmittel-
souveranitat ist ein

aw Ist die Nahrungsmittel-
souveranitit in der Schweiz
méglich?

VR Aber jal Sieist nicht nur moglich, sie

ist ein Muss. Wir sind sie den kiinftigen Ge-
nerationen schuldig und miissen unbedingt
jetzt eine nachhaltige Agrar- und Ernih-
rungspolitik betreiben, denn die aktuellen
Modelle tendieren zu einer immer stirke-
ren Industrialisierung der Landwirtschaft,
die viele soziale und Umweltschdden verur-
sacht. Natiirlich miissen wie bei jedem gros-
seren Projekt alle daran mitwirken, aber wir
konnen an dieser Umstellung wachsen. In
der Schweiz haben wir noch das Gliick, dass
die landwirtschaftliche Produktion mehr-
heitlich in den Hinden von Bauernfamilien
liegt. Aber wie lange werden wir dieses Pri-
vileg noch haben? Wie lange dauert es noch,
bis hyperproduktive Systeme unsere nach-
haltige Landwirtschaft verdrangen?
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unverausserliches Recht

Zwei Fragen an
Vanessa Renfer

Die Biuerin und Sekretirin (rechts)
der Uniterre, die fiir ein Ja in den Urnen
am 23. September kdampft.

aw Was steht bei der Abstimmung
vom 23. September auf dem
Spiel?

VR Zuerst einmal miissen wir akzeptieren,

dass wir mit dem Riicken zur Wand stehen. Wir
miissen einsehen, dass der Weg, den wir bis-
her verfolgt haben, nirgendwo hinfiihrt. Wir
haben Fehler gemacht, aber aus diesen Feh-
lern ist die Erndhrungssouverinitét entstan-
den, das unverédusserliche Recht einer Nation,
tiber ihre Ernahrungspolitik zu entscheiden.
Wir wollen nicht linger eine Handvoll Reiche
an der Spitze riesiger multinationaler Kon-
zerne dariiber entscheiden lassen, was auf un-
sere Teller kommt. Wir wollen und konnen uns
das Grundrecht auf gesunde, im Respekt vor
den Bauernfamilien, ihren Tieren und unse-
rer Umwelt produzierte Lebensmittel wieder
aneignen. Diese Verdnderung wird nicht wie
von Geisterhand orchestriert am Tag nach der
Abstimmung vollzogen sein, aber wenn wir am
23. September ein grosses JA in die Wahlurne
werfen, ist ein erster Schritt getan. Wagen Sie
mit uns diesen Schritt!



Bio-Agri will Produzenten
und Konsumenten einander
naher bringen

Im Mai fand in Moudon
die zweite Ausgabe der
Veranstaltung statt. Ein
Bereich war den Berufen

der Rebe und des Weins
gewidmet.

Text Véronique Zbinden

Fotos: Alle Rechte vorbehalten
antastische Késesorten, Kélber,
F Kiihe, Schweine, Federvieh und
gliickliche Schafe, ein Markt fiir
Jungpflanzen und direkt aus Kul-
tur- oder Wildpflanzen destillierte theri-
sche Ole, Jahrtausende alte Getreide wie
Emmer und Einkorn, zu Brot oder Polenta
verarbeitet, Spargeln und andere Saisonge-
miise... Und was sonst? Animationen vom
Molkebad iiber Workshops und Vortrage zu
aktuellen Themen bis zur Einfiihrung in
verschiedene Massagetechniken...

So wurde das Thema Bio-Landbau vom
11.bis 13. Mai aufdem Geldnde der Schule fiir
Landwirtschaft des Kantons Waadt in Mou-
don présentiert. Die auf Initiative von Frank
Siffert vom Comité de Bio Vaud mit 150 frei-
willigen Helfern organisierte zweite Ausgabe
der Bio-Agribrachte 260 Aussteller mit zahl-
reichen wissbegierigen Besuchern zusammen.

Wozu diese Veranstaltung? «Produzenten
und Konsumenten miissen die Zukunft ge-
meinsam gestalten», betont Frank Siffert.
«Die einen wissen zu oft nicht, was die an-
deren tun. So gibt sich etwa der Konsu-
ment mit den vier oder fiinf Apfelsorten

zufrieden, die ihm die Supermaérkte an-
bieten, obschon es eine unglaubliche Viel-
falt gibe. Der Produzent wiederum kennt
manchmal die Erwartungen seiner Kun-
den nicht...» Die Bio-Agri ist zur grossten
Bio-Messe der Schweiz herangereift und
hat sich von einer Westschweizer zu einer
Schweizer Messe mit 100000 Quadrat-
metern Fliche entwickelt, mit dem biolo-
gisch-dynamischen Landbau als Ehrengast.

Die zweite Ausgabe der zweijahrlichen Messe
war von der Griindung der Bio-Vino auf
demselben Geldnde gepragt: An der ersten
Messe der Schweizer Bio-Weine mit rund
45 teilnehmenden Produzenten konnten
hauptsachlich Schweizer Erzeugnisse de-
gustiert werden.
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Als Ehrengast wurde der Kanton Graubiin-
den ausgewihlt, eine der bahnbrechenden
Regionen der Bio-Produktion mit bereits
iiber 64 % zertifizierten Weingiitern und
einem der beeindruckendsten Pinot Noir-Ter-
roirs. Ein weiteres Highlight war der erste
Schweizer Bio-Wein-Wettbewerb fiir meh-
rere Kategorien, an dem Profis und Ama-
teure teilnahmen.

Der ebenfalls mit mehreren Winzern ver-
tretene Kanton Neuenburg hat seit kurzem
iiber 25 % Bio-Produzenten und damit be-
statigt, dass die Bioproduktion auch im
Weinbau Realitit, ja bald die Norm ist, kom-
mentiert Frank Siffert.



aw Seit wann spricht man von
Bio-Landbau?
PO Die erste Anbaumethode der bio-

logischen Landwirtschaft ist die ab den
1920er Jahren von Rudolf Steiner entwi-
ckelte Biodynamik. Der Biolandbau hat in
den 1970er Jahren nach einer Phase der In-
tensivierung der Produktion zu seinem Ho-
henflug angesetzt.

aw Was genau bedeutet der
Begriff?
PO Im Biolandbau werden keine che-

mischen Diingemittel und synthetischen
Pestizide eingesetzt. Tiere miissen artge-
recht gehalten werden. Wenn nétig wird
mit natiirlichen, pflanzenbasierten Losun-
gen behandelt (Brennesseljauche, ete.) und
mit natiirlichen Feinden gegen Schidlinge
vorgegangen (Wespen, Marienkéfer).

aw Wie viele Bio-Betriebe gibt es
heute in der Schweiz?

PO Ende 2017 haben 6423 Landwirt-

schaftsbetriebe nach dem Pflichtenheft von

Bio Suisse produziert. Das sind 13,6 % aller

Betriebe. Bisam 1. Januar 2018 haben sich

386 neue Betriebe gemeldet.

GW Wie hoch ist der flaichenmas-
sige Anteil der Biobetriebe in
der Schweiz?

PO Sie machen 14,4 % aus. Allein 2017

sind 11000ha neu dazugekommen.

Zehn Fragen zum
Bio-Landbau

Antworten von
Pascal Olivier

Leiter der Antenne Romande von

Bio Suisse in Lausanne

aw Und wie hoch ist heute der
Marktanteil der Bioprodukte
am Lebensmittelmarkt?

PO Heute betragt der Anteil an Bio-Le-

bensmitteln am Schweizer Lebensmittel-

markt 9 %: Am meisten gekauft werden

Gemiise, gefolgt von Friichten, Eiern und

Kase.

aw Sind Bio-Produkte besser?

PO Verschiedene Studien (fibl.com)
haben nachgewiesen, dass sie mehr gesund-
heitsfordernde Substanzen wie Antioxi-
dantien, Omega-3 und andere Polyphenole
enthalten.

Gw Warum kosten sie mehr?

PO Bioprodukte sind meistens teurer,
weil der Ertrag infolge des Verzichts auf che-
mische Produkte kleiner ist und weil sie ar-
beitsintensiver sind. Diese Rechnung lasst
jedoch die «positiven externen Effekte»
des Bio-Landbaus ausser acht: keine Was-
serverschmutzung, geringere Auswirkun-
gen auf die Bodenfruchtbarkeit, etc.

aw Und wie entwickelt sich der
Weinbau in der Schweiz?
PO Bis heute produzieren - hauptsach-

lich klimabedingt -erst rund 5% der Schwei-
zer Winzer Bio-Weine (weltweit 7 bis 8 %).
Fiir 2018 wird aber eine hohe Umstellungs-
rate erwartet.
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GwW Wie viele Labels gibt es in der
Schweiz und worauf beziehen
sie sich?

PO Esgibtdie an eintechnisches Pflich-

tenheft gebundenen Labels Knospe und
Demeter. Fiir Bioprodukte, die geméss der
Bundesverordnung produziert werden, gibt
es keine eigentliche Markenkennzeich-
nung. Die Supermairkte haben zudem ei-
gene Marken entwickelt (Coop Naturaplan,
Migros-Bio), die entweder auf der europii-
schen oder der schweizerischen Verordnung
oder auf den Knospe- oder Demeter-Vorga-
ben basieren.

Adressen in lhrer Nahe
www.knospehof.ch



Verordnungen, Labels,

Marken:

Wie findet man sich im
Bio-Dschungel zurecht?

Verordnungen

Die europaische und die Schweizer Verord-
nung geben beide dem Bio-Landbau einen
rechtlichen Rahmen, unterscheiden sich
aber nur wenig voneinander, da die Schweiz
verpflichtet ist, ihre Verordnung regelmis-
sigan Anderungen der EU-Verordnung an-
zupassen. Die einzigen Einschrankungen
der schweizerischen Verordnung beziiglich
Verarbeitung sind das Verbot von GVO und
von jonisierender Strahlung.

Europdische Labels

AB: Das Label des franzosischen Land-
wirtschaftsministeriums bescheinigt, dass
ein Produkt den europédischen Normen
entspricht.

Bio: Dieses deutsche Label garantiert die
Einhaltung der europaischen Anforderungen.

Das Eurofeuille (ein kleines Blatt mit weis-
sen Sternen auf griilnem Grund) bezeugt die
Einhaltung des Reglements der Europdi-
schen Kommission.

Schweizer Labels

Die einzigen an ein technisches Pflichten-
heft und unabhingige Kontrollen gebun-
denen Schweizer Labels sind die Knospe
und Demeter.

Mit der Knospe von Bio-Suisse werden Pro-
dukte des Schweizer Bio-Landbaus aus-
gezeichnet. Ihr Pflichtenheft beinhaltet
hauptsichlich den Verzicht auf syntheti-
sche Pestizide und chemische Diingemit-
tel und allgemein den Schutz von Boden,
Wasser, Luft und Klima. Sie ist strikter als
die Bundesverordnung und jene der EUund

DIE GROSSEN HANDELSKETTEN HABEN
IHRE EIGENEN MEHR ODER WENIGER
RESTRIKTIVEN MARKEN ENTWICKELT.

verlangt, dass der ganze Betrieb und die ge-
samte Produktverarbeitungskette die stren-
gen Richtlinien von Bio-Suisse erfiillen.
Zudem legt sie -anders als die EU-Regeln
fiir mehr Artenvielfalt fest und stellt ho-
here Anforderungen an den Fruchtwechsel
und die Begrenzung von Phosphatdiinger.

