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VORWORT

Der Geschmack der Andern

m Norden Ubergewicht, im Stiden Hunger und
I Uberall Mangelerndhrung. Ist unser Problem

vielleicht eine ,Erndhrungs-Einsamkeit®, Gber
der wir die Liebe zum Essen verloren haben?
Die Nahrungsmittelindustrie hat sicher ihre Plane und
Programme fur die Nahrungsmittel, die voraussicht-
lich in den n&chsten Jahren weltweit konsumiert wer-
den. Es besteht auch kein Zweifel, dass der Familie
mit dem Zerfall einer familidren Lebensweise, mit der
Mobilitdt und den modernen Arbeitszeiten ihr letzter
Budgetposten abhanden kommt: die tagliche ge-
meinsame Mahlzeit.

Das Schlimmst daran ist, dass wir den Geschmack
der andern verloren haben. Den Geschmack an der
Gemeinschaft der Bauern und Zichter, die uns das
ganze Jahr ernghrt. Den Geschmack am gemeinsa-
men Essen rund um einen schoénen Tisch, an dem
ein Austausch stattfindet. Den Geschmack am
Kochen, unserer taglichen Alternative zur standar-
disierten Fertigmahlzeit. Und auch den Geschmack
daran, unseren Kindern ein paar Werte auf den Weg
mitzugeben.

Das ist aber kein unabanderliches Schicksall Und vor
allem bringt es nichts, die Profiteure dieser Entwick-
lung anzuklagen, die nattrlich ihre Ernte einfahren,
fUr die wir aber auch die besten Verblndeten bei der

Zerstorung der kulinarischen Vielfalt sind. Was wir na-
tUrlich nicht sein wollen.

Im Grunde haben wir es durchaus in der Hand. Pak-
ken wir es also an! Kimmern wir uns wieder selbst um
unser Essen!

Genau darum geht es bei der Genusswoche. Man
nehme sich Zeit, um sich ein paar gute Fragen zu
stellen, um fir sich selbst, fur die eigene Familie, die
Freunde ein paar Vorsétze zu fassen, und um das
eigene Land und seine Regionen mit ihrem kulinari-
schen Angebot zu bereisen und zu entdecken.

Wir danken unserem Verbandspartner Slow Food,
unserem innovativen und verschmitzten Schirmherrn
Carlo Crisci, und Moutier, der beliebten partizipati-
ven Schweizer Genussstadt 2014. Wir danken allen
unseren Partnern fur inre Unterstitzung, mit der die
Schweizer Genusswoche eine frohliche Plattform fiir
kulinarische Freundschaften wird.

Catherine David
Koordinatorin
der Schweizer Genusswoche

Josef Zisyadis
Prasident
der Schweizer Genusswoche






Noutler

die Genussstadt 2014

Moutier wird oft auf seinen Industriecharakter,
die Uhrenfabriken oder die politischen Unruhen
reduziert. Dabei gleicht diese Stadt — wenn man ihrem
Stadtprisidenten Maxime Zuber glauben darf - doch
viel mehr dem Dorf von Asterix, in dem ,alles immer mit

einem gewaltigen Festessen endet*...



Text Véronique Zbinden / Fotos Stéphane Geiser

ie Genussstadt Moutier feiert standes-
D gemass mit einem ganzen gebratenen

Ochsen, einer riesigen Saint-Martin,
Suppenwettbewerben, Schlemmergilden, fest-
lichen Weinlesen und Kiichen aus aller Welt, mit
Stadt-Plantagen, Feinschmeckerbummeln und
Workshops fiir alle. Das ,,zum Mitmachen ein-
ladende Volksfest“ umfasst rund 40 Veranstal-
tungen, die Kultur mit Geselligkeit verbinden,
vor, wahrend und nach der Genusswoche.

Angefangen hat es schon im Mé&rz an der Fasnacht,
mit Kindern, die als Schwarzwaldertorten, Kuchen
und Schokoladebonbons verkleidet waren... Das war
der Anfang der Festlichkeiten, denn die Anfange der
Genussstadt Moutier sind bei der Abteilung Jugend
und Gemeinschaftsaktionen zu suchen. Hier wurde
die Idee geboren, die jungen Generationen mit einer
Reihe von spielerischen und padagogischen Veran-
staltungen und Animationen in das Fest einzube-
ziehen. Das Fest sollte bevolkerungsnah sein, ,zum
Mitmachen einladend und volkstimlich®.

Die Organisatoren hegten anfanglich grosse Ambi-
tionen. Sie wollten ein gastronomisch anspruchsvol-
les und gediegenes Fest. Sogar nach Sternen wollte
man greifen. Ein aufmerksames und aufgeklartes
Publikum sollte mit raffinierten Gerichten angespro-
chen werden. Mit religiosem Eifer wollte man heilige
Rituale vollziehen...

Doch dann fiel den Organisatoren ein, dass es in
Moutier kein einziges Sternerestaurant gibt. Dass
man die traditionellen Produkte der Stadt an den Fin-
gern einer Hand abz&hlen kann. Dass seine berihm-
ten einheimischen Rezepte nicht einmal erfasst sind.
An diesem Punkt erreichte der gute Wille neue Ho-
hen, originelle [deen wurden am Laufmeter entwik-
kelt... Die Confrérie des Loitche-Potches beteiligt
sich seit Jahren aktiv an der Genusswoche. Ubrigens:
Loitche-Potches heissen Leute, ,die gern die Kelle
abschlecken®.

Ihrer ,Bruderschaft* gehoren etwa zwanzig Manner
an, die vor vierzig Jahren in einem Zivilschutz-Koch-
kurs zusammengefunden haben: ,Wir haben damals
festgestellt, dass viele von uns nicht einmal ein Ei
kochen konnten®, erinnert sich ihr Prasident Betrand
Zahno. Auf Wunsch mehrerer Teilnehmer haben sie
ihre Treffen nach dem Kochkurs in zwangloser Form
fortgesetzt. Sie haben sogar eine alte Schule gekauft
und renoviert, in der an monatlichen Treffen wech-
selnde Themen auf den Tisch kommen. Sie haben
fur die Genusswoche einen Suppenwettbewerb ver-
anstaltet und sich flr die diesjahrige Ausgabe einen

Abend ,Suppen aus aller Welt* mit Beteiligung der
ausléandischen Gemeinschaften ausgedacht. Zur
fantastischen Krénung der Festlichkeiten planen die
Loitche-Potches auch eine Saint-Martin der Superla-
tive fir 300 Personen.

»In Moutier gibt es viele Gruppen passionierter und
aufgeklarter Amateure wie die Loitche-Potches”,
weiss Silvere Ackermann, der Koordinator des Pro-
jekts der alten Propstei Moutier-Grandval. ,Wir
suchen alle nach hochwertigen Produkten, die
manchmal schwer aufzutreiben sind. Wir hatten Lust,
richtig  populére
Veranstaltungen
Zu  organisieren,
den Genuss zu for-
dern, indem wir ihn
sichtbar machen®.
Daher die Idee mit
den Stadtplanta-
gen: Mit der Hilfe
der Landwirte und Gértner der Stadt wurden an rund
10 Standorten Gemiise, Friichte, GewuUrzkrauter, Sa-
late und alte Getreidesorten gesat und angepflanzt:
auf Kreiseln, im Schwimmbad, im Altersheim. Be-
sucher werden auf einen ab Juni angelegten Fein-
schmeckerbummel mit erklérenden Tafeln gelockt.
Dieser Bummel fuhrt zum Musée jurassien, in dem
eine Ausstellung zum Thema ,Go0ts et dégolts: art
et alimentation” gezeigt wird, mit Werken von Gast-
kiinstlern aus der Region und aus der Schweiz, die
sich durch verschiedene Medien ausdriicken: durch
Darstellung oder Verwendung von Lebensmitteln,
vergangliche und dauerhafte Kreationen, aber auch
den Dialog mit &lteren Werken, vor allem Stillleben.
Im Zusammenhang mit der Ausstellung stehen auch
zwei Performances: Das Luzerner Duo Paul Lipp und
Reto Leuthold gibt eine ,,Fast Kunst“-Vorstellung. Die
beiden Kunstler verkaufen in ihrer fahrenden Imbiss-
bude schnelle Malerei zu Spottpreisen - als Pen-
dant zum Fast Food. Und der jurassische Kiunstler
Claude Gigon l&dt das Publikum ein, mit einem rie-
sigen Schachspiel aus Schokolade zu spielen (und
davon zu probieren).

von Lebensmitteln,

Kreationen ...

Ein weiteres konkretes Projekt ist die Wiedereinfuh-
rung eines Markts in Moutier, ein Vorwand, um fur
Kleinproduzenten von Brot, Kése, Fleischwaren und
Gemuse zu werben, mit musikalischer Unterhaltung
im Hintergrund...

Und noch ein konkretes Projekt: Die Einwohner sollen
beim Brauen eines echt handwerklichen Propstei-
Biers selbst Hand anlegen.

Darstellung oder Verwendung

vergingliche und dauerhafte



Silvere Ackermann fasst die Projekte in Moutier in
drei Kategorien zusammen: Die bestehenden, die
erweitert und wenn notig der Genuss-Charta ange-
passt wurden, um sich mit dem Genussstadt-Label
schmicken zu kdnnen. So wird das 5. Festival Es-
pacestand mit seinem jungen Publikum um verschie-
dene Aktivitdten erweitert, darunter eine Schulreise
mit Picknick fir 800 Teilnehmer, oder ein Konzert
mit aus Gemisen geschnitzten Instrumenten. Auf
dem Programm finden sich auch die Foire aux Cra-
mias, die traditionelle ,Féte de la vieille ville" und die
Foire aux Bolets. Die zweite Kategorie umfasst Ver-
anstaltungen von Dritten, wie die von ausléandischen
Gemeinschaften angebotenen ,Repas du Monde*
mit Unterhaltungseinlagen. Dazu kommen kinstle-
rische Veranstaltungen. Die Pfadfinder organisieren
Geschmackssensibilisierungs-Workshops und die
Volkshochschule bietet (auf Anmeldung) Kochkur-
se fur alle und zu vielfaltigen Themen an: Salz- und
sUsses Geback, indische und ayurvedische Kiiche,
Wahen, Schokoladehasen, libanesische Kiche,
Kuchenbacken fur Eltern und Kinder, Rebsorten fur
Anféanger... In diese Kategorie fallen auch die viel-
versprechenden Veranstaltungen in zwei Raucher-
salons der Region aus dem 16. Jahrhundert (siehe
Artikel).