Bei der Verarbeitung der Produkte diirfen
keine Aromen und Farbstoffe verwendet wer-
den. Das Label verbietet den Lufttransport
und begiinstigt regionale Produkte. Schliess-
lich enthilt das Bio Suisse-Pflichtenheft ver-
bindliche Richtlinien tiber faire soziale und
wirtschaftliche Praktiken.

Demeter

Das biologisch-dynamische Label ist be-
zliglich Produktion und Verarbeitung noch
anspruchsvoller als die Knospe. Zusatzlich
zu den oben genannten Kriterien schreibt
es einen von irdischen und kosmischen
Rhythmen diktierten Pflanzkalender und
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den exklusiven Einsatz bestimmter Prépa-
rate auf Pflanzenbasis, von Mineralien und
Kompost vor. Es verlangt die Schonung der
Artenvielfalt und einen Beitrag zum Leben
der Béden. Das Pflichtenheft gibt die Hal-
tungsbedingungen vor und verbietet insbe-
sondere das Enthornen der Kiihe.

Fiir verarbeitete Produkte gilt u.a., dass
Milch nicht homogenisiert, Fleisch nicht
mit Nitritpokelsalz behandelt und Honig
nicht erhitzt werden darf; etc.

Die Marken der grossen
Handelsketten

Die grossen Handelsketten haben ihre eige-
nen mehr oder weniger restriktiven Marken
entwickelt, nimlich Naturaplan (Coop), Mi-
gros Bio und Alnatura (Migros), Bio Natur
Plus (Manor), Bio organic (Lidl), NatureAc-
tive Bio (Aldi). Anders als die Labels sind
diese Marken keinen unabhéngigen Kon-
trollen unterworfen.



Zwei Handwerker iiber
ihre Philosophie

Raymond Paccot, Star-Winzer mit dem Demeter-Label,
und Michaél Randin, junger Chocolatier mit Knospe-Label,
begriinden ihre Entscheidung.

Domaine de la Colombe
Route du Monastére — Féchy
021808 66 48
www.lacolombe.ch

MR Chocolat

Rue du Chateau 2 — Montcherand
0794878979
www.mrchocolat.swiss

Raymond Paccot

Winzer

Esist ein Abenteuer, in das er 1999 einge-
stiegenist, an der Seite der anderen grossen
Namen des Schweizer Weins, Marie-Thérese
Chappazund Raoul Cruchon. Fiir Raymond
Paccot kam die Inspiration vom Wein: «Wir
waren auf der Suche nach Mineralitit, nach
Frische, nach der Essenz der Terroirs...»

Der Winzer von der Domaine de la Colombe
in Féchy nimmt seine Umstellung auf biody-
namischen Anbau im Jahr 2000 in Angriff:
«Das Leben des Bodens ist entscheidend».
Raymond wendet sich an Frangois Bouchet,
Winzer an der Loire. «Uber die Philosophie
hinaus hat er uns den Mut mitgegeben, uns
daraufeinzulassenund Risiken einzugehen».

Michaél Randin

Chocolatier

Der bei Guignard und Boillat ausgebildete
Michaél Randinin Montcherand ist der erste
Chocolatier mit dem Bio Suisse Knospe-La-
bel. Erist aus Leidenschaft zur Schokolade
gekommen und hat sich autodidaktisch wei-
terentwickelt. Dieser Werdegang verschafft
ihm grosse Freiheit. «Ich habe immer lieber
mit Bio-Zutaten gearbeitet, aber dann hat
die Geburt meiner Kinder mich veranlasst,
mir viele Fragen zu stellen: Nach derselben
Philosophie leben und arbeiten ist zu einer
Frage der Kohérenz geworden...»

Im Frithling 2017 beantragt der junge Cho-
colatier die Zertifizierung. Schluss mit
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An Biointeressierte Winzer haben oft Angst,
einen Teil ihrer Ernte opfern zu miissen, von
Krankheiten heimgesucht zu werden und
noch mehr Arbeit zu haben, fasst er zusam-
men. «Es geht darum, das Leben in all sei-
nen Dimensionen anzunehmen, auch mit
Pilzen wie dem Mehltau...»

Die zwanzig Hektaren von La Colombe sind
seit 2012 Demeter-zertifiziert, doch im Kel-
ler wird es insofern schwierig, als man von
den Nachbarn abhangt: «Man muss sich
gut absprechen, um nicht von allfélligen
Behandlungen betroffen zu sein - oder auf
bestimmte Parzellen verzichten. Deshalb
konnte La Colombe, unser fithrendes Ge-
wichs, erst 2017 zertifiziert werden. Zwei
andere Weine werden das Label 2018 er-
halten, und wir planen die Zertifizierung
fiir alle. «Das Label hat grosse Auswirkun-
gen auf Markten wie Japan oder die USA...»

Stabilisatoren im Rahm und in der Butter.
Eine kleine Revolution, die ihn zwingt, alle
seine Rezepte zu iiberarbeiten, aber auch
neue Lieferanten zu suchen. Michael deckt
sich fortan beim fantastischen Couverturier
Felchlin ein; die Fruchtpiirees stammen von
Bio Partners, die Krauter von Griinenfelder
in Vaulion. Im September wird ein erster Teil
der Produktion mit einem Label zertifiziert.
Gewisse wildwachsende oder handwerkli-
che Produkte haben aus offensichtlichen
Griinden keines, so der Enzian- und Tan-
nenknospen-Likor in seinem Kult-Bonbon
Missile, das am Concours Suisse des Pro-
duits du Terroir eine Medaille holt. Bis heute
sind rund vierzig Rezepte zertifiziert, kom-
pliziert wird es vor allem wegen der Asthe-
tik. «Ich liebe Farben und Glanz und habe
noch keinen Ersatz fiir Farbstoffe gefunden.
Aber ich suche weiter...»



Wenn Kasereien auf
Wiesenmilch setzen

Der Maréchal, ein Waadtlander Hartkase

aus Rohmilch, wird ausschliesslich aus die-
ser regionalen und ethischen Milch gemacht.
Reportage von seiner Produktionsstétte, ei-
nem Familien-KMU in Granges-Marnand.

Text Véronique Zbinden — Fotos: Alle Rechte vorbehalten

ie erste, um sechs Uhr morgens

gelieferte Milch wird auf 17 °C

gekiihlt, bevor ihr die haus-

eigene Hefemischung zuge-
setzt wird. Gegen Ende der Verkasung der
Milch steigt der charakteristische, leicht
sauerliche Duft auf. Greyerzer? Vacherin?
Weder noch. Wir sind in der Késerei von
Granges-Marnand in der Waadtlander
Broye, dem Geburtsort des Maréchal, einem
Hartkidse aus Rohmilch. Er ist der einzige
Schweizer Kase, der mit Krautern affiniert
wird. Der Késer Jean-Michel Rapin hat die
Spezialitat vor 20 Jahren erfunden. «Alsich
das Rezept kreierte, dem ich zu Ehren mei-
nes Grossvaters, eines Hufschmieds (franz.
maréchal-ferrant), diesen Namen gab, hielt
man uns fiir verrlickt », erinnert er sich mit
verschmitztem Lacheln. Auch sein schnurr-
bartiger Grossvater auf den Etiketten 1a-
chelt. Seine Erfolgsgeschichte hat die Kritik
langst verstummen lassen.

Seit kurzem tragt der Maréchal auch das
Label Wiesenmilch IP-Suisse. Das KMU aus
Granges-Marnand ist das zehnte und vor-
erst letzte, das die Zertifizierung erhalten

hat. Neun Kisereien in den Kantonen Bern,
Luzern und St. Gallen wurden bisher IP-
Suisse zertifiziert.

Die Milch kommt von dreizehn Betrieben:
«Alleliegen in einem Umbkreis von zwanzig
Kilometern in der Waadtlander und Freibur-
ger Broye, zwischen Montet und Curtilles»,
erzahlt Jean-Michel Rapin. Die Milch wird
das ganze Jahr zweimal pro Tag verkést. «Das
ist eines unserer Engagements: Die Verar-
beitung vor Ortin kiirzester Zeit bis hochs-
tens zehn Stunden nach dem Melken.» Die
Milch ruht und beginnt ihre Milchséurebak-
terien zu entwickeln; dann wird sie fiir die
Zugabe des Labs und von neuen Kulturen
auf 32 °C erhitzt. Nach einer weiteren Ru-
hezeit kommt die Etappe der Dicklegung.
Die Dickete wird mit einer riesigen Kase-
harfe in einem ebenso riesigen Bottich lang-
sam geschnitten. Dann kommt die Etappe
vor dem Pressen. Mit einem in den Bottich
getauchten Leinentuch wird der Bruch von
der Molke getrennt: Der Bruch bleibt im
Tuch zuriick und die Molke lauft ab. Nach
diesem ersten Abtropfen wird der Bruch in
eine Form gepresst. Ein paar Stunden spater,
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nachdem er in der Form abgekiihlt ist, wird
er in Salzlake eingelegt. Nach 24 Stunden
in der Lake wandern die jungen Kiselaibe
in den Reifungskeller.

Handwerkliche Herstellung

Inder brandneuen Késerei konnten zwar
manche Etappen mechanisiert werden, aber
der Maréchal wird dennoch ganz und gar
handwerklich hergestellt. Zum Mehrwert
des Kises tragt aber auch der Marienka-
fer der Wiesenmilch IP-Suisse bei: «Das
Futter der Kiihe hat bekanntlich einen ent-
scheidenden Einfluss auf die Nahrwertqua-
litdten des daraus hergestellten Kases», sagt
Jean-Michel Rapin.

Und die Reifung? Im Keller schlummernin
einer langen Reihe von sechs Meter hohen
Regalen derzeit 27000 Laibe. Sie haben
eine etwas strenge Ausdiinstung. «Das ist
die Fermentierung. Dabei entsteht eine gelb-
lich-braunliche Kruste, die Rinde. Die Laibe
werden bei 14 °C gelagert. Anfangs werden
sie taglich und spiter in zunehmend gros-
seren Abstinden mit Salzlake abgerieben
und gewendet. Nach sechs Wochen wird die
Kriutermarinade aufgetragen, die den Ma-
réchal einzigartig macht, erklirt Jean-Mi-
chel Rapin.

Besser bezahlt

Das Programm Wiesenmilch IP-Suisse
will einen Preis garantieren, der um 4 Rap-
peniiber dem durchschnittlichen Marktpreis
von derzeit etwa 60 Rappen liegt... Die Ka-
serei in der Broye bezahlt ihre Lieferanten
schon jetzt deutlich besser: «Ein Kilo Milch
kostet mich 95 Rappen, Werbung inklusive.
Wir liegen also deutlich tiber den iiblichen



Tarifen. Die Hauptmotivation meiner Lie-
feranten ist aber eher die Aussicht auf die
Erschliessung neuer Absatzmérkte», betont
Jean-Michel Rapin.

Als ein Grosshindler den Kaser anfragte,
ob erihm Kése mit Wiesenmilch-Zertifikat
liefern konne, hat er seine dreizehn Ziich-
ter konsultiert: «Ich habe ihnen gesagt,
dass wir einen neuen Markt erobern kénn-
ten, wenn sie eine zusétzliche Anstrengung
auf sich ndhmen».