Die Veranstaltungen der dritten, zahlenmassig flih-
renden Kategorie hat das Organisationskomitee auf
die Beine gestellt. Uberraschungen sind angesagt,
und der Genuss durfte zuweilen an unerwarteten
Orten gefeiert werden, wie etwa im Hopital du Jura
Bernois, beim Hauptpartner der Genusswoche. Dort
zaubert eine Brigade genussvolles Gesundes und
l8sst das triste Image vergessen, das Pflegeeinrich-
tungen manchmal anhaftet...

A propos unerwartet: Gebildete kennen vielleicht die
Stiftskirche St-Germain, eine dem Schutzheiligen
der Stadt geweihte Abteikirche aus dem 11. und 12.
Jahrhundert. Aber nur wenige Eingeweihte durften
wissen, dass sich um das Kirchenschiff eine der
jungsten - und nordlichsten - Reben unserer Regio-
nen rankt. Ein Weinberg so gross wie ein Handtuch,
aber 2012 am Concours Suisse de la Biodiversité
pramiert! Der passionierte autodidaktische Winzer
Aurele Morf bewirtschaftet ihn seit 2008 biologisch-
dynamisch. Er spielt in der Genussstadt Moutier eine
aparte Rolle, besonders mit seinem Cabernet Jura.
Das vierte Winzerfest, mit dem die Genuss-Veran-
staltungen anfangs Oktober enden, wird zum Vor-
wand zum Schlemmen, mit einem ganzen Ochsen,
der auf der Place de la Collégiale gebraten wird, aber
auch mit einer Vortragsreihe Uber Landwirtschaft
und die Qualitat unserer Erndhrung mit interessan-
ten Gésten, darunter Claude und Lydia Bourguignon.
Wie gesagt: ein Gallier-Dorf, in dem alles immer mit
einem gewaltigen Festessen endet...e

Ausstellung im ,,Musée jurassien des Arts®
25. Mai bis 31. August — Gofits ou dégofits:

art et alimentation

Links:

www.villedugout.ch

www. facebook.comyvilledugout
www.musee-moutier.ch
www.claudegigon.ch

www. fastkunst.twoday.net



Carlo Crisci

Text Patrick Morier-Genoud / Foto Claude Dussez

lllustration Dora Fomrica

In den Uiber dreissig Jahren, in denen er im Restaurat Le Cerf in Cossonay (VD) am Herd steht, hat Carlo
Crisci (568) fiir seine Kochkunst eine Reihe von Auszeichnungen erhalten, darunter La Clé d’or Bricard de la
Gastronomie, zwei Michelin-Sterne und 18 von 20 Punkten im GaultMillau. Was ihn aber vor allem andern
zum bemerkenswerten Kiichenchef macht, ist die unbeirrbare Freude am Kochen, die ihn leitet, und die er
so gut ausdriicken und vermitteln kann. Und dann seine virtuose Technik, die er mit Erfindergeist und oft
auch mit viel Witz einsetzt, um den Gliicklichen, die bei ihm einkehren diirfen, Genussfreuden zu bereiten

Genusswoche 2014 will mit
seiner aussergewdohnlichen

Kiiche Emotionen auslosen.

und sie zu berihren.
aubenfilet-Tranchen von zartem Rot sind in
T ein Nest aus Schokoladenudeln gebettet;
die Brunoise-Wdrfelchen aus Stangensel-
lerie erinnern an feine Sonnenstrahlen, die durch
das Gedst schimmern; Truffel und Meisterwurz ver-
stromen ein delikates Unterholz-Aroma. Im Mund
unterstreichen knackiger Sellerie, knuspriger Ka-

. kaobruch (frisch
Der SChlf‘ mher A der gerostete  Kakao-
bohnen, Anm. d.

Red.) und bissfeste
Nudeln die Zartheit
des Fleischs. Man
schliesst die Au-
gen und hort Aste
unter den FuUssen
knacken, Vogel singen, riecht den Waldboden. Die
Tannine der Schokolade dienen den Aromen als
Unterlage: die gleichzeitig zarten und wilden des
Fleischs, das so perfekt gegart ist, dass es den
Eindruck erweckt, es sei von der Hitze nur eben
liebkost worden. Der Sellerie belebt das Gericht,
die Truffel gibt ihm Tiefe, der Meisterwurz verleiht
ihm Kraft, der Kakaobruch warmt es. Wir sitzen jetzt
nicht mehr an einem Tisch im Cerf in Cossonay:
Wir schweben Uber den Waldern, die dieses Land
bedeckten, bevor der Mensch sich hier niederge-
lassen hat.

Immer neuen Kreationen auf der Spur

Carlo Crisci ist ein Sternekoch, einer der zehn be-
sten der Schweiz, aber vor allem ist er ein Zauberer,
und das macht ihn einmalig. Mit gldnzenden Augen
und wachem Geist ist er immer in Bewegung, auf

der Suche nach Neuem, das ihn und seine Géaste
faszinieren wird. Natlrlich ist da seine Klche, mit
dieser ungewohnlichen Freiheit in den Kombina-
tionen der Geschmacke und Texturen. Aber da ist
noch viel mehr. Geschirr, Dekoration, Licht, Service
- in seinen Augen ist alles wichtig. Als suche er
nach einem Gleichgewicht, das jeden Tag neu zu
definieren ist. Carlo Crisci geht bei allem, was er tut,
von der Realitat der Dinge aus: ,Meine Rezepte sind
keine Kopfgeburten, sie entstehen eher mit dem
Material, sozusagen empirisch®, erklart er. ,Meiner
Meinung nach mussen Kdche kochen, nicht Theo-
rien schmieden. Hier im Cerf sind wir sténdig etwas
am entwickeln. Wir sind immer an einem Projekt,
versuchen immer, einen Traum zu verwirklichen.
Ich bin glucklich Uber die Bekanntheit, die unser
Restaurant erworben hat, und die Anerkennung der
Kunden und meiner Kollegen schmeichelt mir, aber
mein heiliger Gral, das, was mich leitet, was mich
antreibt, ist die Emotion, die ich auszulésen versu-
che. Sie geht Hand in Hand mit meiner Freude am
Kochen, indem ich mich vergntige, und dieses Ver-
gnugen liebend gern teile.”

Wenn Carlo Crisci betont, er vergniige sich beim
Kochen und strebe nicht um ihrer selbst willen nach
Perfektion (,manchmal machen die kleinen Fehler
ein Gericht zu einem grossen Gericht®), so ist er
deshalb nicht weniger anspruchsvoll. Etwa bei den
Garzeiten, einer seiner Spezialitaten. Er kocht mit
Stickstoff, im Vakuum, auf der Plancha, am Spiess
und auf viele andere Arten, wobei er das langsame
Garen bevorzugt, das die Fasern erhalt und den Ge-
schmack des Produkts nicht veréndert.
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Wildkrauter und Olivenol

Neben den Garmethoden gibt es in Carlo Criscis
Klche noch andere Besonderheiten. Zum Beispiel
die einheimischen Wildkrauter: Meisterwurz, Baren-
klau, Nelkenwurz, Gundermann, Giersch, Huflattich,
Portulak... Der Chefkoch hat vor 15 Jahren angefan-
gen, mit ihnen zu kochen, nach einer Einfuhrung
durch den Ethnobotaniker Frangois Couplan, mit
dem er soeben ein Buch herausgegeben hat. ,Es
war wie wenn ein Maler neue Farben entdeckt. Es
ist das schonste Terroir, das uns zur Verfligung
steht, und gleichzeitig ist es sehr exotisch, weil wir
manche dieser Geschmacke vergessen haben. Ich
mache keine Obsession daraus, aber in meinen
Gerichten verwende ich fast immer Krauter, man-
che haben sogar andere Zutaten ersetzt, zum Bei-
spiel Nelkenwurz die Nelken.”

Und dann das Olivendl, mit dem der Kichenchef
nicht eben sparsam umgeht (,ich verwende es so-
gar in gewissen Desserts”), und dessen Vorzlge
er begeistert ruhmt (,das ist wie Streicheln von in-
nen®). Nicht irgend ein Olivendl, sondern sein eige-

Und dann das Olivenol,

nes, das schon seine Vorfahren anbauten, in Roscigno,
einem kleinen Dorf slidlich von Neapel, aus dem Car-
los Vater Angelo anfangs der 50er Jahre in die Schweiz
kam, um hier zu arbeiten.

Jlch bin glicklich, dieses Jahr Schirmherr der Ge-
nusswoche zu sein - ich, der Einwanderer®, freut er
sich. ,Ich hoffe, dass sich mit dieser erfreulichen Auf-
wertung der Erndhrungsberufe auch Gelegenheit bie-
ten wird, Uber die Arbeits- und Ausbildungsbedingun-
gen im Gastgewerbe zu reden, die unbedingt besser
werden mussen, wenn wir den Nachwuchs sichern
wollen.” Ohne die Auslander, die in der Hotellerie die
grosse Mehrheit bilden, kdnnte die Schweiz den Touri-
sten, die sie besuchen, keine so hohe Servicequalitat
bieten.”

In der Kiche des Cerf bereitet Carlo Crisci eine Vor-
speise aus Felchen zu. Der Fisch wird von Kohl und
Linsen begleitet - eine Offenbarung, es ist als kbnnte
nichts anderes ihn besser zur Geltung bringen. Ein
wenig Zitrone gibt dem Gericht ein schelmisches L&-
cheln, wie der Klichenchef es aufsetzt, wenn er seinen
Gast beim Degustieren beobachtet. ,Sagen Sie, Carlo
Crisci, wie haben Sie das gemacht, dass der Felchen
so weich ist und sein Fleisch trotzdem fest geblieben
ist?* Er legt noch ein paar Féaltchen mehr um seine la-
chenden Augen: ,Ich habe ihn glauben lassen, er wer-
de Uberhaupt nicht gekocht...*

mit dem der Kiichenchef Wie schon gesagt: ein Zauberer. o
nicht eben
Sp(lrsam umgeht « Fiir Inf(frmatlonen zu Buchc?lj von Cafrllo Crisci:
Le Cerfin Cossonay: - Equilibre, Editions Favre, 2005

- Vertiges des saveurs, cueillir

www.lecerf-carlocrisci.ch

et cuisiner les herbes sauvages,
avec Francois Couplan, Edi-
tions du Belvédere, 2013

Lesenswert

- Carlo Crisci, portrait
gourmand*

Par Patrick Morier-Genoud

Editions Au Fil du Gotlit




Das Lieblingsgericht von ...

Text Sophie Dorsaz
Fotos Alle Rechte vorbehalten

Illustration Dora Fomrica

SCHWEIZER PERSONLICHKEITEN, DIE SICH IM SPORT, IN
DER KULTUR, IN DER POLITIK ODER IM WEINBAU
HERVORGETAN HABEN, VERRATEN UNS IHRE
LIEBLINGSREZEPTE UND EIN PAAR KULINARISCHE TIPPS.

Stanislas Wawrinka

Tennis-Profi

Nummer 3 der Weltrangliste,

Titelgewinner bei den Australian Open in Australien und
Sieger im Masters-Turnier 2014 von Monte Carlo.

I m Sommer mag ich Gegrilltes nicht missen.
Sogar wéahrend den Wimbledon Champion-
ships grilliere ich manchmal in meinem Gar-
ten.
Daneben habe ich die typischen Schweizer
Gerichte am liebsten, wie Zircher Ge-
schnetzeltes mit Rostil Leider finde ich ,
dieses Gericht im Ausland eher selten, -
drum profitiere ich und geniesse es, wenn
ich zuhause bin. Ich esse es zuhause ebenso gern
wie im Restaurant und kann es Ubrigens sehr gut R _—
auch selber zubereiten. - mv/

Und um bei den Schweizer Traditionen zu bleiben:
Ich gestehe, dass ich im Winter ab und zu einem
Fondue oder Raclette nicht widerstehen kann.



Irene Griinenfelder

Winzerin in Fichholz,
Graubiinden

ein Lieblingsgericht ist das Cassoulet,

denn seine Zubereitung gleicht einer lan-

gen Zeremonie. Ich bereite es am Vortag
zu und lasse es stundenlang kdcheln. Ich habe ein
Rezept, das ich immer weiter verbessere. Zuerst
muss man die Bohnen einweichen und das Fleisch
in Entenfett anbraten. Danach kUmmere ich mich
um die weiteren Zutaten wie Knoblauch, Tomaten,
etc., flr die verschiedenen Schichten, aus denen
das Gericht zusammengesetzt ist.

Ich nehme mir Zeit fur die Zubereitung, und meist
sind alle davon begeistert. Dieses Gericht hat den
Vorteil, dass alles fertig ist, wenn die Gaste ankom-
men, und es wahrend dem Aperitif gut eine Stunde
oder langer warten kann. Dazu biete ich einen
Wein aus dem Sudwesten Frankreichs an, z.B. ei-
nen Cahors.

ch koche mir wahnsinnig gern eine Ruebli-
I suppe mit Ingwer, und besonders im Win-

ter, wenn es draussen kalt ist und man Lust
hat, sich mit einem feinen hausgemachten Gericht
aufzuwarmen. Fur diese Suppe muss man kleine
Zwiebelwirfelchen mit Rueblischeibchen und ge-
hacktem Ingwer in Olivendl anbraten. Dann gibt
man Weisswein, Bouillon und Kokosmilch dazu
und l&sst das Ganze rund 20 Minuten kdcheln, be-
vor man es mit dem Stabmixer zerkleinert. Wenn
man eine komplette Mahlzeit daraus machen will,
empfehle ich, die Suppe mit etwas Fisch oder mit
Jakobsmuscheln zu servieren. Dazu passt ein Sau-
vignon Blanc oder ein Crémant sehr gut.

Denis Maillefer

Regisseur und Co-Direktor
des Théatre Les Halles,
Sierre, Wallis
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ch habe eine grosse Schwéche fir Alpler-
I magronen! Das ist ein Gericht aus Teigwaren

und Kartoffeln, die mit Zwiebeln und viel Kase
(natlrlich Schweizer Kase) gratiniert werden. Wenn
es aus dem Ofen kommt, muss man Apfelmus
darlUber giessen! Dieses Detail macht den ganzen
Unterschied aus. Ich kann sie zubereiten, aber die
besten macht meine Mama. Sie kocht sie nach ei-
nem Originalrezept meiner Tante.

Dieses Gericht erinnert mich an gltckliche Mo-
mente: an die Ruckkehr nach Hause nach einer
Reise, einer Trainingswoche oder einem Monat in
Amerika. Es ist Mamas Art, ,Willkommen zuhause!“
zu sagen. Zu den Alplermagronen trinke ich gerne
eine Schorle, ein kohlensaurehaltiges Getrank mit
etwas Apfelsaft.

Manuele Bertoli

Vorsteher des Tessiner Departements
fiir Erziehung, Kultur und Sport, SP

Dominique Gisin

Skifahrerin aus Engelberg,
Olympiasiegerin Abfahrt
in Sotschi 2014

I ch habe etliche Lieblingsgerichte, aber mei-
ne drei Favoriten sind Lasagne, Pizzoccheri
und Polenta alla mortadella e fagioli (Bohnen).
Ich liebe diese Gerichte mit ihrem einfachen Ge-
schmack, weil sie mich an meine Wurzeln erinnern
und zum Essen in frohlicher Runde einladen. Am
Herd steht meist meine Frau, manchmal auch meine
Mutter oder meine Schwiegermutter (ich selbst bin
in der Kiiche nicht so aktiv, kann mich aber durch-
schlagen). Die Frauen in meiner Familie machen
wunderbare Lasagne mit frischen, hausgemachten
Teigwaren. Auch die hausgemachten Pizzoccheri
mit Wirz und Kartoffeln sind herrlich. Bei der Polenta
kommt es darauf an, dass sie im Kamin gekocht wird,
mit Mortadella aus der Region. Und dazu gehort ein
Tessiner oder ein Piemonteser Rotwein.



Slow Food

25 Jahre und noch derselbe
Appetit auf Veranderung

Seit einem Vierteljahrhundert hort man von dieser Organisation und ist ein bisschen, ziemlich
oder gar leidenschaftlich interessiert. Wir sind ihrem Griinder begegnet, Carlo Petrini, und haben
ein paar ihrer Projekte naher angeschaut.

Text Alessandra Roversi

Foto Yoni Nimrod

Carlo Petrini (rechts neben dem Akkordeonspieler) feiert am ,,Canté j'euv®, einem traditio-
nellen Piemonteser Fest, an dem der Frithling angekiindigt wird, die Geselligkeit und die
Produkte aus der Region. Der aus Bra (Piemont, Italien) gebiirtige Journalist, Soziologe und

Gastronom hat Slow Food gegriindet und ist seit 25 Jahren Prisident der Bewegung.



Carlo Petrini, was verbindet Slow
Food International und die Schweiz?
Die Verbindung der Schweiz zu ltalien
und zu Slow Food begann im Tessin. Das
erste Presidio-Produkt ausserhalb Itali-
ens war der Tessiner Zincarlin-Kése. In
der Schweiz gibt es viele feine landwirt-
schaftliche Produkte und Produzenten
mit starken Traditionen, aber auch mo-
derne Ideen und Techniken. Die Tessiner
Grotti sind eine fabelhafte gastronomi-
sche Institution und seit Jahren im Fuhrer
Osterie d'ltalia vertreten. Und dann haben
in der Organisation auf der internatio-
nalen Ebene immer wichtige Schweizer

Personlichkeiten mitgewirkt.

Wie sehen Sie die Entwicklung von
Slow Food in den néchsten Jahren?
Wir mussen weiter auf das lokale Erbe
setzen und mit konkreten Projekten auf
globaler Ebene Produzenten und Konsu-
menten zusammenbringen, Uber Herz,
Geist und Seele. Slow Food hat starke
Wurzeln im Lokalen, ist aber weltoffen.
Die Bewegung wird immer mehr zur
Protagonistin, z.B. mit der Anlage von
10'000 Gemisegarten in Afrika und der
Anstiftung zum Schutz von 10°‘000 Pro-

dukten in der Arche des Geschmacks.

Slow Food ist keine geschlossene Orga-
nisation. Wir brauchen den Kontakt und
|deenaustausch mit vielen lokalen und
internationalen Organisationen und su-
chen im Interesse unserer Ziele die Zu-
sammenarbeit mit ihnen (ProSpecieRa-
ra, Via Campesina, etc.).

Heisst das, Slow Food ist weltoffen,
um das lokale Erbe zu schiitzen?
Ja genau. Der Schutz des Nahrungsmit-
telerbes ist eine starke |dee, die noch vor
dem Aufkommen chauvinistischer Iden-
titdtsbewegungen entwickelt wurde. Die
|dentitat ist ein Kind des Wandels, nicht

der Abschottung. So heisst es zum Bei-
spiel, Teigwaren mit Tomaten seien das
typische italienische Gericht. Aber we-
der Teigwaren noch Tomaten stammen

.Die Identitit ist
ein Kind des Wandels*

urspringlich aus Italien. Im Piemont isst
man die ,bagna cauda®, eine Art heisse
Sauce mit Saisongemisen, aber weder
die Sardellen noch das Ol in der Sauce
kommen aus dem Piemont. Identitat als
Element der Abschottung wére falsch,
auch aus gastronomischer Sicht. Ich
kann zum Beispiel nicht an Zurich den-
ken, ohne an Kebab zu denken - es sei
denn man rede von Zirich vor 40 Jahren.

Wie kann sich der Einzelne
fir gute, saubere und faire
Nahrung engagieren?

Er muss vor allem sein Recht auf kor-
rekte Information einfordern, Uber die
Herkunft des Produkts und auch Uber
die Produktionsverfahren. Dann muss
er durch Produktkenntnis zum Kopro-
duzenten werden. Er kann nicht passiv
bleiben, er muss begreifen, dass er Teil
der Weltwirtschaft ist und mit seinem lo-
kalen Einkauf zu ihr beitragt.

Und wie kann man mehr Menschen
sensibilisieren und fiir diesen Weg
gewinnen?

Bewusstsein ist eine Form von Ge-
schmack. Wir werden mit Kommunikati-
on bombardiert, jetzt missen wir unsere
Kopfe herausputzen. Menschen mit dem
Genuss anzusprechen hilft, aber Vor-
sicht: Ubertreibung zerstért den Genuss.
Vernunft und Mass sind zwei wunder-
bare Dinge, wenn man davon Gebrauch
macht. Wir mtssen den Jungen vertrauen

und ihnen helfen, ihren Weg zu finden.

Ist es wichtig, schon

die Kinder zu erziehen?
In der Uber 25-jahrigen Geschichte von
Slow Food hat Erziehung immer eine
zentrale Rolle gespielt. Aber natirlich
ist Lernen ein lebenslanger Prozess.
Ein Kind erziehen ist etwa wie die Fun-
damente eines Hauses setzen, und fur
dltere Leute wie mich geht es sozusagen
darum, die Mauern zu renovieren.