Fiir Jacques Demierre, den Geschiftsfiihrer
des Labelsin der Romandie, geht es darum,
die Milch unserer Wiesen aufzuwerten und
gleichzeitig auf die Markterwartungen ein-
zugehen. «Der Akzent wird auf die Erndh-
rung der Milchkiihe auf den Weiden der
Region einige Kilometer im Umkreis des
Betriebs gesetzt. Wegen der Nachhaltigkeit
dieser Produktionsmethode erhalten wir
vom Grosshandel immer wieder Anfragen.»

Die Kase miissen diesem Pflichtenheft ent-
sprechen, doch die Umstellung ist schnell
vollzogen, vor allem die Produzenten miis-
sen sich darum bemiihen. «Fiir die meisten
besteht die grosste Neuerung darin, dass
sie auf Soja verzichten miissen», kommen-
tiert Jacques Demierre. «Fiir uns alle bringt
diese Zertifikation mehr administrative Ar-
beit, eine zusitzliche Priifung, um die Her-
kunft und die Riickverfolgbarkeit der Milch
zu garantieren, stellt Jean-Michel Rapin
fest. «Die Viehziichter miissen vor allem
die Ernahrung ihrer Kiithe anpassen.» Ab
dem Zeitpunkt, als die dreizehn Produzen-
ten sich anfangs 2017 zum Mitmachen be-
reit erkldrten und das Zertifizierungsgesuch

ausgefiillt wurde, ging alles sehr schnell.
Alle wurden von einem Mitarbeiter von
IP-Suisse besucht, der ihnen die Einzel-
heiten des Aufnahmeverfahrens und ihr
neues Pflichtenheft erklarte. Dartiber hi-
naus wird der Prozess von unabhingigen
Zertifizierungsinstitutionen begleitet, zu-
sétzlich zu den kantonalen Kontrollinstan-
zen der Landwirte und der Kaser.

Mittelfristig streben Jean-Michel Rapin und
seine Lieferanten 200000 Liter zusétzlich
an-d.h. 18 bis 20 Tonnen Kise - aber eine
erste Bilanz wollen sie nach einem Jahr
ziehen.

www.ipsuisse.ch

@
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Fir eine rundum nachhaltige

Landwirtschaft

Die Marke IP-Suisse — die Konsumen-
ten erkennen sie am Marienkéafer — steht
fur eine «regionale, nachhaltige, 6kolo-
gische» Produktion. Das Label Wiesen-
milch, das daraus entstanden ist, flgt
eine Reihe von Anforderungen an die
Haltungsbedingungen und die Ernah-
rung der Milchkihe und zugunsten der
Erhaltung der Artenvielfalt hinzu.

So konzentriert sich die Erndhrung der
Kithe auf die Weiden des Betriebs. Der
Einsatz von Soja ist verboten. Der Mais-
anteil ist begrenzt, ebenso der Anteil
an Kraftfutter. Im Mittelpunkt steht das
Wohlergehen des Tiers mit regelmaéssi-
gen Aufenthalten im Freien.

Uber die Umweltaspekte hinaus «bewei-
sen neuere Forschungen die gesund-
heitlichen Vorziige dieser Milch, die
mehr Omega3-Fettsduren und Proteine
von hdherer Qualitat enthalt», erlautert
Jacques Demierre.



UrDinkel:
Hand-Werk vom Feinsten

Das Jahr 2018 steht mit dem Motto «Hand-Werk vom Feinsten»
ganz im Zeichen der UrDinkel-Guetzli. Mit viel Liebe zum Dettail
werden die feinen Guetzli in lhrer UrDinkel-Backerei Stiick fiir
Stiick von Hand gemacht. So wird jedes Guetzli zum edlen Unikat.
Mit UrDinkel vereint Ihre Backerei Tradition, Nahrwert und
Genuss auf ideale Weise.

Text Petra Dubach — Fotos: IG Dinkel, Alle Rechte vorbehalten
inkel hat sich nordlich der Alpen
D vor iiber 3000 Jahren entwi-
ckelt. Bei den Alemannen
stieg er zum wichtigsten
Getreide auf. Im Mittelalter schrieb
die Abtissin Hildegard von Bin-
gen: «Der Dinkel ist das beste
Getreide, er ist warm, nahrend
und kréftig.» Zu dieser Zeit
war Dinkel ein begehrtes
Zahlungsmittel.

Zu Gotthelfs Zeiten war der
Dinkel das wichtigste Brotge-

treide der Schweiz. Noch heute

wird er deshalb umgangssprach-

lich «Korn» genannt. Die Mo-
dernisierung der Landwirtschaft
verdrdngte den Dinkel beinahe aus
der Schweizer Kulturlandschaft. Dank
engagierten Bauern und Rollmiillern aus
den angestammten Gebieten wird heute
wieder vermehrt UrDinkel angebaut. Damit
bleibt auch unsere traditionelle Rollmiih-
lenkultur erhalten.

Echter Dinkel

Wo Dinkel draufsteht, ist nicht immer
Dinkel drin: Herkommlicher Dinkel, ins-
besondere Importware, wird oft mit Wei-
zen gekreuzt oder chemisch verkiirzt, um
mehr Ertrag zu erzielen. Die Marke Ur-
Dinkel garantiert fiir echte, alte Schweizer

Dinkelsorten, die nicht mit Weizen einge-
kreuzt sind. UrDinkel wird von kontrollier-
ten IP-Suisse- oder Bio Suisse-Betrieben
angebaut. Halmverkiirzer sind nicht erlaubt.

Die Einhaltung des Pflichtenhefts wird auf
allen Stufen - vom Feld tiber die Miihle bis
zur Béckerei - von der Kontrollstelle Pro-
Cert gepriift und zertifiziert.
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Néahrstoffkraftwerk
UrDinkel ist ein herausragender Pro-
teinlieferant, eine wichtige Quelle es-
sentieller Aminosauren und reich
an Nahrungsfasern. Bestechend
istauch der gegeniiber Weizen
deutlich hohere Mineralstoff-
gehalt. UrDinkel hat ein op-
timales Fettsduremuster
mit einem hohen Gehaltan
ungesattigten Fettsauren.

lhre UrDinkel-
Backerei
Handwerkliche Backer
setzen heute wieder vermehrt
aufregionale Produkte mit un-
verwechselbaren Eigenschaften.
UrDinkel liegt da genau richtig:
Das urschweizerische Getreide be-
sticht durch seinen feinen, nussartigen
Geschmack und verfiigt iiber kulinarische
Vielfalt. Uber 400 Bickereien mit mehr als
900 Verkaufsstellen sind aktuell fiir UrDin-
kel zertifiziert.

www.urdinkel.ch




UrDinkel: Ein Erfolg!

Es gibt in der Schweiz 400 Bickereien, die Brote, Guetzli oder
Blatterteiggebacke aus UrDinkel produzieren. Wir haben zwei UrDinkel-
Backer besucht. Beide sind leidenschaftliche Handwerker.

Interviews Knut Schwander — Fotos: Alle Rechte vorbehalten

Franz Marty

Backerei-Konditorei am Schaubmarkt
Stein am Rhein

Wilhelm Ohnmacht

Boulangerie Ohnmacht
Montreux

Franz Marty produziert in einer
historischen Backerei aus dem Jahr
1677 Brote, Feingebiack und Guetzli.

Gw Seit wann verarbeiten
Sie UrDinkel?

FM Seit 20 Jahren! Ich habe mich seit
der ersten Werbekampagne voll darauf ein-
gelassen. Wir sind sowohl fiir «Naturel»
(fiir die ausschliessliche Verwendung von
Schweizer Mehlen) als auch fiir «UrDin-
kel» zertifiziert. Die beiden Zertifikatio-
nen erginzen sich perfekt.

aw Was stellen Sie mit
UrDinkel her?
M Vor allem Brote, davon vier Friich-

tebrote, und rund zwanzig Sorten Guetzli.

Der 57-jahrige Wilhelm Ohnmacht
hat sich vor 30 Jahren in Montreux
niedergelassen und stellt taglich
UrDinkel-Brote her — mit Erfolg.

aw Warum haben Sie sich fiir
UrDinkel entschieden?
wo Ich gehdre zu denen, die gern eine

Linge Vorsprung haben. Ich war denn auch
der erste Bicker der Romandie mit Bio-Zer-
tifizierung. Aber die Nachfrage war schwach,
deshalb habe ich damit wieder aufgehort.
Mit dem UrDinKkel ist es ganz anders: Als
ich davon hoérte, habe ich sofort angefan-
gen, damit zu arbeiten, und es war von Be-
ginn an ein Erfolg.

aw Was ist mit der Herstellung
von Backwaren mit
UrDinkel verbunden?
wo Man muss die Arbeitsmethoden ein
wenig darauf abstimmen. Und vor allem
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Aber auch unsere Kise-und Salz-Flites sind
sehr beliebt.

GwW Wie hat ihre Kundschaft
reagiert?

™M Eswarsofort ein Erfolg. Viele Kunden

suchen diese Art Produkte, aus Uberzeugung

oder auch um Allergien zu vermeiden. Also

haben wir eine Spezialitdt daraus gemacht.

Gw Wird die Produktion dadurch
komplizierter?

FM Uberhaupt nicht. Es ist zuerst eine
Frage der Organisation. Die Ablaufe miis-
sen neu definiert werden, aber wenn man
das einmal gemacht hat, ist es sogar ein
Vorteil, denn die Backzeiten sind kiirzer
mit UrDinkel-Mehl.

muss man zwischen UrDinkel-Backwaren
und anderen klar trennen, denn viele Kun-
den entscheiden sich flir UrDinkel, um Al-

lergien zu vermeiden.
GwW Was sind die Vorteile
von UrDinkel?
wo Beim Essen hat er diesen unver-

gleichlichen Haselnussgeschmack, der im
Mund so angenehm ist. Dann sind UrDin-
kelbrote leichter verdaulich und auch dich-
ter. Und aus der Sicht meines Unternehmens:
Seitdem ich diese Produkte anbiete, habe
ich eine Umsatzsteigerung von 10 bis 15 %

registriert.
GwW Was produzieren
Sie aus UrDinkel?
wo Vor allem Brot, aber auch Zwieback,

Fliites und Guetzli. Und manche Kunden
kommen von weit her, um sie zu kaufen.



Selbstgemachter
Kdse

Von Manuella Magnin — lllustrationen Dora Formica

Nach Keimlingen, Bier, Joghurt und
selbstgeziichteten Pilzen ist es an der Zeit, in

der eigenen Kiiche jetzt auch Kdse zu machen.
Unmdglich? Nicht, wenn Sie motiviert sind!

Ausser ein paar Zutaten brauchen Sie nur

eine gehoérige Portion Geduld, um Kése selbst
herzustellen. Natiirlich kénnen die Kise von uns
Normalsterblichen nicht mit denen eines erfahrenen
Genusshandwerkers wetteifern, der das weisse
Gold unserer Wiesen in die kdstlichen Laibe
verwandelt, die der Stolz aller Schweizer sind.

Aber einen ganz einfachen Frischkése herzustellen
ist keine grosse Hexerei. Das einfachste Rezept ist
sicher das des Paneer, den man in Indien zum Spinat
und mit vegetarischen Currys geniesst (s. Kasten).
Falls Sie sich fiir raffiniertere Spezialitaten
interessieren, kann lhnen das Buch «The Art of
Natural Cheesemaking» von David Asher gute
Dienste leisten, das auf Deutsch unter dem Titel
«Die Kunst der natiirlichen Kidseherstellung» im
Mobiwell Verlag erschienen ist. Der Autor, ein
Biolandwirt und Erzeuger von Bauernkése, erkundet
darin die traditionellen Produktionsmethoden.
Wenn Sie also Lust haben, es auszuprobieren,
besorgen Sie sich gute Milch, am besten frische
Vollmilch, dazu Milchfermente in Pulverform (Kefir
geht auch) und Lab. Dieses Naturprodukt aus dem
Labmagen junger Kalber verwenden Kaser seit
Urzeiten, um die Milch gerinnen zu lassen.

Lab wird auf einigen Websites zum Kauf angeboten.
Sie kénnen aber auch bei lhrem Lieblingskaser
danach fragen, um lhre Versuche zu machen.

Die Milch mit den Fermenten zur restlichen
temperierten Milch geben, gut mischen und
2 Stunden ruhen lassen, dabei die Schiissel
mit einem sauberen Tuch zudecken.

AN

/

Von der temperierten Milch 721 entnehmen
und 5 g Milchsdurefermente in Pulverform
darin auflosen (wenn nicht vorhanden 15ml
Kefir). Gut mischen.

~

In einer rostfreien Schiissel 11 Milch (Kuh-, Schaf-
oder Ziegenmilch) leicht erwdrmen. Die Temperatur
der Milch beobachten, sie darfnicht aufiiber 25°C
ansteigen. Die Milch kann in der Kiiche bei Raum-
temperatur temperiert werden (3 Stunden) oder bei
sehr schwacher Hitze auf dem Herd.



N 2,5 ml fliissiges Lab dazugeben. Gut umriih-
ren, mit einem Tuch zudecken und die ganze
Nacht gerinnen lassen. Die geronnene Milch
wird eine gelatinedhnliche Konsistenz an-
nehmen. Wihrend des Gerinnungsprozes-
ses darf die Schiissel nicht bewegt werden.

LT 7774

Die geronnene Milch mit einem Messer in \
3 cm grosse Wiirfel schneiden.

Eine Plastikform mit Lochern auf einen Tel-

ler stellen. Die geronnene Milch mit einer

s Kelle nach und nach hineingeben. Mit der

/ Kellenriickseite vorsichtig pressen, damit
die Fliissigkeit durch die Locher abfliesst.

Die indische Methode

Nach und nach die restliche geronnene Milch
dazugeben, vorsichtig pressen und bis zur In Indien wird ein Kase ohne Lab her-
gewiinschten Konsistenz abtropfen lassen. gestellt, der Paneer oder Panir. Man
1Liter Milch sollte etwa 250g Kése ergeben. bringt 11 Milch zum Kécheln und gibt
30 ml weissen Essig oder 60 ml Zitro-
nensaft dazu, damit sie gerinnt.
2 Minuten ruhen lassen. In ein Seih-
tuch giessen. Wenn keine Flussigkeit

Den Kise nach Wunsch mit Krautern oder mehr abfliesst, die Masse im S__eih-
tuch mit einer mit Wasser gefill-

Gewlirzen wiirzen. Dann in Frischhaltefo- ten Pfanne beschweren und sie min-
lie einwickeln. Im Kiihlschrank lagern und destens 2 Stunden pressen, damit

innerhalb von 5 Tagen konsumieren. der Kase fest werden kann. Danach
den Kiaselaib in Wiirfel schneiden
und zu einem vegetarischen Curry

geniessen.




CEnotourisme

Streifzuge durch die
Sonnenhange der Waadt

Im Waadtland geniesst man vor atemberauben-
den Panoramen Weine und lokale Erzeugnisse von
Spitzenqualitat. Der Kanton ladt zu wundervollen
Entdeckungen ein. Mit Genussgarantie!

Text Manuella Magnin — Fotos: Alle Rechte vorbehalten

echs Weinbauregionen, acht kon-

trollierte Herkunftsbezeichnun-

gen, eine Fiille kostlicher lokaler

Erzeugnisse, Kise, Fleischwaren,
stisse und herzhafte handwerkliche Pro-
dukte.... und Sternekoche und Restaurants,
die regelmassig von Gastrokritikern ausge-
zeichnet werden: 12 Restaurants sind mit
Michelin-Sternen dekoriert und 97 im
Gault&Millau rezensiert.

Der Kanton Waadt ist ein verheissenes Land
der Geniisse. Ein Land fiir alle, die den Wein-
tourismus lieben, die sich gern einen Weg
durch das bunte Treiben, die Farben und
Diifte der Markte in Lausanne und Vevey
bahnen, oder in den Seenlandschaften, den
sanften Ebenen und den zartgriinen Bergen
des Vallée de Joux oder des Pays-d ’Enhaut
wandern, wo man den bertihmten Vache-
rin Mont-d’Or AOP oder den Etivaz AOP in
ihrer jeweiligen Heimat geniesst.

Fantastische Terroirs

Von Bonvillars bis ins Chablais und von
der Coéte iber das Lavaux und die Cotes de
I'Orbe bis zum Vully gibt es im Kanton Waadt
etwa 4000 Hektaren Weinberge. Der Chas-
selas mag in diesen Gebieten die haufigste
Rebsorte sein, doch die acht AOC der sechs
Weinregionen bieten eine reizvolle Vielfalt
an weissen und roten Sorten.

Im Osten, von Villeneuve bis zum Tor ins
Wallis, liegt das Chablais, bekannt fiir
seine grossen, korperreichen Rotweine

mit unvergleichlichem aromatischem Reich-
tum, aber auch fiir seinen symboltrichtigen
Chéteau d’Aigle. Im Westen zwischen See
und Jurasiidfuss wird La Cote AOC ange-
baut, ein fiir seine Chasselas mit ihren ty-
pischen mineralischen Noten bekanntes
Terroir. Daneben gibt es auch einige rote
und weisse Spezialititen wie z.B. den Ser-
vagnin, den ersten Pinot Noir, der vor 600
Jahren in der Schweiz, in der Region Mor-
ges, angebaut wurde.

Zwischen Chablais und La Cote ist das
Genferseeufer mit 10’000 terrassierten
Rebbergen von atemberaubender Schon-
heit iberzogen: das Lavaux, das internati-
onale Wahrzeichen des Pays de Vaud, ein
UNESCO-Weltkulturerbe. Es zieht Besu-
cher aus der ganzen Welt an, die diese Re-
gion mit den idyllischen Rebbergen tiber die
Weinwege oder mit einem «Petit Train des
Vignes» erkunden. Die Besucher sind in den
sehrvielen Kellereien willkommen, die De-
gustationen anbieten. Das Lavaux mit seinen
drei AOC (Lavaux, Calamin und Dézaley)
ist das Terroir der ganz grossen Chasselas.
Einige Spezialititen verdienen ebenfalls des
Weinliebhabers Interesse, darunter der Plan
Robert, eine Gamay-Varietit. Eine grosse
Auswahl von Weinen sind im Lavaux Vino-
rama in Rivaz zu entdecken, das tiber 250
Crus zur Degustation anbietet!

Weiter nordlich liegen die Cotes de ’Orbe,
die Rebberge von Bonvillars am Waadtlan-
der Ufer des Neuenburgersees und jene am
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Vully iber dem Murtensee. An den Coétes
del’Orbe ist das Klima ideal fiir den Anbau
roter Rebsorten, mit denen rund zwei Drit-
tel der Rebflachen bepflanzt sind.

Der Charme von Bonvillars zeigt sich auf
einem Bummel von Grandson nach Concise
zwischen sanften Jura-Ausldufern und dem
prachtigen Ufer des Neuenburgersees. Hier
hat der Chasselas vor dem Pinot Noir, dem
Garanoir und dem Gamaret die Nase vorn.
Aufliber 60% der Rebflichen am Neuen-
burgersee reifen rote Trauben.

Auf dem Hiigelzug des Vully darf man mit
spannenden Begegnungen mit einer jun-
gen Generation von dynamischen Winzern
rechnen, die erstaunliche Tropfen kreie-
ren. Sie liberzeugen anspruchsvolle Wein-
kenner, die sich gern auch von einem Stiick
beriihmten Vully-Kuchen verfiihren lassen,
mit den klassischen Rebsorten und zudem
auch mit Freiburger, Traminer und Ries-
ling Sylvaner.

Unabhingig von der Region wird der Be-
sucher mit offenen Armen empfangen und
zu fabelhaften Geschmackserlebnissen
eingeladen.

Mehr auf myvaud.ch.



Eingzigartige
Erlebnisse

Entdecken Sie unter der
Leitung der App Vaud:Guide
Waadtlander Lebenskunst,
vom Bummel durch die
Weinberge des Kantons bis
zum einzigartigen, nach lhren
Wiinschen massgeschneiderten
Erlebnis. Hier eine Auswahl.

Mit der Kalesche iiber die

Sauser-Route

Jeweils am ersten Oktoberwochenende
verkehren Gespanne zwischen der Stadt Pay-
erne und deren Weingiitern im Lavaux, wo
sie den frischen Sauser holen und in den Kel-
ler der Konigin Bertha bringen. Der Konvoi
durchquert einen Teil des Kantons Waadt
iiber den Weg, den die Fuhrleute in alten
Zeiten genommen haben. Auf der Place
Général Guisanin Payerne erwartet Sie ein
Herbstmarkt mit lokalen Spezialititen und
Unterhaltung fiir die ganze Familie.

Estavayer-le-Lac, Payerne und Region
026 660 6161
www.estavayer-payerne.ch

Weinlese im Lavaux

Hatten Sie Lust, einmal in die Haut eines
Winzers zu schliipfen? Auf mehreren Wein-
glitern im Lavaux gibt es entsprechende
Angebote in vielen Variationen - eine Ge-
legenheit, zwischen Rebe und Presse un-
vergessliche Tage zu erleben. Die Familie
Chollet in Lutry begriisst Sie auf ihrem
Weingut zum Beispiel zur Lese.

Anmeldung ab 15. August auf
www.alainchollet.ch

Weitere Empfehlungen auf
www.lavaux-experience.ch
und www.montreuxriviera.com

Truffeljagd in Grandson

Die Liebhaber wissen es: Am Jurasiid-
fuss schlummern im Boden schone Exemp-
lare der berithmten schwarzen Diamanten.
Zwei Bergfiihrer bieten In der Region Bon-
villars eindriickliche Wanderungen auf den
Spuren der Schweizer Triiffel an. Auf dem
Programm stehen Fusswanderungen mit
didaktischen Animationen und Demonst-
rationen von Triiffelhunden. Jeder Ausflug
endet mit einem Imbiss auf Triiffelbasis mit
lokalen Weinen.

Tourismusbiiro Grandson
024 44560 60
www.yverdonlesbainsregion.ch
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Offene Pinten

Am 7. und 8. Dezember sind Sie von
GastroVaud eingeladen, fiir 20 Franken
5 hundertprozentige Waadtlidnder Pro-
dukte kennenzulernen: «Saucisson sec»
(Trockenwurst) mit kostlichem handwerk-
lichem Baguette, Fondue aus 100 % Waadt-
lander Gruyére mit Brotwiirfeln und ein
Glas Chasselas.

Liste der teilnehmenden Restaurants
ab Oktober auf
www.lausanneatable.ch

und auf www.gastrovaud.ch

Wine tasting Morges-Nyon

Die Cote ist fiir ihre Chasselas und fiir
ein paar hervorragende Rotweine bekannt.
Nicht weniger als 24 verschiedene Reb-
sorten gedeihen hier. Mit der Wine tasting-
Pauschale fiir Fr. 15.- kdnnen Sie in rund
flinfzig Kellern der Region von Morges und
Nyon 6 Weine nach Wahl degustieren. Und
wenn Sie 6 Flaschen kaufen, ist die Degus-
tation geschenkt!