Die Gemisegarten haben wir als Erzie-
hungsinstrument entwickelt. Mit ihnen
kénnen wir die Erziehung zu einem kor-
rekten Vorgehen in der Ernéhrung neu
beleben: da geht es um die Kenntnis
der Rohmaterialien, aber auch ihre Her-
stellung, die Auswahl des Saatguts, die
Vorbereitung des Bodens. Ich lege auch
Wert auf die manuelle Gartenarbeit, die
ebenfalls zur Erziehung gehort.

Hat sich der Kontext in Bezug

auf die Erndhrung in den letzten
25 Jahren verbessert oder
verschlechtert?
Die Dinge sind besser geworden,
manchmal mdchte ich sogar sagen
Ubertrieben besser! Vor dreissig Jahren
wurde Uberhaupt nicht vom Essen gere-
det und jetzt redet man zu viel davon. In
den Fernsehprogrammen geht es pau-
senlos ums Essen. Wir missen umkeh-
ren und einen Sinn fir das Mass entwik-
keln. Nahrung ist kein Kultobjekt, sie ist
nicht nur essbares Material, wir missen
sie auch als Kultur, als Spiritualitat, Poli-
tik, Philosophie begreifen. Und wir mUs-
sen sie ganzheitlich betrachten, wobei
»Sauber” und ,fair* genauso wichtig sind
wie ,gut”. e



/wel Projekte Im Fokus

Slow Food scheint unzahlige Aktionen zu organisieren, um Konsumenten und Produzenten einander
naher zu bringen. Aktionen fiir bessere Schulkantinen in Osteuropa, Gemeinschaftsrestaurants in
Favelas in Brasilien, die Erhaltung von Hochstammpflaumenbaumen im Schweizer Tafeljura oder die
Verbiindung von Kéchen und Nahrungsmittelhandwerkern in Marokko. Die Bewegung zieht immer
weitere Kreise, denn immer mehr Menschen wollen eine bessere, fairere, saubere Erndhrung.

10'000 Gemusegérten
in Afrika

Eine nachhaltige Saat

Slow Food hat am Salone del
Gusto 2010 in Turin die Idee
lanciert, in Afrika GemUsegar-
ten anzulegen.

Das erste Ziel, die Unterstit-
zung von 7000 Gérten, wurde
dank der Einbeziehung von
350 Gemeinden in 38 Landern des Kontinents Ende
2013 erreicht.

Das Hauptmerkmal des Projekts ist sein Manage-
ment durch das Slow Food-Netz von Afrika aus, mit
jungen Leuten von Slow Food Youth, ehemaligen
Studierenden der Universitat fur Gastronomiewis-
senschaften und lokalen Landwirten, die vor allem zu
Handblchern und Ausbildungen beitragen, um daftr
zu sorgen, dass die mit hachhaltigen Methoden be-
wirtschafteten Gemisegarten zum Beispiel ihr eige-
nes Saatgut produzieren.

Das neue Ziel der Unterstitzung von 10°'000 Gemu-
segarten wurde anfangs 2014 offiziell lanciert. José
Graziano da Silva, Generaldirektor der FAO (Organisa-
tion der Vereinten Nationen fur Erndhrung und Land-
wirtschaft), hat die Beziehungen zu Slow Food in den
letzten Jahren verstarkt und bei der Ankiindigung des
nachsten Ziels hervorgehoben, dass diese Initiative
ein ausgezeichnetes Beispiel fur landwirtschaftliche
Familienbetriebe bildet (von der UNO fur 2014 be-
schlossenes Thema). Das Projekt mag nur ein Was-
sertropfen in einem Meer von Herausforderungen
sein, doch immerhin bietet es die Mdoglichkeit, junge
Leute einzubeziehen und mit nachhaltiger Landwirt-
schaft und Nahrungsmittelsystemen auf eine besse-
re Erndhrung hinzuarbeiten.

www.slowfoodfoundation.com/en/262/slow-food-africa

10’000 Produkte der Arche
des Geschmacks

Das Verzeichnis der biologi-
schen Vielfalt im Lebensmit-
telbereich

.Die Arche des Geschmacks .
ist ein 1996 von Slow Food lan-
ciertes Projekt mit dem Ziel,
durch die industrielle Stan-
dardisierung vom Aussterben
bedrohte Lebensmittelprodukte zu identifizieren,
inein Inventar aufzunehmen und bekannt zu machen.
Bis heute umfasst der weltweite Katalog der ,aus-
sterbenden” traditionellen Geschmacke rund 1700
Produkte. Ihre Bewahrung ist entscheidend, um fir
Verénderungen gerlstet zu sein und Uberleben zu
kénnen. Etwa 30 Schweizer Produkte sind inventa-
risiert, darunter darunter die Fidighela oder Leber-
Mortadella (Tl), die Taillés aux Greubons (VD) und die
Toggenburger Ziege (SG).

Machen Sie mit, indem Sie Produkte melden, und
zwar so:

— Das Produkt kann eine einheimische Pflanzenart
oder Tierrasse sein, die fur die Erndhrung von Inter-
esse ist, eine wilde Spezies (sofern ein Zusammen-
hang mit traditionellen Ernte- oder Verarbeitungsme-
thoden oder Verwendungen besteht), oder sogar ein
verarbeitetes Produkt (z.B. Kése, Wurstwaren, Brot,
Kuchen, etc.).

- Es muss von hoher Qualitat sein.

- Es muss mit einem Terroir, mit der Uberlieferung
und der Identitét einer Gemeinschaft und mit dem
traditionellen lokalen Know-how verbunden sein.

- Die Produktionsmengen mussen begrenzt sein.

- Es muss vom Verschwinden bedroht sein.
www.slowfoodfoundation.com/ark

www.slowfood.ch/fr/nos-activites/larche-du-gout/



10 JAHRE UNIVERSITAT
DER GASTRONOMIEWIS-
SENSCHAFTEN:

30 SCHWEIZER
GASTRONOMEN

In seinem ersten Werk ,,Gut,
sauber und fair: Grundlagen
einer neuen Gastronomie“be-
schrieb Carlo Petrini 2005 das
Phénomen der neuen Gastro-
nomen. Gastwirt sein bedeutet
heute, iiber die hedonistische
Suche nach dem guten Essen
hinausgehen und sich fiir
Landwirtschaft, die Identi-

téit der Terroirs, fiir Biologie,
Anthropologie, die Umwelt und
die Artenvielfalt, aber auch

fiir Wirtschaft und Politik
interessieren. Die Universitét
fiir Gastronomiewissenschaf-
ten wurde 2004 in Pollenzo

im Piemont gegriindet, einen
Steinwurfvom internationalen
Sitz von Slow Food (Norditalien)
entfernt, als Ausbildungsinstitu-
tion fiir eben diesen neuen Beruf
des modernen ,,Gastronomen*.
Sie misst der Praxis und der
Erfahrung grosse Bedeutung bei
und bietet deshalb im Laufe der
Ausbildung zahlreiche Reisen

in Italien und in der Welt an, um
die Studierenden zu ermun-
tern, sich mit den Realitiaten

der Lebensmittelproduktion
und des Lebensmittelkonsums

auseinanderzusetzen.

In 10 Jahren haben 30 Schwei-
zer und Schweizerinnen an
dieser Institution studiert, die
Bachelor- (3 Jahre) und Master-
studiengéinge (1 oder 2 Jahre)

in Englisch und Italienisch
anbietet. Die Studierenden der
Masterstudienprogramme sind
20 bis 70 Jahre alt: Fiir’s Lernen
gibt es keine Altersgrenze!

www.unisg.it

DIEHERBSTTERMINE!
4.-5.0ktober 2014 in Lausanne:
1.Slow Fish Seen und Fliisse

Slow Fishisteineinternatio-

nale Slow Food-Kampagne fiir
verantwortungsvolles Fischerei-
Management,inderen Zusam-
menhangalle zweiJahrein Genua
inItalienein Eventdurchgefiihrt
wird. Diese zweitdgige helvetische
Version miteinem Marktvon
Produzenten ausder Regionund
ausdem Alpenbogen (Fisch, aber
auch Senf, Weine, Gemiise, etc.),
mit Vortriagen und Workshops
(z.B.uiberdasFiletierenvon
Fischen), Filmen zum Themaund
AnimationenfiirKinderbietet
Gelegenheit,dienachhaltige
Fischereiinder Schweizund aus-
serhalbverstehenundbeurteilen
zulernen. www.slowfich.ch und

www.slowfood.com/slowfish/

23.-27.0ktober 2014 in Turin
(Italien): 10. Salone del Gusto

e TerraMadre.

Diese Veranstaltungist weltweit
eineder grossten Messen fiir
Nahrungsmittelund Produzen-
ten. Uber 1000 Austeller aus 130
Landern, Vortrige, Zusammen-
kiinfte, Workshops, Kiichenla-
bors, Mahlzeiten, Diskussionen
mitKo6chen, Bauern, Hirten, Fi-
schern, Experten, Handwerkern
ausder ganzen Welt. Indiesem
Jahrwird der Salone del Gusto
besondersdie Produkte der Arche
des Geschmacksinden Mittel-
punktstellenund spannende
Projekteim RahmendesInterna-
tionalen Jahres derbauerlichen
Familienbetriebe vorstellen.

www.salonedelgusto.it

14.-16.November 2014 in Zii-
rich: 3. Slow Food Market

Die Gelegenheit zur Entdeckung
handwerklicher Produkte und
Produzenten ausderganzen

Schweiz. www.slowfoodmarket.ch

BEITRITTSERKLARUNG SLOW FOOD SCHWEIZ

Slow Food zéhlt heute 100°000 Mitglieder in 150 Landern und
Tausende von Menschen tragen aktiv zur Arbeit der Vereinigung

in Amazonien, Kamerun und Vietnam bei. Durch Thren Beitritt zu
dieser Bewegung unterstiitzen Sie nationale und internationale Pro-
jekte und kénnen bei der Organisation von Events und Kampagnen

eine wichtige Rolle spielen.

Bitte kreuzen Sie eines der 3 folgenden Kistchen an:

O Einzelmitgliedschaft (Fr.120.-)

[0 Doppelmitgliedschaft (Fr.160.-; fiir 2 im gleichen Haushalt lebende
Personen)

[0 Mitgliedschaft Slow Food Youth (Fr. 30.-; bis 30 Jahre)

Ihre Koordinaten:
Name

Vorname

E-Mail

Geburtsdatum

Angaben fiir die 2. Person bei Doppelmitgliedschaft:
Name

Vorname

E-Mail

Geburtsdatum

Strasse
Nummer
PLZ

Ort

Telefon
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22. August bis 14. September 2014
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regionalprodukte.ch

Verraten Sie uns Ihren Lieblingsanlass

und gewinnen Sie einen von 10 Gutscheinen
im Wert von CHF 30, einlosbar bei einem
Genuss’14 Betrieb.