Morges Région Tourisme
02180132 33
www.morges-tourisme.ch

Nyon Région Tourisme
022 365 66 00
www.lacote-tourisme.ch



Wo die meisten ..
Vitamine drin sind:
in meinem Laden.

Migjros-Besitzerin Dagna L. o

’ WA
i/ipuls -

-

Die Migros gehért den Leuten.

Deshalb férdert sie die Gesundheit wie kein anderer. Mit der
Gesundheitsinitiative iMpuls: tagliche Tipps, Rezepte und
vitaminreiche Produkte flir eine gesunde und ausgewogene
Erndhrung. migros-impuls.ch




Neuer Auftrieb fur den
Schweizer Agrotourismus!

Die neue Website des Dachverbandes fiir Ferien auf
dem Bauernhof ist so handlich und voller guter
Uberraschungen, dass sie mehr als doppelt so viele
Klicks bekommt! Klicken Sie auch!

Text Knut Schwander — Fotos: Alle Rechte vorbehalten

aben Sie schonimmer davon ge-
traumt, in einer Hiitte am
Waldrand neben einem Bach
aufzuwachen? Diese Website ist
etwas fiir Sie: www.myfarm.ch. In einem
malerischen Bauernhofiibernachten, préch-
tige Landschaften erkunden, sich mit lie-
benswerten Tieren anfreunden, sie melken
oder streicheln, sich mit kleinen Feinschme-
cker-Gerichten verwdhnen lassen: Die neue
«Homepage» von Agrotourismus Schweiz
ist eine Fundgrube fiir gute Adressen und
Ideen. «Das Design wurde zu allen Daten-
tragern passend neu gestaltet - Telefon, Ta-
blet, Notebook, grosserer Bildschirm. Das
hat gewirkt: Die Zahl der Klicks ist auf das
Doppelte gestiegen!» erzahlt Andreas Al-
lenspach, Direktor von Agrotourismus
Schweiz, begeistert. Wenn Sie ndher hin-
schauen, sehen Sie sofort, warum!

Neben traditionellen Ferien auf dem Bau-
ernhof, Hofldden, Ausfliigen, Eventlokalen
und Gastronomie-Angeboten kann man auf
der Website jetzt auch gezielter nach Feri-
enorten suchen. «Wir haben die meistge-
fragten Rubriken hervorgehoben», erklart
Andreas Allenspach. Ein toller Erfolg! Es
macht Spass, die 200 Bauernhofe zu ent-
decken, auf denen man sich mit der Arbeit
auf dem Feld oder mit den Tieren vertraut
machen kann. Sogar Bauernhofferien fiir
Kinder gibt es: ohne ihre Eltern, aber fa-
milidr betreut kdnnen sie die Freuden des
Landlebens kennenlernen. Eigene Rubri-
ken sind den Reitferien gewidmet und dem
florierenden Weintourismus, mit grandi-
osen Rebbergen, versteckten Kellern und

exquisiten Weinen. Und schliesslich gibt es
jetzt auch Wellness-Angebote, mit originel-
len Heu- und Blumenbidern, in die Natur
eingebetteten Whirlpools und Kursen vor
allem zum Thema Kriutertee.

Insgesamt gibt es iiber 250 Angebote.
Werfen Sie auch einen Blick auf die Rubrik
«Aussergewdhnlich»: Ubernachtung im
Zirkuswagen, in einer idyllischen Hiitte am
Vierwaldstéttersee oder im Wurzelbaum-
haus. Wann buchen Sie?

www.myfarm.ch

Website in vier Sprachen
reich illustriert und umfassend
dokumentiert.
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Waadtlander Gemeinschaftsgastronomie

Kantinen engagieren sich fiir

mehr Nachhaltigkeit

Seit 2015 animiert die Abteilung Nachhaltige Entwicklung

des Kantons (UDD) die Betriebe zur Verwendung lokaler und
saisonaler Lebensmittel. Diese Praktik findet mehr und

mehr Anhédnger.

Text Manuella Magnin — Foto Sedrik Nemeth

ie Abteilung Nachhaltige Ent-

wicklung des Kantons Waadt

setzt sich mit einer sehr sanf-

ten Methode fiir mehr Nachhal-
tigkeitin der Erndhrung ein. Sie richtet sich
andie 6ffentlichen und halbstaatlichen Res-
taurants im Waadtland (ausserschulische
Einrichtungen, Primar- und Sekundarschu-
len, Universitit, Polytechnische Hoch-
schule, Altersheime, Spitiler, Kliniken und
Gefingnisse), in denen jahrlich 18 Millio-
nen Mahlzeiten serviert werden.

Der Prozess hat 2015 mit dem Ziel begonnen,
den 6kologischen Fussabdruck des Mahl-
zeitenangebots zu reduzieren. Offentliche
und halbstaatliche Einrichtungen mit von
eigenen Kochen gefiihrten Kiichen wurden
aufgefordert, ihre Einkdufe mit dem Bee-
long-Indikator analysieren zu lassen, einem
Instrument zur Bewertung der Umweltaus-
wirkungen unserer Speisen und Getranke.
Werden die Beelong-Empfehlungen aufge-
nommen, fiihrt dies zu Anderungen in der
Produktauswahl und in der tiglichen Zu-
sammenstellung der Meniis.

Ein weiterer Aspekt: die Ausbildung. Koche
von Offentlichen und halbstaatlichen Ein-
richtungen erhalten kostenlos eine eintéigige
theoretische und praktische Ausbildung. Die
angebotenen Instrumente sind hilfreich,
um die Themen Regionalitit, Saisonalitit,

Produktionsmethoden, Preise und man-
gelnde Transparenz des Lebensmittelmarktes
besser anzugehen. Ziel ist es, Gastronomie-
profis bei der Mentiplanung zu unterstiitzen
und sie zu veranlassen, mit ihren Lieferan-
ten mehr zu diskutieren.

Fiir Betriebe mit Kiichen, deren Leitung an
Dritte vergeben ist, hat die Abteilung Nach-
haltige Entwicklung eine Ausschreibung
mit Nachhaltigkeitskriterien ausgearbei-
tet. Dieses Referenzdokument steht inter-
essierten Betrieben zur Verfiigung.

Ermutigende Resultate

Ende 2017 hatten 147 von den 300 Ko6-
chen, die fiir selbst gefiihrte Kiichen arbei-
ten, die Ausbildung freiwillig absolviert. 83
Betriebe haben die Beelong-Strategie liber-
nommen. Flihrend sind die Altersheime:
Von 79 Heimen, deren K6che Betriebsan-
gestellte sind, waren mehr als die Hilfte
bereit, ihre Einkdufe einem Screening un-
terziehen zu lassen.

Engagiert sind auch die Kantinen der 27 Kin-
dertagesstitten fiir Kinder im Vorschul-und
ausserschulischen Bereich. Fast 38 % haben
sich fiir die Beelong-Strategie entschieden.
Im EPA (Etablissements pénitentiaires de
la plaine de I’Orbe), in den landwirtschaft-
lichen Berufsbildungszentren Marcelin und
Grange-Verney, an der Ecole professionnelle
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des métiers de la bouche in Montreux und im
CHUV wurden Beelong-Screenings durch-
gefiihrt. Auch von den privaten Spitélern von
offentlichem Interesse arbeiten heute etwas
mehr als 34 % mit dem Beelong-Indikator.

Es gibt noch viel Spielraum fiir Verbesserun-
gen, vor allem in den Aufnahmestrukturen
fiir Bediirftige und in den Gemeindekantinen.

Insgesamt waren 83 Betriebe direkt in die
Beelong-Strategie involviert und weitere
60 indirekt, indem sie von Kiichen beliefert
werden, die nach Beelong arbeiten.

Die Regierungsratin Jacqueline de Quattro,
Vorsteherin des Département du territoire
et de 'environnement, der die Abteilung
Nachhaltige Entwicklung untersteht, freut
sich tiber das wachsende Bewusstsein fiir
Nachhaltigkeit in der Gastronomie: «Inder
Schweiz macht die Erndhrung 30% des 6ko-
logischen Fussabdrucks und 17 % unserer
Treibhausgasemissionen aus. Die Gastrono-
mie kann daher bei der Entwicklung einer
nachhaltigeren Gesellschaft eine grosse
Rolle spielen. Dies ist einer der wichtigsten
Griinde, weshalb wir uns veranlasst sahen,
Gemeinschaftsgastronomiebetrieben ein be-
stimmtes Vorgehen zu empfehlen. Der zu-
nehmende Einsatz des Beelong-Tools und
die Teilnahme der Koche an Schulungsmo-
dulen sind iiberaus erfreulich, umso mehr,



Bei einigen Lieferanten kann
man jetzt beim Einkaufen die
Umweltauswirkungen von Obst
und Gemdse berucksichtigen.

als alles freiwilligist. Es zeigt, dass die Ge-
sellschaft fiir Fragen der nachhaltigen Ent-
wicklung offen und empfanglichist, und dass
sie bereit ist, zur Verdnderung beizutragen.»

Die Nachverfolgbarkeit, eine

echte Herausforderung

Die Ausbildung der Koche hat tatsich-
lich Auswirkungen. Die Profis fragen ihre
Lieferanten ohne Umschweife nach der
Herkunft der Produkte und gegebenenfalls
nach einem anderen Angebot. Hier ein paar
Erfahrungsberichte.

Dominique Genoud, Leiter Cafeteria, Laden
und Béckerei der Association La Branche
in Mollie-Margot, hat sich schon immer
fir die Herkunft der Produkte interessiert,
die er anbietet. Beelong hat ihn motiviert,
noch weiter zu gehen: «Ich habe zwei Wo-
chen, bevor ich die Biackerei von La Bran-
che iibernahm, die Beelong-Ausbildung
gemacht. Die Ausbildung hat bewirkt, dass
ich wissen wollte, woher das Mehl kommt.
Alsich herausfand, dass es aus der Ukraine
stammt, habe ich nach Demeter-Alternati-
ven in der Schweiz gesucht.

Philippe Deckert, Kiichenchef im Alters-
heim Le Chateauin Corcelles, hat seine Lie-
feranten vor seinem Beelong-Engagement
gewarnt. «Ich achte darauf, dass mein Ge-
miise umweltfreundlich angebaut wird. Ich

habe auch beschlossen, mit zwei Metzgern
in meiner Ndhe zu arbeiten. Fiir mich ist Be-
elong eine tagliche Herausforderung. Ich
will meine Praxis noch weiter verbessern,
um Fortschritte zu machen.»

Fiir Charlotte de La Baume, die Co-Mana-
gerin von Beelong, dem Indikator zur Dia-
gnose von Restaurantpraktiken, der an der
Hotelfachschule Lausanne entwickelt wurde,
ist Nachhaltigkeit zu einem Steckenpferd ge-
worden: «Esist ganz wichtig, zu definieren,
was ein lokales Produkt ist. Bei Rohstoffen
wie Obst, Gemiise, Eiern oder Fleisch ist es
meist ganz einfach. Doch je mehr ein Pro-
dukt verarbeitet wird, umso komplizierter
wird es. Dahat man es mit vielen Zwischen-
hindlern zu tun und oft mit dem endgiilti-
gen Verarbeitungsort, den die Lieferanten
dann als Quelle angeben.»

Charlotte de La Baume illustriert dies am
Beispiel der Orangen, die filetiert werden
und dann den Stempel «Schweizer Pro-
dukt» bekommen! Wenn die Herkunft der
Rohstoffe bekannt ist, wird sie im Allge-
meinen in Form eines Codes angegeben.
«Damit wir ein wenig mehr Transparenz
schaffen konnen, versuchen wir, die Glieder
der Kette bis zu den Marken zuriickzuver-
folgen, um die Informationen zu erhalten.»
Eine gigantische Aufgabe, die sich aber all-
mihlich auszahlt. Heute begleitet Beelong
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mehrere grosse Handelsmarken, die ihren
Endkunden mehr Transparenz iiber ihre
Produkte bieten wollen.

Der Westschweizer Obst-und Gemiisehand-
ler Culturefood, ein Gastronomie-Lieferant,
arbeitet mit dem Beelong-Team zusammen.
Shop-Pro-Kunden kénnen heute die Um-
weltauswirkungen von Obst und Gemiise
in ihre Einkaufsentscheidungen einbezie-
hen. Die Umweltwertung ihrer Einkaufe
ist online, auf dem Bestellformular, auf der
Lieferung und auch auf der Rechnung sicht-
bar. Christophe Marmy, Einkaufsleiter bei
Culturefood, sieht darin einen kommerziel-
len Vorteil: «Unsere Vertreter sprechen das
Thema vor Ort an. Die meisten Kunden re-
agieren sehr positiv.» Die Datenbank wird
bei Culturefood laufend aktualisiert und die
Arbeit mit Beelong fortgesetzt. Besonders
schwierig ist die Bewertung von gebrauchs-
fertigen Friichte- und Gemiisemischungen.
Wenn die Bewertung stimmen soll, muss
alles vorab gewogen werden.



Lausanne setzt sich fur eine
nachhaltige Ernahrung ein

Text Manuella Magnin — Foto Sedrik Nemeth

ersprechen eingeldst! Die von

den Lausanner Gemeindebehor-

den 2015 initiierte «Nachhal-

tige Gemeinschaftsgastronomie
-Lausanne Cuisine 5.0 (LC5.0)» ist gut un-
terwegs. Die Projekttragerschaft, d.h. die
Dienststelle fiir familienerginzende Ta-
ges-Kinderbetreuung und die Abteilung fiir
nachhaltige Entwicklung der Stadt, darf zu-
frieden sein: «Die Kdchinnen und Kdche
leisten tolle Arbeit und der politische Wille
zudiesem Engagement ist bemerkenswert»,
bestitigt Samira Dubart, die Delegierte fiir
nachhaltige Entwicklung und Projektleite-
rin LC5.0. «Bei der Erndhrung steht viel
auf dem Spiel. Lausanne hat sich fiir eine
umweltfreundliche Erndhrung entschie-
den, die fir Produzenten wie Konsumen-
ten ein besseres Leben bedeutet. Wir sind
uns auch bewusst, dass noch ein gutes Stiick
Weg vor uns liegt, man kann noch mehr tun
und manches noch besser machen.»

LC5.0,das sind rund 1300000 Mahlzeiten
proJahr, 54 Produktionsstitten und 160 Ver-
pflegungsstitten fiir Kinder und Cafeterien
flir Erwachsene. LC5.0 fordert im Rahmen
der bewilligten Mittel eine Beschaffungs-
politik der regionalen und zertifizierten,

qualitativhochwertigen Produkte und Mass-
nahmen zur Reduzierung der Lebensmittel-
verschwendung. Sie gilt fiir die Stadtkiichen
ebenso wie fiir deren Lieferanten. Zur Er-
reichung der Ziele ist ein Zuschlag von 25
Rappen pro Mittagsmahlzeit vorgesehen.
Schliesslich umfasst der ausgedehnte Mass-
nahmenplan auch die Aktion APEMS Bon
gott in Partnerschaft mit Prométerre. Seit
2015 werden den 6- bis 10-Jdhrigen wochent-
lich 2’500 regionale Friihstiicke und 4900
Zniini angeboten. Zusatzlich engagiert sich
die Lausanner Stadtverwaltung nach Mog-
lichkeit im Rahmen von 6ffentlichen Aperi-
tifs und nachhaltigen Empféangen.

Ermutigende Resultate

Nach 4 Jahren Arbeit und 3 Jahren Um-
setzung ist die Zielerreichung sehr zufrie-
denstellend. 2017 wurde zu 55 % regional
und zu 68 % in der Schweiz eingekauft.
52 % der Produkte waren zertifiziert. Uner-
reicht blieb einzig das Ziel, zu 70 % regional
in einem Umkreis von 70km einzukaufen.
Diesistjedoch durch den grossen Anteil an
in der Schweiz eingekauften Produkten zu
relativieren. Wegen der hoheren Kosten und
der ungeniligenden Verfiigbarkeit der fiir
die Gemeinschaftsgastronomie bendtigten
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Volumen ist der Anteil an Bio-Produkten
gering. Auch die Nahrungsmittelqualitat
der Mahlzeiten wurde nach den sich ergén-
zenden Vorgaben von Fourchette Verte und
nutriMenu Lausanne griindlich analysiert.
Sie entsprach zu durchschnittlich 87 % den
Normen der Schweizerischen Gesellschaft
fir Erndhrung. Die Stadtkochinnen und
-koche wurden mit Ausbildungen iiber die
Herausforderungen der nachhaltigen Er-
nihrung, iiber Lieferketten und Lieferan-
tenmanagement unterstiitzt. Die Resultate
fiir die 5 Indikatoren wurden halbjihrlich
einem strengen Monitoring unterzogen.

|\d I

Machen und bekanntmachen

Im September werden die Eltern der
Kinder, die die Einrichtungen der Stadt
Lausanne besuchen, tiber die Resultate des
Plans informiert. Zudem erhalten sie die



von den Stadtkochinnen und -kéchen zu-
sammengestellte Rezeptsammlung Au fil
des saisons («im Laufe der Jahreszeiten»).
Im Lausanner Rathaus wird vom 19. Sep-
tember bis 6. Oktober eine 6ffentliche Aus-
stellung iiber die Sensibilisierung fiir die
Herausforderungen der nachhaltigen Er-
nihrung informieren, iiber LC5.0, das Vor-
gehen und die Resultate. Dort werden auch
die kiinstlerischen Arbeiten von Kindern der
Betreuungseinrichtungen zum Thema Er-
nihrung zu sehen sein, die unter der Leitung
von Michael Facchin entstanden sind. Ein
3-miniitiges Video wird die digitale Kom-
munikation gewihrleisten. Dies alles soll
dazudienen, diese Leistung zu feiern, und
vor allem sie zu vermitteln: Denn die vor-
bildliche Erndhrung, die wir fiir die Kin-
der von Lausanne anstreben, soll morgen
die Erndhrung fiir alle werden!

Die Ziele von LC5.0 (2016-2018)

1. Regionalitat: Beschaffung zu 70%
im Umkreis von 70 km von Lausanne

2. Label & Produktionsmethode:
1/3 zertifizierte Produkte, alle Label

3a. Wirtschaftliche Leistung
(Direktmanagement): Einhaltung der
zugeteilten Budgets, Zuschlag von
25 Rappen pro Mahlzeit auf Erreichen
der Ziele

3b. Massnahmen gegen Verschwendung
(Fremdmanagement): Einfiihrung von
min. 3 Massnahmen zur Reduzierung

der Lebensmittelverschwendung

4. Nahrungsmittelqualitat:
Ubereinstimmung mit den Normen
der Schweizerischen Gesellschaft fiir
Erndhrung nach Altersklassen

5. Waéchentlicher Vegi-Tag
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LCs.0 kommt gut an

Sylvie Cheuvry, Kiichenchefin der APEMS von Prélaz

und Sébastien Turrian, Leiter Kiiche und Restaurant

des Bildungszentrums La Rama, sind gliihende

LC5.0-Verfechter. Wir haben sie interviewt.

aw

Inwiefern hat LC5.0 lhre Praxis geandert? Was sind

die Starken und Schwichen dieser Strategie?

SYLVIE CHEUVRY
LC5.0 hat meine Aufmerksamkeit ge-
scharft. Ich achte viel starker auf die Her-
kunft der Lebensmittel und vor allem der
Economat-Produkte. Von einem simp-
len Schweizer Kreuz auf einer Packung
lasse ich mich nicht mehr soleicht tau-
schen. Wir verwenden iibrigens auch
keine gebrauchsfertigen Zubereitun-
gen mehr.

Die periodischen Kontrollen gefallen
mir. Sie sind eine anregende Heraus-
forderung, und ich finde, wir sollten
sie dauerhaft beibehalten. Mir lag viel
daran, die Resultate zu erreichen. Ich
bin auf 71 % regionale und 29 % zerti-
fizierte Produkte gekommen. Fiir mich
ist regional wichtiger als zertifiziert,
denn viele Produzenten haben nicht
die Mittel fiir eine Zertifizierung, aber
ihre Produkte sind gut. Die Ziele sind
erreichbar. Das spornt die Kéche an und
wertet ihre Arbeit auf.
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SEBASTIEN TURRIAN

Ich habe schonimmer aufregionale Pro-
dukte geachtet. Alsich anfangs 2017 bei
La Rama anfing, war schon viel in die
Wege geleitet worden, um die 5 Ziele von
LC5.0 zu erreichen. Diese Ziele fiihr-
ten zwangslaufig zu mehr Kreativitat
bei der Meniigestaltung. Im Winter ist
die Gemiise- und Friichteauswahl be-
schrankt, dafiir lassen wir uns bei den
Zubereitungsarten allerhand einfallen.
Wir verwenden inzwischen fast ohne
nachzudenken regionale Produkte und
sind dadurch im Umgang mit den Liefe-
ranten anspruchsvoller geworden. Eine
Starke von LC5.0ist die Férderung der
regionalen Produkte. Da gibt es aller-
dings auch Ausnahmen. Frischteigwa-
ren mit lokalen Mehlen zuzubereiten
wire zum Beispiel ein zu grosser Zeit-
aufwand. Fiir mich ist LC5.0 eine Leit-
linie, mit der wir die Geniisse variieren
und fiir die Entdeckung der Geschmacks-
vielfalt auch eine internationale Kiiche
anbieten konnen.



Das Schweizer Cornichon
von HUGO
Aus dem Hause Reitzel!

Das Unternehmen mit Firmensitz in Aigle bietet als einziges in
der Schweiz die hierzulande angebaute, knackige, in Essig
eingelegte Delikatesse an — dank soliden Partnerschaften mit
Bauern im ganzen Land.

Text Manuella Magnin — Fotos: Alle Rechte vorbehalten
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it der Globalisierung wire es

beinahe aus unseren Ein-

machglisern verschwunden.

Wir reden vom Schweizer
Cornichon. Teuflisch gut, knackig und sub-
til mit Essig gewlirzt, und dariiberhinaus
zu 100% einheimisch!

Der Firma Reitzel ist es zu verdanken, dass
dieser wiirdige Schweizer Vertreter der Fa-
milie der Kiirbisgewachse vor dem Unter-
gang bewahrt wurde, dass er weiterhinin den
Regalen der Supermarkte thront und heute
die Speisekarten von Restaurants ziert, die
auflokale Produkte setzen.