Jetzt mitmachen: www.regionalprodukte.ch



Hotelfachschule Lausanne

Ein Indikator fur
~hachhaltiges issen®

Text Manuella Magnin

Fotos Alle Rechte vorbehalten
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nsere Erndhrung belastet die Umwelt
U mehr als der Verkehr: Die Nahrungs-

kette produziert ein Drittel der CO?-
Emissionen. Deshalb hat die Hotelfachschule
Lausanne) den Beelong-Indikator entwickelt,
der Gastwirte zu einer verantwortungsvolleren
Praxis begleitet.

Sie nannten ihn ,beelong“ - nach der Biene, die
bei unseren englischsprachigen Freunden ,bee”
heisst. Das fur das Leben auf unserer Erde unent-
behrliche Insekt ist von Umweltverschmutzung, Pe-
stiziden und Parasiten bedroht. Hinter dem Beelong-
Indikator steckt eine Gruppe von Studierenden der
Hotelfachschule Lausanne, die den geféhrdeten
Hautflugler zum Symboltrager gemacht hat, um auf
die Bedeutung unserer Erndhrungspraxis flr das
Uberleben auf der Erde hinzuweisen.

Der Indikator ist ein flir die Gastronomie bestimm-
tes Tool zur Prufung der Umweltvertraglichkeit von
Nahrungs- und Getrankeeinkdufen. Er unterstitzt
sie bei der zielstrebigen Verbesserung der Oko-
bilanz in ihren Kichen. Konkret fuhrt er zu Veran-
derungen in der taglichen Zusammensetzung der
Menis und in der Wah!l der Produkte. Das Ziel:
Nachhaltiger essen.

Der Beelong-Indikator stutzt sich auf 5 Kriterien-
gruppen und prift Herkunft, Produktionsmethoden,
Saisonabhéngigkeit, Verarbeitungsgrad und CO,-
Emissionen der Nahrungsmittel.

In einer Zeit, in der die Erndhrung weltweit zu einer
zentralen Herausforderung wird, vereinfacht das fur
seine Anwender einfach zu handhabende Tool die
Erhebung der aktuellen Lebensmitteleinkaufspraxis,
erarbeitet Verbesserungsansadtze und kommuni-
ziert den Endkonsumenten die Best Practices. Bei
der Entwicklung wurde darauf geachtet, dass der
Arbeitsaufwand flr das Team im Gastwirtschafts-
betrieb auf ein Mindestmass begrenzt bleibt. Den
Schlissel zu einer nachhaltigeren Ernéhrung bildet
die Analyse der Lieferscheine.

Pilotphase
Die 14 Gastronomiebetriebe, die an der Pilotpha-
se von Beelong teilnehmen, werden angehalten,
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umweltfreundlich einzukaufen, um die Umwelt-
auswirkungen der
Nahrung zu redu-
zieren.

Viviane Keller, die
Leiterin der Abtei-
lung Nachhaltige
Entwicklung des
Kantons  Waadt,
unterstreicht  die
Stichhaltigkeit von
Beelong: ,Artikel
23 des Waadtlédnder Landwirtschaftsgesetzes sieht
vor, dass der Staatsrat mit gutem Beispiel voran-
geht, indem er an allen von den eigenen Dienst-
stellen organisierten oder an subventionierten
Veranstaltungen sowie in den von der Kantonsver-
waltung gefiihrten Betrieben vorrangig lokale Land-
wirtschaftsprodukte verwendet”. Der Kanton Waadt
will ausserdem die staatlichen und halbstaatlichen
Organisationen im Hinblick auf Verbesserungen ih-
rer Praxis informieren und sensibilisieren.

der Produkte.

Die Wirkungen dieses Vorgehens weisen Uber
die Kantonsgrenzen hinaus. 2015 wird der Kanton
Waadt mit Unterstiitzung der Coord21 (Zusammen-
schluss von Korperschaften und Institutionen des
offentlichen Rechts in der Romandie und im Tes-
sin, die Massnahmen zur hachhaltigen Entwicklung
eingeleitet haben) Erfahrungsaustausch-Gruppen
ins Leben rufen, die den verantwortungsbewussten
Lebensmitteleinkauf sozusagen mit sportlichem
Ehrgeiz angehen werden.

Der GENILEM-Preis

Beelong hat nicht nur Gastwirtschaftsbetriebe und
Politiker Uberzeugt, sondern auch GENILEM, und
wurde mit dem GENILEM-Preis HES 2013 ausge-
zeichnet.

Der jungen Unternehmerin Charlotte de La Baume,
die das Projekt bei der Hotelfachschule Lausanne
Uberwacht, wurden 20‘000 Franken und drei Jahre
Begleitung durch einen GENILEM-Coach zur Verfu-
gung gestellt, um das wissenschaftlich valide Tool zu
schleifen. Das Projekt durfte in der Entwicklung einer
Software gipfeln, die fir 2016 erwartet wird. Im Hin-

Konkret fiihrt der Indikator
zu Verinderungen in der

tiaglichen Zusammensetzung

der Meniis und in der Wah!



blick auf eine verantwortungsvollere Einstellung zur
Umwelt bieten die 50 Millionen Mahlzeiten, die in der
Romandie téglich serviert werden, allerdings auch
ein gewaltiges Fortschrittspotential.

Eine Grundtendenz

Seit einigen Jahren bevorzugen kritische Konsu-
menten zunehmend lokale Produkte und interes-
sieren sich fur deren Produktionsmethoden. Die
neuen Fast Food-Anbieter haben sich zu Fast
Good-Anbietern gemausert und werben gerne mit
ihren umweltfreundlichen Methoden. Die grossen
Gemeinschaftsgastronomie-Gruppen in der West-
schweiz wenden sich einheimischen Produkten zu,

Beispiel
eines Gerichts

Gebratenes Huhn, gratinierter
Lauch und ,,Embeurré de choux*
(eine traditionelle Beilage aus
Kohl und Butter)

Das von der Hotelfachschule
Lausanne servierte Gericht be-
kommt dank dem Austausch des
Huhns und bestimmter Gemiise
gegen lokale Produkte — zum
Beispiel mit dem ,,Suisse Garan-

tie“~-Label - eine bessere Note.

{ Note vor der Verdnderung: D

Provenance Saison Mode de prod. Transformation

i

nach dem Beispiel der Uber 70 Gemeinschaftsre-
staurants, die sich im Herbst 2013 dem Label GRTA
(Geneve Région - Terre Avenir) angeschlossen ha-
ben.

Ahnlich hat auch die riesige SV Group, die in Ge-
meinschaftsrestaurants in der ganzen Schweiz
jahrlich rund 20 Millionen Mahlzeiten serviert, zu-
sammen mit inrem Partner WWF im April 2013 den
Zurich Klimapreis Schweiz & Liechtenstein fur ihr
Programm ONE TWO WE erhalten. Das Programm
zielt ebenfalls auf die Senkung der mit der Gastro-
nomie verbundenen CO2-Emissionen. e

\ Note nach der Verdnderung: B

Poireau Turquie Ok - Brut 1000 Poireau 1.3 |Turquie

Echalotte 0.3 |Suisse, Vaud - Suisse Garantie|Brut 1000 Echalotte 0.3 |Suisse, Vaud Suisse Garantie|Brut

Choufrisé |15 |Espag Ok |- Brut 1000 Chou frisé  |1.5 |Suisse, Vaud Ok |Suisse Garantie|Brut

Carotte 0.2 |Espagne Ok |- Brut 1000 Carotte 0.2 |Suisse, Vaud ok Suisse ie|Brut

Ail 0.0 |Argentine Ok |- Brut 1000 Al 0.0 |Argentine Ok - Brut

Poulet 3.0 |Brésil = Surgelé 4000 Poulet 3.0 |Suisse Suisse Garantie|Frais

Lard 0.1 |Suisse, Valais Suisse Garantie|Fumé 8000 Lard 0.1 |Suisse, Valais Suisse Garantie|Fumé

Beurre 0.6 |[Suisse, Fribourg Suisse Garantie{Pasteurisé, réfrigérél 7300 Beurre 0.6 |Suisse, Fribourg Suisse Garantie|Pasteurisé, réfrigéré 7300
Fromage rapé|0.1 |Italie - Réfrigéré Fromage ripé|0.1 |Suisse, Fribourg AOC (Suisse)  [Réfrigéré 11400 € |
Lait entier 5.0 |Suisse Suisse Garantie| Pasteurisé, réfrigérél1500 Lait entier 5.0 |Suisse, Vaud Suisse Garantie|Pasteurisé, réfrigéré 1500
Farine 0.4 |Allemagne - Moulu 1500 Farine 0.4 |Suisse - Moulu 1500
Paprika 0.0 |Méditerranée - Moulu 3500 Paprika 0.0 |Méditerranée - Moulu 3500
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Jch bevorzuge
umweltfreundliche
Produkte”

Die Betriebe der Pilotphase

- Hotelfachschule Lausanne
- Universitit Lausanne, ,,'Unithéque®

- Centre de vie enfantine (Montelly, Valency,

Ancien-Stand, Bourdonnette, Grattapaille)

- APEMS (accueil pour enfants en milieu scolaire)

Prélaz, de Pyramide

- Ecole d’agriculture et de viticulture

Agrilogie Marcelin
- Walliser Landwirtschaftsschule

- UAPE (Betreuungseinrichtung fiir Schiiler)

de Bassins, ,,L’Abricoque®
- Universititsspital Genf

- Restaurant,,O’Les Terrasses du Lac“, Nyon
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Sylvie Cheuvry ist Kéchin der APEMS de Prélaz
in Lausanne. Sie ist bei Beelong mit Begeiste-
rung dabei. Interview.

Was hat sie an der

Beelong-ldee liberzeugt?
Ich hatte schon mit der Bio-Plattform zusammen-
gearbeitet, die uns mit Saisongemusen und -friich-
ten beliefert.
Dass ich bei Beelong mitmache war daher die logi-
sche Folge meines Engagements flir einen umwelt-
freundlichen Konsum im Respekt vor der Natur, den
Jahreszeiten und den Terroirprodukten.

Hat der Indikator Ihre Arbeitsweise
verdndert?

Dank Beelong ist mir bewusst geworden, wie wich-
tig es ist, darauf zu achten, was man isst. Ich ver-
wende umweltfreundlich produzierte Saisonpro-
dukte aus der Region. Anderungen gab es bei den
Teigwaren - wir verwenden jetzt solche aus Schwei-
zer Dinkel - beim Reis, den wir jetzt in Bioqualitat in
Italien kaufen, beim Fisch und noch bei vielen an-
deren Sachen. Das Ziel ist es, den Kindern gesun-
de Nahrung anzubieten und innen schon ganz friih
zu vermitteln, dass viele Frischprodukte saisonab-
hangig sind. Wir vermeiden Waren, die tausende
Kilometer gereist sind. Ich boykottiere exotische
Frichte zwar nicht, achte aber auf eine Beelong-
vertragliche Herkunft.