2006 kiindigt der wichtigste Konkurrent
der Konservenfabrik in Aigle die Schlies-
sung seiner Fabrik in Genf an, um fortan
in fernen Landen zu produzieren, wo Roh-
stoffe und Arbeitskrifte weniger kosten.

Reitzel will das Feld nicht riumen und kauft
zur Rettung des Schweizer Cornichons die
gesamte Ernte der Deutschschweizer Pro-
duzenten auf.

Ein Jahrzehnt spiter wird HUGO geboren
und zu Ehren des Griinders der Konser-
venfabrik auf dessen Vornamen getauft.
Im Oktober 2017 lanciert Reitzel das erste
komplette Sortiment von Essiggemiisen aus
Schweizer Bauernbetrieben. Unter diesem
neuen Label findet man die Giirkchen und
Gurken, die in Partnerschaft mit 10 Bau-
ernbetrieben angebaut werden, dazu mit
Essig und Kriutern aromatisierte Champig-
nons de Paris von Stalder in Aigle und Cur-
ry-Zucchini, angebaut von Sylvain & Co.im
waadtlandischen Essert-sous-Champvent.

Nach einer dusserst amiisanten ersten Runde
mit der Cornisutra-Kampagne in 2017 ist
HUGO dieses Jahr bei den Medien wieder ein
aktuelles Thema. Auf dem Programm: Das
Leben von HUGO in mehreren Bildern und
Videobesuche bei Cornichon-Produzenten.

Eine anspruchsvolle Kultur

Wenn heute immer mehr Betriebe tiber-
allin der Schweiz beschliessen, wieder Cor-
nichons anzubauen, dann nicht, um der
Arbeit aus dem Weg zu gehen. Ein gutes
Cornichon verdient man sich im Schweisse
seines Angesichts!

Einer, der sich nicht abschrecken liess, ist
Edouard Cosandey, Produzent in Chessel
im Kanton Waadt, der im Friihling 2017
einstieg. «Ich habe zugeschaut, wie mein
Kollege Bruno Isenegger in Vouvry vorge-
gangen ist, der mit 20 Aren anfing. Auch Fer-
dinand Vogel im Thurgau habe ich besucht,
den grossten Schweizer Produzenten. Was
mich motiviert hat? Die Nahe der Konser-
venfabrik Aigle: Sie liegt 10 km von mei-
nem Betrieb entfernt! Unsere Erzeugnisse
gehen gewohnlich in die Deutschschweiz.
Der Transport ist teuer, und wenn es mit
einem Lastwagen ein Problem gibt, muss
ichhin. Hier kann ich von Montag bis Frei-
tag direkt liefern und die Lieferungen bes-
ser steuern. Ich muss nicht fiir die Lagerung
in einem Kiihlraum investieren.»

Die ersten Versuche von Edouard Cosandey
sind letztes Jahr dem Hagel zum Opfer ge-
fallen. Der Fehlschlag hat esihm jedoch er-
moglicht, seine Erntetechnik zu verfeinern
und dieses Jahr noch besser vorbereitet zu
sein. Der Gemiisebauer aus Chessel hat eine
eigene Erntemaschine konstruiert, auf der
sechs Personen arbeiten konnen, unter einer
Blache vor Sonne und Regen geschiitzt. Die
Pfliicker werden von einem Traktor gezo-
gen.» «Denn man muss schnell arbeiten.
Im Sommer, wenn es heiss ist, muss man
die Augen offen halten, wenn das Corni-
chon extrem schnell wichst und vom grii-
nen Blattwerk schwer zu unterscheiden ist.
Man will vor allem kleine Kaliber ernten,
da sie bei den Konsumenten beliebt sind».

Wenn nicht das Wetter oder Krankheiten
seinen Giirkchen iibel mitspielen, sollte es
Edouard Cosandey mit seinen anfangs Mai
besiten 100 Aren dieses Jahr gelingen, Reit-
zel mit rund vierzig Tonnen Glirkchen zu
beliefern. Genug, um sein Saisonpersonal
wirtschaftlich einzusetzen und viele Ge-
niesser zu erfreuen.
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Ich bin ein
HUGO-Fan

Eddy Baillifard, Botschafter

des Raclettekdses AOP, bekennt
sich offen zu seiner Liebe zum
Schweizer Cornichon von Reitzel.

[ Was gefillt lhnen an
diesem kostlichen HUGO-
Cornichon?

EB Daistnatiirlicheinmal die Nahe.

In meinem Raclett’House in Bruson,
und wenn ich bei Events mitmache und
Raclette AOP serviere, werde ich oft ge-
fragt, wo die Cornichons herkommen.
Aber abgesehen von ihrer Herkunft
finde ich die HUGO-Cornichons auch
einfach wunderbar knackig und ihre
Wiirze besonders gelungen.

aw Warum passen Corni-
chons gut zu Raclette?
EB Raclette ist zwar ein kostliches,

aber auch ein schweres und schwerver-
dauliches Gericht. Das Cornichon hilft,
das Fett zu neutralisieren. Es ist gesund
und sehr kalorienarm. Je mehr Corni-
chons man isst, umso mehr Raclette
kann man also essen!

aw Essen Sie auch mal ein
Cornichon ohne Raclette?
EB In meinem Restaurant serviere

ich eszu allen Gerichten, zu einem Wal-
liser Teller, einer Kaseschnitte, einem
Fondue oder einem traditionellen 1and-
lichen Gericht. Manchmal knabbere ich
morgens Cornichons, wenn der Vor-
abend etwas sehr feuchtfrohlich war.
Cornichons sind eine hervorragende
Medizin gegen einen Kater!



“Mifdem Combi-Steam kocht man gerne.

V-ZUG erleichtert lhnen das Kochen mit einfachen und individuellen Lsungen. Der neue

Combi-Steam MSLQ ist das weltweit erste Gerdt, das konventionelle Beheizungsarten, Dampf
und Mikrowelle in sich vereint. So macht schnelles und gesundes Kochen Freude: vzug.com

Schweizer Perfektion fir zuhause



109 Jahre
Geschichte

1909 Hugo Reitzel griindet die Gesellschaft
REITZEL & Cie in Aigle (VD) in der Schweiz.
Er stellt Senf her und vertreibt Kolonialwaren.

1930 Beginn der handwerklichen Produktion von
in Essig eingelegten Cornichons und Gemiisen
(Pickles).

1945 Hugo Ubergibt das Unternehmen an seine
S6hne Charles und Franz, die es auf den
Namen Reitzel Freres umtaufen.

1960 Beginn der Industrialisierung und Aufbau
der ersten Pasteurisierungslinie der Schweiz
in Aigle.

1976 Installation einer Produktionsanlage fiir
Reitzel-Essig und -Saucen in Aigle. Reitzel
wird der erste Hersteller konsumfertiger
Saucen der Schweiz.

1986 Philippe Reitzel und Bernard Poupon treten
im Unternehmen die Nachfolge an.

2016 Ernennung Stéphanie Reitzels, der
Vertreterin der vierten Generation in der
Unternehmensleitung, zur Prasidentin
von Reitzel.

2017  Einfihrung der HUGO-Produktlinie von in
der Schweiz angebauten Pickles.

2018  Markteinfiihrung einer Mayonnaise mit
Schweizer Eiern, von Senfen aus Schweizer
Senfkérnern und von neuen Schweizer
Salatsaucen (ohne Zusatzstoffe und Zucker).

Asiatische Abstammung

1950
Das Cornichon, mit lateinischem 95 6
Namen cucumis sativus, stammt
urspriinglich aus Asien. Die krau- 19 o 1990
tige Pflanze wurde angeblich vor 2017
tiber 3000 Jahren am Fusse des 2010
Himalaya entdeckt, bevor sie vor-
erst in Indien domestiziert wur-
de. Die alten Griechen und Rémer
schwarmten von der kleinen Gur-
ke, die gepfliickt wurde, bevor sie
ganz ausgereift war.

Im 17. Jahrhundert wurde das
heute als Wirzzutat verwen-
dete Cornichon zum echten
Genuss-Lebensmittel.

2016 wurden erst 10% des Jah-
resbedarfs von Reitzel an Corni-
chons/Gurken von Schweizer Pro-
duzenten gedeckt.

CONCOMBRES
~— GURKEN —
[+

Als die Schweizer Landwirte 2017
bereits 400 Tonnen produzier-
ten, die Reitzel ganzlich aufkaufte,
kletterte dieser Anteil auf 16%.
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Charta
der Schweizer
Genusswoche

Der Geschmack von Produkten, die eine Geschichte zu er-
zdhlen haben, ist oft wenig bekannt. Unsere Kiiche wird
zunehmend industrialisiert. Wir nehmen uns fiir die Er-
nahrung immer weniger Zeit und essen zu oft allein.

Was will die Schweizer
Genusswoche?

Den Genuss und die Freude

am Essen fordern

Die Genusswoche will Lust auf kulinarische Entde-
ckungen machen. Sie soll dazu einladen, in Musse zu de-
gustieren, unsere Beziehung zur Erndhrung zu iiberdenken
und unsere Neugier auf die Herkunft unserer Nahrungs-
mittel wecken. Sie soll uns daran erinnern, dass wir beim
Essen Krifte sammeln und geniessen.

Die Genuss-Akteure zusammenscharen und

den Austausch begiinstigen

Die Genusswoche schafft Treffpunkte fiir Menschen,
die gern gut essen. Sie beglinstigt den Austausch zwischen
den Fachleuten der Erndhrungsberufe und soll dazu anre-
gen, die gesamte Erndhrungsgemeinschaft zu vernetzen.

Zur Organisation von Veranstaltungen

motivieren

Die Genusswoche will zur Organisation von Veranstal-
tungen motivieren, an denen jeder Teller und jedes Glas
Genussfreuden verheissen. Sie stellt authentische Produkte
in den Mittelpunkt und feiert die Geselligkeit bei Tisch.

Patinnen & Paten

2017, Claude Frété — 2016, Theres & Markus Dettwiler
2015, Paolo Basso — 2014, Carlo Crisci — 2013, Vreni Giger
2012, Gérard Rabaey — 2011, Martin Dalsass

2010, Philippe Rochatt — 2009, Marie-Thérése Chappaz
2008, André Jaeger — 2007, Georges Wenger

2006, Irma Ditsch — 2005, Fredy Girardet
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Die Ziele der Genusswoche

Die Schweizer Genusswoche ist mit ihren Veranstaltun-
gen in der ganzen Schweiz und ihrem Magazin ein frohli-
ches nationales Fest, das dazu beitragt:

e die Vielfalt der in unserem Land vertretenen Geschma-
cke und Ernahrungskulturen aufzuwerten

o die Traditionen zu erhalten und die kulinarische In-
novation zu begiinstigen

e das handwerkliche Know-how zu pflegen und
anzuerkennen

e die lokale und nachhaltige Produktion zu fordern

e junge Leute fiir den Genuss, fiir den Respekt vor den
Lebensmitteln, fiir die Freude am Kochen und am gut
Essen zu sensibilisieren

o die Verbraucher auf die Saisonabhéngigkeit der Pro-
dukte und auf die Erndhrungssouveranitat aufmerk-
sam zu machen

o durch eine vielfiltige und ausgewogene Erndhrung
die Gesundheit zu fordern

Jeder Organisator verpflichtet sich:

e cine Veranstaltung anzubieten, die dem Genuss, der
Kiiche und der Freude am Essen gewidmet ist

e mit authentischen Produkten zu arbeiten, bei denen
der Mensch und das Herkunftsgebiet eine Hauptrolle
spielen

e seiner Veranstaltung moglichst im Sinne eines oder
mehrerer Ziele dieser Charta einen padagogischen
Aspekt zu geben

o den Austausch und die Geselligkeit zu fordern

* SETTIMANA DEL GUSTO



Qualitdtskomitees

Albrici Lorenzo Chef

Alcala Tomas & Eleuterio Affineurs de jambon

Allenspach Andreas Geschaftsfiihrer
Agrotourismus

Amrein Olivier Epicurien

Augsburger Michael

Stadt Liestal

Ayer Pierre-André

Cuisinier chef

Bachmann Christophe

Au gré des saveurs SA

Baeriswil Bertrand

Slow Food

Bapst Pierre-Alain

Terroir Fribourg

Barthassat Luc

Ancien Conseiller d’Etat

Basso Paolo

Sommelier

Baume-Schneider Elisabeth

Haute Ecole de travail social
et de la santé

Beausoleil Denis OPAGE

Benedetti Marc Zentral plus

Bertolina Giordano Chef

Bessire Jean-Marc Cuisinier chef

Bezencgon Nicolas Agridea

Bissegger Meret La cucina naturale

Blanc Roland Restaurateur

Blanc Daniel Restaurateur

Blank Susanne Kanton Basel Stadt

Blaser Max Maitre boucher

Boillat Olivier Fondation Rurale
Interjurassienne

Boisseaux Stéphane Chercheur

Bolay Charles-Bernard Uniterre

Boniger Herz Daniel Journalist

Borel Jocelyne Hételiere

Borgeat-Lafarge Anais Epicurienne

Bosia Luigi Giornalista

Boverat Jean-Louis

Formateur Ecole
Professionnelle de

Montreux
Bovier Edgard Cuisinier chef
Bratschi Isabelle Journaliste

Briguet Conrad

Directeur Ecole
d’Ingénieurs de Changins

Brunier Alain

Ecole Hételiere de Genéve

Buchwalder Florian

Biohof Uniterre

Buss Pierre-Emmanuel Journaliste
Caminada Andreas Starkoch
Candrian Daria Humbel

Spezialitatenbrennerei

Cassis Ignazio

Consigliere nazionale

Caviezel Heinz Caviezel AG
Cerf Cédric JuraEvent
Chappaz Marie-Thérése Vigneronne

Charbon Isabella

Consulente per la refezione
nelle scuole dellinfanzia

Chenaux-Auderset Serge

Cuisinier chef

Chevrier Philippe

Cuisinier chef

Conconi Andrea

Wine Consultant

Cornut Didier

Vigneron

Couplan Frangois

Etnobotaniste

Cramer Robert

Conseiller aux Etats

Crettol Camille Vigneron
Crisci Carlo Cuisinier chef
Cruchon Raoul Vigneron
De Courten Didier Cuisinier chef
De Schepper Werner Journalist

Décotterd Stéphane

Cuisinier chef

Degen Nadine

Das Beste der Region

Destaing Samuel

Cuisinier chef

Dettwiler Markus
& Theres

Hofmetzg Farnsburg

Doerig-Eschler Gaby

Casalp Sortenorganisation
Berner Alp- & Hobelkase

Droz Louis Epicurien
Dufaux Daniel CEnologue
Dumoulin Frédéric Encaveur

Ditsch Irma

Cuisiniére cheffe

Duttweiler Jacques

Affineur de fromages

Eggenberg Annegreth

Gastgeberin

Eggimann Tobias

BL Tourismus

Emery Jean-Marc

Notaire

Fleury Mathieu HEMU Newlin Giacomo Giornalista

Fleury Louis Consultant Nyffeler Birkenmeier Regula  Gastgeberin
agro-alimentaire Olivier Timothée Slow Food

Fluckiger Stefan Ziircher Hochschule fir Orru Tiziano SSAT
Angewandte Orsat Evelyne Responsable de formation
Wissenschaften (ZHAW) Ott Lukas Stadtentwickler Basel Stadt

Forel Olivier Musicien Paccot Raymond Vigneron

Fricker Alexandre Slow Food Paganel David Patissier

Froté Claude

Cuisinier chef

Gabriel Suzanne

Directrice Terre Vaudoise

Gallais Véronique

Betjemann & Barton

Gaucher Mader Isabelle

PVS - Centre Alimentation
et Mouvement

Germanier Damien

Cuisinier chef

Gex Philippe Vigneron

Geyer Jean-Luc Restaurateur
Gianettoni Claudio GLATi

Giger Vreni Kéchin
Giovannini Franck Cuisinier chef
Graff Noémie Vigneronne
Grandi Paolo Sociogastronomo
Guarino Estelle OPAGE

Guidoux Serge Pécheur

Haida Astrid

GastroSuisse

Hauser Muriel

Brasserie le Beausite

Hegglin-Ziircher Yvonne
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Heyraud Marc

Gastronomie Moléculaire

Higi Michael

Slow Food

Hobmeier Elsbeth

Journalist

Pasotti Marco

Ispettore di tirocinio

Pasquiet Virginie

Chocolatiére

Pedrioli Elena

Capo Ufficio URTS

Pesce Alessandro

Stampa e PR GastroTicino

Pfister Thomas

Kulturvermittler

Pfister Richard CEnoparfumeur
Philipona Jean-Nicolas Terroir Fribourg
Piazzoli Brigitte EOC

Piffaretti Giuseppe consulente SMPPC
Pignat Bernard Boulanger

Pittet Jean-Luc Cuisinier chef
Porchet Jean-Louis Producteur

cinématographique

Rabaey Gérard

Cuisinier chef

Raboud Isabelle

Ethnologue Directrice
Musée gruérien

Raboud Marie-Joséphe

Restauratrice

Ranza Dario

Chef

Ravet Bernard

Cuisinier chef

Reynaud-Bestenheider
Franck

Cuisinier chef

Husser Bernhard

Gourmanderie Moléson

Imhof Paul

Journalist

Jaeger André

Manager Rheinhotel
Fischerzunft

Jaques Martine

Vice-Présidente Fondation
pour la Promotion du Godt

Jossi Peter

Béackerbranche

Juillerat Edy

Brasserie Barengraben

Jurot Manuel

Slow Food

Kalandranis Giannis

Cuisinier chef

Riesen Robert

Gastronome

Rochat Michel

Directeur Ecole hoteliere
de Lausanne EHL

Rod Christophe

Cuisinier chef

Rodin Niels

Rosset Patrick

Agrumiculteur
Epicier

Ruegsegger Elisabeth

Directrice Association
régionale du Lac

Rumo Laurent

Membre direction
Léguriviera Groupe

Kilcher Lukas

Landwirtschaftliches
Zentrum Ebenrain

Rupprecht Knut G.

Waldhaus Flims Alpine
Grand Hotel & Spa

Kondratowicz Frederik

Cuisinier chef

Ryser Dominique

Fromagerie Bruand

Kiinzi Yann

Directeur Neuchatel Vins et
Terroir

Labrosse Serge

Cuisinier chef

Lafarge Patricia

Restauratrice

Lampart Reto

Lampart’s

Lanaz Lucienne

Productrice
Cinématographique

Lehmann Daniel

Lehmann’s Metzgerei

Lehmann Tania

Fourchette Verte

Lenzi Repetto Marta

Storica della gastronomia

Leuenberger Ueli

Enseignant

Lonati Chantal et Bernard

Restaurateurs

Longet René

Expert en développement
durable

Luminati Cassiano

Direttore Polo Poschiavo

Lutz Jeanne

Terroir Fribourg

Madic Flora

Etat de Genéve

Magnin Manuella

Rédactrice en chef
Magazine Semaine du Goit

Margot Laurence

Coordinatrice Fourchette
Verte Vaud

Marmy Francgoise

Marmy Plantes

Martin Benoit

Cuisinier chef

Martins Antonina et Restaurateurs
Fernando

Massa Marianna Slow Food
Massy France Journaliste
Mégroz Michéle Slow Food

Meier-Schmid Brigitte

GastroSuisse

Meldem Martine

Marché a la ferme

Merlo Luca

Chef

Meystre Gilles

Président Gastrovaud

Miller Christina

Redaktion & Ubersetzungen

Montangero Stéphane

Secrétaire général
Fourchette verte Suisse

Morard Pierre-Alain

Directeur Union
fribourgeoise du tourisme

Morel Gaétan

Agenda 21Ville de Genéve

Moresi Gianni

Presidente Interprofessione
della Vite e del Vino

Ewald Jirg Feinschmecker Ticinese
Favre Laurent Conseiller d’Etat Morgenthaler Laurent Cuisinier chef
Fazan Daniel Journaliste Morier-Genoud Patrick Journaliste
Felley Pierre-Yves Directeur Chambre Mottini Donato Mémoire Vive
Valaisanne d’Agriculture Mouttet Simon Food Zurich

Ferrari Mario

Slow Food

Miiller Irene

Imsee consulting

Fetz Gion Martin

Swiss School of Tourism
and Hospitality

Munoz Tania

Resp. Domaines de la Ville
de Lausanne

Said Bucher Jasmine

Alpinavera

Salis Melanie

Melsbells

Savary Géraldine

Conseillére aux Etats

Schaub Silvia Journalistin

Schlager Alois Bischi Fleischtrocknerei
Schlup Michel Historien de la gastronomie
Schmid Stefan Musiker

Schmid Heinz Giornalista

Schneider Markus Gastgeber

Schneider Yvan Slow Food

Schneider Yves Boulanger

Schnyder Eliane

Association Vivre la ferme

Schorderet Nicolas

NS-Office

Schréter Melina Journaliste
Schwarzenbach Hermann Schwarzenbach Weinbau
Semmler Karin SSAT

Simon Jean-Charles Journaliste

Soldati Jean-Marc

Cuisinier chef

Staheli Corina

Natirli Zirioberland

Stangl Michel

Cuisinier chef

Stauffacher Dany

CEQ Sapori Ticino

Steinmair Raimund

Conradi

Stump Andreas

Swiss School of Tourism
and Hospitality

Suter Massimo

GastroTicino

Suter Pierrick

Cuisinier chef

Tenca Piero

Chef

Thomas Pierre

Journaliste

Thiiring Georges

Thiring Gastro

Tieche Maryline

Diététicienne ASDD

Truffer Alexandre Journaliste
Turolla Flavio Slow Food
Valpiani Marco Sommelier

Von Felten Albi

Landhotel Hirschen

Vouillamoz José

Collaborateur scientifique
Agroscope

Vuillaume Blaise Epicurien
Wagner Véréna Brasserie Birengraben
Wannaz Gilles Vigneron
Wilhelm Peter Hellwach

Wounderlin Dominik

Liestal Tourismus

Zahno Bertrand

Loitche-Potches

Zbinden Véronique

Journaliste

Zisyadis Marika

Responsable Maison des
Terroirs Grandson

Zuchuat Charles-Henri

Restaurateur, Slow Food
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Gemeinschaft.
Mehrwert. Bank.

Wir fordern die nachhaltige und
lokale Produktion.

Weitere Informationen unter:
T 0800 947 947, www.wir.ch
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Menschen und ihr Handwerk. Nur wenige Schweizer Produkte werden
so hergestellt und tragen die geschiitzten Qualititszeichen AOP und IGP.