Wirkt sich der Indikator auf die Kosten
der Zutaten aus?
Es ist natlrlich ein bisschen teurer.

Glauben Sie, dass dieses Vorgehen
fiir alle Arten von Restaurants tauglich ist?
Es wére wunderbar, wenn alle Gastwirte bio, lokal
und umweltfreundlich einkaufen wirden, aber das
wulrde die Vielfalt einschrénken und die Rechnung
erheblich verteuern. Viele Leute kdnnten es sich
leider nicht mehr leisten, ins Restaurant zu gehen.



Das ,Sel des Alpes®

eropert Helvetien

Die im April verabschiedete Zusammenfiihrung der Schweizer Rheinsalinen und der Saline de
Bex eroffnet fiir die Gewinnung des ,weissen Goldes* in Bex neue Zukunftsaussichten. Eine gute
Nachricht fiir Schweizer Kunden, die Wert darauf legen, in ihrer Kiiche ein lokales, 100 % sorten-

reines Salz zu verwenden, das unter Einhaltung sehr strenger Umweltauflagen produziert wird.

Text Manuella Magnin

Fotos Olivier Pasqual, Sedrik Nemeth

Ur Menschen gentigt manchmal ein einziges
F Ereignis, um berlhmt zu werden. Das Salz

aus unseren Waadtlander Bergen hat den
Weg in die Offentlichkeit nicht so leicht gefunden. Die
400-jahrige Chronik des ,weissen Goldes" von Bex
ist von zahlreichen Wechselféllen geprégt. Zu reden
gab es schon oft, aber seinen Siegeszug durch die
ganze Schweiz hat es erst jetzt, im Mai dieses Jahres,
angetreten.

Dank den Waadtlander Parlamentariern, die in einer
Abstimmung der Zusammenflhrung der Saline de
Bex mit den Schweizer Rheinsalinen ihren Segen
gaben, hat sich anfangs April 2014 das Blatt flr die
Saline de Bex gewendet. Seit ihrer Verbindung, die
rund zwei Jahre lang in Gespréchen vorbereitet wur-
de, steht den beiden Salinen heute der gesamte
Schweizer Markt offen.

Bis anhin durfte die Saline de Bex ihre Produktion
nur innerhalb des Kantons Waadt anbieten. Den
Rheinsalinen wiederum war es nicht erlaubt, ihr Salz
im Waadtland zu verkaufen. Ab jetzt haben alle Kon-
sumenten Uberall in der Schweiz die Wahl zwischen
dem ,Sel des Alpes*, das in Bex abgebaut wird, und
dem JuraSel® aus dem Baselland und dem Aargau.
Wenn es auch seltsam klingen mag: Das Ende des
Monopols der Saline de Bex im Kanton Waadt ist
eine ausgezeichnete Neuigkeit. Mit einem einzigen
Monopol unter dem Namen Schweizer Salinen AG
kann sich der Salzhandel in unserem Land in kon-
trollierter Freiheit organisieren, um die Interessen der
beiden Schweizer Produzenten zu wahren.

Bex konzentriert sich auf die Entwicklung der hoch-
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wertigen Speisesalzprodukte ,Sel des Alpes“ und
auf die Wellnessproduktlinie ,Saline de Bex Bien-
Etre* mit lokal hergestellten atherischen Olen fir Kér-
per und Gesicht.

Der Import von Salzen aus der ganzen Welt durch
Spezialgeschéfte ist weiterhin bewilligungspflichtig.
Er wird durch das von Basel verwaltete Monopol ge-
regelt. Die Kantone erhalten die Einfuhrsteuern zu-
rickerstattet.

Glanzende Entwicklungschancen

Fur Annick Foretay, Marketingleiterin der Saline de
Bex, bietet die neue Dachorganisation grossartige
Entwicklungsmaoglichkeiten: ,Jetzt kbnnen wir end-
lich arbeiten und unsere Labels unter Berlcksichti-
gung der wahren Kosten auffachern. Eine grossarti-
ge Gelegenheit, die Zukunft des Unternehmens zu
sichern und alle die ,Bellerins* zu wirdigen, die im
Laufe der Jahrhunderte daran geglaubt haben.
Annick Foretay erinnert daran, dass die Saline de
Bex in der Vergangenheit schon drei Mal geschlos-
sen wurde. ,Aber dank der Ausdauer der Industriel-
len, die sich mit allen Mitteln daftir eingesetzt haben,
kann das hervorragende Salz aus unseren Waadtlan-
der Alpen heute immer noch mit den Grossen mit-
halten.”

Innovation als Herausforderung

Dank der von Antoine-Paul Piccard im 19. Jahrhun-
dert erfundenen Verdampfung durch Thermokom-
pression erreicht die Saline Bex in der Salzgewin-
nung heute Spitzenleistungen und kann sich voll auf
die Entwicklung innovativer Produkte konzentrieren,
um die Konsumenten anzusprechen.



Die Nachfrage nach Salzen aus aller Welt, aroma-
tisiert oder nicht, erlebt einen eigentlichen Boom.
Exotische Salze, die mit verschiedenen Texturen und
Geschmécken Spitzenkdche und Feinschmecker
Uberzeugen, werden seit Mitte der 2000-er Jahre
fast zu Goldpreisen gehandelt.

Doch die Entwicklungsstrategen der neuen Produk-
te in Bex lassen sich durch diese Konkurrenz nicht
erschittern. Mit dem Angebot von mit Krdutern und
Gewlrzen aromatisierten Salzen (s. Kasten) und ei-
nem fabelhaften ,Sel a '’Ancienne”, das den besten
Fleur de Sel-Produkten in nichts nachsteht, liegt die
Saline im Waadtlander Chablais seit einigen Jahren
sehr gut im Rennen.

4Wir arbeiten auch mit lokalen Partnern an neuen
Kombinationen und anderen Texturen, um den As-
pekt ,aus der Region’ einzubeziehen®, verrat Annick
Foretay mit offenkundiger Begeisterung fur die Idee,
die feinsten Gaumen mit neuen Kreationen zu Uber-
raschen.

Auch die Existenz der touristischen Sehenswirdig-
keit in ihrem heutigen Zustand ist der Initiative und
Vision eines Salinen-Mitarbeiters (Lucien Fournier)
zu verdanken, und den Finanzmitteln, die von der
Gesellschaft zur Verfligung gestellt wurden, um die
Mine zu einem fUr Besucher zuganglichen Kulturgut
zu machen.
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Die griine Karte

Bex plant, den Markt hauptsachlich mit seinem stark-
sten Produkt zu erobern: einem 100 % naturlichen
Salz aus dem Waadtlander Boden, das unter Einhal-
tung strengster Umweltauflagen gewonnen wird.

Die Energie, die in Bex fur die Salzproduktion be-
notigt wird, liefern seit sehr langer Zeit zwei Flisse,
die Gryonne und der Avancon. Die in der salinenei-
genen Zentrale produzierte grine Elektrizitat deckt
aber nicht nur den gesamten Energiebedarf fur die
Salzproduktion, sondern ein betrachtlicher Teil davon
wird ins Netz eingespeist.

Der Betrieb weist eine dusserst positive 6kologische
Bilanz auf. Die Vermarktung der Produkte erfolgt in
der unmittelbaren Umgebung. Ende 2011 wurde das
Unternehmen nach dem EcoEntreprise-Standard
zertifiziert. Damit ist seine sehr gute Leistung in Be-
zug auf die nachhaltige Entwicklung anerkannt.
Dartberhinaus sind die 500 g- und die 1 kg-Kartons
des feinen Tafelsalzes von Bex mit dem climatop-
Label ausgezeichnet, das verbirgt, dass seine Her-
stellung wesentlich weniger Energie verbraucht als
andere auf dem Markt erhaltliche Produkte.

Es fehlt also nicht an Argumenten, um Kunden zu
Uberzeugen, die zunehmend Wert darauf legen, lokal
und natirlich zu konsumieren! e
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Das Salz von Bex
N Zahlen

In Bex werden pro Jahr rund
30’000 Tonnen Salz produziert.
Das Salz wird zum grossten
Teil fiir die Schneerdumung der
Strassen eingesetzt. Etwa 5’000
Tonnen werden zum Enthérten
und Reinigen von Wasser ver-
wendet, weitere 3’000 als Spei-
sesalz und 2’500 fiir Tiernah-
rung. Am Standort Bex sind rund
vierzig Personen beschiftigt.
Seit 1870 produziert die Waadt-
linder Saline auch Elektrizitat.
Jahrlich besuchen rund 70’000

Personen die Salzminen.

SEl

ANCIENNE

AL

Das aktuelle
Lebensmittelsortiment

Feines Tafelsalz

Das feine Tafelsalz gibt es mit Jod und Fluor angereichert oder ohne. Es wird mit
dem Quellwasser der Gletscher extrahiert und danach durch Verdampfung kri-
stallisiert, wodurch es seine urspriingliche Reinheit bewahrt. Es ist in 500 g- oder
1kg-Kartons und im eleganten Salzstreuer zu 250 g erhiltlich. Mit Jod und Fluor
angereichertes Salz hilft, Kropfbildung und Zahnkaries zu verhindern. Die Kar-
tons zu 1kg und zu 500 g sind mit dem climatop-Label ausgezeichnet.

Verpackung: Salzstreuer zu 250 g, Karton zu 500 g oder 1kg.

Salz mit Krdutern und Gewiirzen

Diese Mischungen sind aus Sel des Alpes, Kriutern und Gewiirzen aus biologi-
schem Anbau komponiert. Dank den sehrunterschiedlichen Geschmacksnuancen
der vier Sorten Mild, Aromatisch, Orient und Scharflassen sich alle Gerichte har-
monisch wiirzen (Fleisch, Fisch, Gemiise, Salate, etc.). Diese 100 % naturreinen
Produkte enthalten weder Zusatzstoffe noch Antiklumpmittel. Die biologischen
Produkte werden von einer unabhéngigen Zertifizierungsstelle kontrolliert.

Verpackung: PET-Dose, 80 g.

Sel al’Ancienne

Das Sel a I'Ancienne wird tief im Herzen der Schweizer Alpen gewonnen. Seine
urspriingliche Reinheit erhilt es durch das langsame Eindampfen der Sole iiber
einem Larchenholzfeuer nach einem Verfahren aus dem 17. Jahrhundert. Im
Naturzustand verpackt, rein, reich an Mineralsalzen und Spurenelementen und
vollig frei von Zusatzstoffen, verleiht das Sel a I'Ancienne allen Gerichten einen
kostlichen, unverfilschten Geschmack. Einfach himmlisch. Eine ausgezeichnete

Alternative zur Fleur de Sel.

Verpackung: Glaszu 85g.
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Haute Horlogerie und Haute Gastronomie

dem Besten verpflichtet

F Ur Benoift Violier und Carlo Crisci
spielt die Zeit eine ebenso zen-
trale Rolle wie fur Blancpain. In
beiden Metiers hangt von der exakten
(Gar-)Zeit, der tausendfach wiederholten,
prazisen Handbewegung, der ausgefeil-
ten Asthetik fast alles ab. Der Uhrmacher
und der Klchenchef arbeiten beide ver-
sunken in inrer Welt - in zwei Welten, die
einander naher sind, als man denkt...

Er bindet sich eine Schiirze um, wetzt die
Messer, 6ffnet behutsam eine Jakobsmu-
schel. Mit Meisterhdnden, die sich sicher
und prézis bewegen. Das tagliche Ritual
ist in einem Film flr Blancpain festgehal-
ten, der die Kunst der Haute Cuisine mit
der ihr verwandten Kunst der Haute Hor-
logerie vergleicht.

Mit den Hénden eines Goldschmieds
schichtet er zarte Lagen einer luftigen
Vorspeise Ubereinander, baut aus Kar-
donen mit Triiffeln ein exquisites Gericht,
rollt himmlische Spaghetti mit weissen
Albatriffeln auf. Gerichte aus Crissier,

Text Véronique Zbinden / Fotos Blancpain

hier von Franck Giovannini realisiert, dem
Chefkoch bei Benoit Violier, Bronze-Ge-
winner am Bocuse d’Or 2007 und zwei-
mal Finalist dieses Wettbewerbs, dessen
Schweizer Ausscheidungen er
schen prasidiert.

inzwi-

Fir Franck Giovannini sind die Uhrma-
cherei und die Gastronomie vor allem
handwerkliche Metiers. Bei beiden geht
es um Sorgfalt und Genauigkeit, und um
die Liebe zur ,schonen Geste".

Der junge Chef hat das faszinierende Uni-
versum der edlen Zeitmesser bei seinen
ersten Wettbewerben entdeckt, beim
oft mit der Olympiade der Haute Cuisi-
ne verglichenen Bocuse d’Or, an dem in
einem eintadgigen Marathon Kandidaten
gegeneinander antreten, die sich bei den
nationalen Ausscheidungen qualifiziert
haben. Blancpain engagiert sich seit Jah-
ren als Sponsor und offizieller Zeitmesser
fur diesen Wettbewerb, dieses fieberhaf-
te Rennen gegen die Zeit, in dem jeder
Handgriff zahit.
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Sie treten an, um perfekte Gerichte zu
prasentieren, oder vielmehr Kunstwerke,
zeitgenodssische Genussarchitekturen a
la Escoffier, nach heutigen Massstaben
mit Leichtigkeit und Kreativitét inszeniert,
um eine hochst anspruchsvolle Jury zu
verflihren, zu fesseln, zu faszinieren...

Dass Philippe Rochat aus dem Vallée de
Joux stammt, hat seine Begeisterung fir
schdne Uhren vielleicht noch geschurt.
In seiner Kiche hat auch Franck Ge-
schmack an dieser art de vivre gefun-
den. Wie vor ihm Benoit Violier, selbst
Preistréger angesehener Wettbewerbe
- Escoffier, Taittinger, Montagné, Meilleur
Ouvrier de France -, der das legendére
Haus Ubernommen und ihm seine drei
Michelin-Sterne bewahrt hat.

FUr Benoit Violier sind die Handgriffe ver-
wandt, die Instrumente vergleichbar: ,Vie-
le Kiichenwerkzeuge erinnern an die Welt
der Technik und der extremen Prazision
der Uhrmacher, von der Pinzette und der
Pipette oder der Spritze fir feine Zeich-



nungen Uber die Ahle zum Platzieren von
Kaviarkdrnern bis zum Metallférmchen, in
dem Zutaten die perfekte Form anneh-
men, fast wie in einem Uhrgehause.”

Die Zeit, die Zeit. ,In der Kliche eine 8us-
serst wichtige Dimension®, weiss der Ku-
chenchef aus Crissier. Nicht nur bei Wett-
bewerben, wo sie Strafpunkte kostet und
sogar zum Ausschluss fihren kann. Auch
im Restaurant-Alltag muss im ,Ballett”
eines grossen Menus die Chronologie re-
spektiert werden. Ich lege fest, dass ich
um 12 Uhr die erste Vorspeise schicke,
um 12 Uhr 15 die zweite, und so weiter..."

Die Brigade behalt die Uhr im Auge
wie das Orchester den Dirigenten. Be-
noit Violier liebt seine Blancpain Fif-
ty Fathoms besonders, aber auch die
Wanduhr von Blancpain in seiner Kiche.
Beide haben besonders gut lesbare
Sekundenzeiger. ,Bei unseren sekun-
dengenauen Garzeiten, zum Beispiel 50
Sekunden flr Scampi, habe ich standig
ein Auge darauf. Aber auch bei den Ru-

hezeiten, die ebenso eingehalten wer-
den missen.”

Die beiden Welten verbindet zudem eine
Tradition der Freundschaft und des Aus-
tauschs, die mit Fredy Girardet begann
und von Philippe Rochat weitergepflegt
wurde, und die Bewunderung mehrerer
Patrons der Uhrenindustrie. Jean-Claude
Biver ist ein Stammgast in Crissier. Alain
Delamuraz, der derzeitige Blancpain-Di-
rektor, hat sein Kochpraktikum in Crissier
absolviert, als er an der Hotelfachschule
in Lausanne studierte.

Schone Uhren gehdren zu den bevorzug-
ten Geschenken der Klichenchefs an ihre
Mitarbeiter zur Belohnung hervorragen-
der Leistungen: Benoits erste Blancpain,
mit seinem Namen und dem Datum vom
12. Mai 2000 graviert - dem Datum, an
dem er seinen Titel Meilleur Quvrier de
France erhielt - war ein Geschenk seines
damaligen Chefs Philippe Rochat. Franck
erhielt die seine, ein Chronographe fly-
back, als er 2006 die Schweizer Aus-
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scheidung des Bocuse d'Or gewann.
Carlo Crisci Uberreichte seinem heraus-
ragenden Sommelier Francois Gautier
zu dessen 10-jahrigem Betriebsjubilaum
eine Blancpain.

Carlo Crisci, Schirmherr der Genusswo-
che 2014, erinnert sich selbst gern an
seine erste Uhr. ,Sie war aus Gold, eine
Automatikuhr, im Stil ein bisschen wie
eine Fliegeruhr, eine schone Erinnerung:
Mein Papa schenkte sie mir, als ich zwolf
oder dreizehn wurde...”

Seither hat der Chef des Cerf in Cosso-
nay mit den zwei Sternen verschiedene
Zeitmesser getragen. Sie bleiben fir ihn
wertvolle Objekte, ,Produkte der Arbeit
eines Mannes, der auf absolute Genauig-
keit und hochste Qualitét aus war*.

Hier Komplexitat und Klarheit, dort ver-
gangliche Schonheit der kulinarischen
Kreationen. Traum und Luxus. Strahlende
Asthetik aus kreativen Meisterh&dnden der
Manufaktur von Blancpain in Le Brassus. e



DIE WALLISE
GOURME'
STERNI

alliser Raclette AOP, Walliser Trocken-
W fleisch IGP, Walliser Roggenbrot AOP,

Munder Safran AOP, Walliser Birnen-
schnaps und Abricotine AOP... und dann noch der
Walliser Speck und der Walliser Rohschinken, fiir die
eine Eintragung als IGP beantragt wurde. Das Wallis
ist der Kanton mit der héchsten Zahl an AOP/IGP-
Produkten der Schweiz. Es ist auch der Kanton mit
der gréssten Dichte an Gourmet-Restaurants im Ver-
haltnis zur Einwohnerzahl.

Der Gastroftihrer GaultMillau testet sich vom Genfer-
seeufer bis ins Goms genussvoll durch die besten
Kidchen und vergibt 839 Punkte. Zermatt kommt
allein auf eine Summe von 248. Kein Wunder, dass
es im Sommer mit seinem Swiss Food Festival eine
Top-Veranstaltung daraus macht! Ohne dem Raclette
oder dem Walliser Teller ihre Berechtigung abzu-
sprechen, entstaubt eine junge Generation von gros-
sen Chefs in allen Ecken des Kantons mit kilhnen
Kreationen und Kombinationen die mit dem Wallis
verbundenen Clichés.
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13 STERNE IM WAPPEN,
6 AOP/IGP-PRODUKTE,
60 HAUBEN-RESTAURANTS

UND 839 PUNKTE IM GAULTMILLAU.

WER BIETET MEHR ?

Text France Massy
Foto Pascal Gertschen

Didier de Courten vom Le Terminus in Sierre, mit 2
Sternen im Michelin und 19 Punkten im GaultMillau,
ist unbestritten die Nummer 1in der Garde der Wal-
liser Spitzenkdche. Der bedingungslose Verfechter
des Terroirs besitzt mehrere Eringer-Kuhe (und ser-
viert den aus ihrer Milch gewonnenen Kase). Walliser
Spezialitdten werden bei ihm zum Gedicht, wie zum
Beispiel die ,im Gletscherwein geschmorten Kalbs-
briesnisschen®, an denen wir uns diesen Frihling ge-
weidet haben, ,auf einem Bett aus langen Maccaroni
mit griinen Spargeln in Begleitung von delikaten Mor-
cheln mit Rahm und ein paar Sommertriiffelspanen®.

Im Restaurant Le Mont Rouge in Haute-Nendaz
parfUmiert Loris Lathion (14 Punkte) seine Marshmal-
lows mit Alpkase, besingt die Freuden des Lamms
vom Land und verherrlicht in der Jagdzeit Hirsch,
Reh, Murmeltier und Gamse. Im Bistrot des Ours in
Crans-Montana bringt Frank Reynaud seine Kiiche
mit den Sonnen der Provence und des Wallis (17
Punkte) zum Strahlen. Daflr versteht sich Pierre Cré-
paud (16 Punkte) im LeMontblanc in Crans-Montana



darauf, Feinschmecker mit Alpenpflanzen und Wild-
blumen zu begllcken. Aber auch die ,Complicité
d'atriaux et boudins” (Atriaux und Blutwurst), die der
raffinierte Samuel Destaing (17 Punkte) im Les Alpes
in Orsieres ein paar Kilometer von Verbier entfernt
flr sie zubereitet, (ben auf Geniesser eine immense
Anziehungskraft aus.

In Saas-Fee, auf 1800 m Uber Meer, erwarten Sie
im Fletschhorn (18 Punkte) unvergessliche Sinnener-
lebnisse. In Blitzingen verwohnt Peter Gschwendtner
(16 Punkte) seine Gaste zum Beispiel mit einer klaren
Essenz mit Safran und Fisch, mit Kalbskopf-Eintopf
und Wintergemtsen oder die Vegetarier mit Pasti-
naken-Samtsuppe und einer Crépe mit Honig und
Nussen...

Ernen im Goms hat sich seinen urspriinglichen
Charme bewahrt und das spezielle Programm sei-
nes Musikfestivals zieht jedes Jahr ein Publikum
von Kennern an. Wer das Gliick hatte, einmal daran
teilzunehmen, reist mit der Erinnerung an besonde-
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re Wonnen ab. In diesem kleinen Dorf gibt es zwei
Restaurants, die mit 15 Punkten dekoriert sind: das
St.Georg und die Gommerstuba. Im ersteren ser-
viert Klaus Leuenberger eine Natur-Kiche und im
letzteren l&sst sich Rolf Gruber von den Jahreszeiten
inspirieren.

Seitdem Sion 2003 Genussstadt war, wird der
Genuss in der Walliser Hauptstadt rund ums Jahr ge-
feiert. 6 Restaurants wurden vom GaultMillau ausge-
zeichnet und stimulieren die Gastronomie der gan-
zen Stadt. Und wir lassen uns verflhren, von Damien
Germanier im gleichnamigen Restaurant (17 Punkte)
bis zum Garten-Restaurant La Sitterie von Jacques
Bovier, und sind begeistert...

Jetzt wirden wir hier gern noch von 50 weiteren vom
GaultMillau gepriesenen und von den mit dem Label
Saveurs du Valais ausgezeichneten Restaurants er-
zéhlen, doch daflr fehlt leider der Platz! Es gibt aber
eine Losung, wenn Sie nichts verpassen wollen: Ab
ins Wallis! e www.valais.ch



LIEBE AUF DEN
ERSTEN SCHLUCK.

LES VINS
DU VALAIS

lesvinsduvalais.ch

Schweiz. Natirlich.

Nicht einfach nur trinken, sondern mit Mass geniessen



/um lesen...

ahrhundertealte Lebkuchenrezepte
J gehoren zu den kulinarischen

Schitzen wie Rivella, ein Industrie-
produkt. Das Inventar des kulinarischen
Erbes der Schweiz umfasst iiber 400
Produkte von Salz und Brot bis Wurst und
Bier. Eine Equipe von Fachleuten hatin
Bibliotheken und Archiven geforscht und
sich von Produzenten zeigen lassen, wie die
,Erbstiicke” erzeugt werden.

www.kulinarischeserbe.ch

Das kulinarische Erbe der Schweiz

Sie werden ausserdem als gerafft sachliche,
mit Anekdoten gewiirzte Miniaturen in ei-
ner Buchreihe veroffentlicht. Die Biande sind
nach Regionen gegliedert und dienen auch
als Reisefiihrer auf den Spuren des Guten.
Inihren unterschiedlichen Regionen bietet
die kleine Schweiz eine grosse Vielfalt an
Lebensmitteln, die zusammen einen Schatz

an Wissen und Geniissen bilden.

Miniaturen von Paul Imhof: mit Rezepten von Marianne Kaltenbach (Aus Schweizer Kiichen) und illustriert

mit , Tableaux culinaires” von Hans-Jirg Walter, Markus Roost und Roland Hausheer.

Echtzeit-Verlag, Basel - www.echtzeit.ch

Band I: Aargau, Luzern, Nid- und Obwalden, Schwyz, Zug, Ziirich.

Band 2: Bern, Jura, Solothurn, Basel-Landschaft, Basel-Stadt

Band 3: Appenzell Inner- und Ausserrhoden, Sankt Gallen, Schaffhausen, Thurgau (erscheint im Herbst 2014)
Band 4: Glarus. Graubiinden, Tessin. Uri (erscheint Ende 2014)

Band 5: Fribourg, Genéve, Neuchatel, Valais, Vaud (erscheint 2015)

‘ 7 iele von uns erinnern sich gern an
die Essen im Familienkreis, an

die kostlichen Gerichte unserer
Miitter, an diese herzwirmenden Momente,
die sich uns fiir immer eingeprégt haben.
Die Genusswoche engagiert sich seit iiber
zehn Jahren in diesem Sinn fiir das gesellige
Essen und die Rettung der kulinarischen
Werte unseres Landes. Wir wollen der
jungen Generation zeigen, wie wichtig es ist,
gut zu essen, und mit diesem Buch Rezepte
weitergeben, damit sie niemals in Vergessen-
heit geraten.
Das Werk der Co-Autorinnen Isabelle
Bratschiund Laurence Margot bringt die
Erhaltung des kulinarischen Erbes der

Romandie mit dem Verzehr lokaler Produkte

Histoire de Goiits

in Einklang, und dies zu giinstigen Preisen.
Esist aus dem Bediirfnis entstanden, das ku-
linarische Erbe der Romandie zu bewahren
und in unseren Tellern zu neuem Leben zu
erwecken, indem es Produkte aus unseren
Regionen vorstellt, die teils lange verkannt
waren.

Die Rezepte dazu sind einfach bis an-
spruchsvoll und traditionell bis innovativ.
Die Westschweizer Konsumentenvereini-
gung FRC, die sich fiir lokale Produkte und
saisonale Friichte und Gemiise einsetzt, hat
einheimische Rezepte zur Histoire de Gotits
beigetragen und ihre Kosten berechnet. Im
Buch finden sich denn auch einige Tipps, wie
man schmackhaft, saisonal, lokal und auch

noch preiswert essen kann.

Editions Favre - ISBN 978-2-8289-1307-6. Das Buch kann per E-Mail an

contact@gout.ch

zum Preis von Fr. 34.— bestellt werden.

Spezialpreis fiir wihrend der Genusswoche bestellte Biicher: Fr. 28.-
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Felchen

eine Delikatesse aus unseren sSeen

Text Manuella Magnin / Fotos Corinne Sporrer

D ieser ,Coregonus” oder ,Palée”, wie man
ihn in Neuenburg nennt, ist ein kdstlicher
Leckerbissen. Natlrlich vorausgesetzt,

dass man sich auf seine Zubereitung versteht und
ihn nicht zerfallen lasst. Und auch wenn Fischer
und Fischhandler die Kunst des Filetierens sou-
veran beherrschen, kann es nitzlich sein, sich flr
den Hausgebrauch ebenfalls damit vertraut zu ma-
chen. In der Romandie werden die Berufsschiler in
diese Arbeit eingefiihrt, und mit ein wenig Ubung

1— Den Fisch am Kopf festhalten, Riickenflosse zum/

zur Filetierenden, und mit einem langen Messer vom

Schwanz Richtung Kopf die Schuppen entfernen.

entwickelt auch der Laie schnell die nétige Erfah-
rung. Zukunftige Kéche trainieren ihre Fingerfertig-
keit Ubrigens nicht selten bei einem Lieferanten der
Gastronomie, um bei der Lehrabschlussprifung si-
cher keinen Fehler zu machen.

Wir haben den Berufsfischer Alexandre Fayet aus
Gland gebeten, uns in die Kunst des Filetierens
einzuweihen. Nehmen Sie also ein Messer und
eine Pinzette zur Hand und freuen Sie sich auf das
gbttliche Tartar, das Sie bald geniessen werden!

2 — Das Messer direkt hinter der Kieme und der Brust-

flosse ansetzen und bis zur Mittelgrite einschneiden.

3 — Die Klinge drehen und der Mittelgrite entlang vom 4 — Die Mittelgrite anheben, um den Kopf vom

Kopf Richtung Schwanz schneiden. Das Filet bis zum zweiten Filet abzuldsen.

Schwanz abl6sen.
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Steckbrief: Felchen

5 — Den Fisch auf die andere Seite drehen, Riickenflosse
vom Korper weg, und das zweite Filet wie das erste

ablosen.

Der Felchen hat eine Vorliebe fiir unsere Alpenseen.
Dieser ,,Lachsartige“ mit dem spindelf6rmigen Korper
ist von kleinen silberfarbigen, im Licht aufblitzenden
Schuppen bedeckt. Er wird durchschnittlich 30 bis

40 cm lang, kann aber bis zu 70 cm erreichen. Die
Felchen, die unsere Fischer anbieten, wiegen meist
600 bis 800 g. Besonders schone Exemplare konnen
bis zu 3 kg auf die Waage bringen! Frither waren die
Felchen durch die Anreicherung unserer Gewisser mit
Nihrstoffen bedroht, doch seitdem unsere Waschmit-
tel phosphatfrei sind, geht es ihnen blendend. Damit
der Nachwuchs gesichert ist, diirfen Felchen gew6hn-
lich zwischen Mitte Oktober und Mitte Januar nicht
gefischt werden. Die meisten Fischer legen in ihren
Tiefkiithlern jedoch einen Vorrat an, damit Liebhaber
auch in dieser Zeit nicht darauf verzichten miissen.
Felchen schmecken roh, als Tartar, aber auch geréu-

chert oder im Salzmantel gegart hervorragend.

6 — Die Bauchflosse mitsamt dem Knorpel

abschneiden.

7 — Mit einem biegsamen Messer die Bauchgriten

entfernen.

8 — Die restlichen Graten mit einer Pinzette aus den

Filets zupfen.
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Das Rezept

Felchentartar mit Paprikaschotengelée

4 personen

Far
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300 g aufgetaute Felchenfilets'

6 mittelscharfe rote Paprikaschoten
1dl weisser Balsamicoessig

1 Grapefruit & 1 Limette

1rote Zwiebel

2 EL fein gehackter Koriander

2 EL Genfer Mohnsamen?

1EL Genfer Mohnol?

Salz a I'ancienne von der Saline Bex
1Péackchen Pektin (Geliermittel fiir Konfitlire)

- Die Paprikaschoten entkernen und
fein scheiden. Schoten im Balsamicoes-
sig blanchieren, damit sie weicher wer-
den. Abtropfen und den Balsamicoessig
beiseite stellen. 1/3 der Paprikaschoten
entnehmen und in eine Schale geben.
Die restlichen Paprikaschoten im Essig
10 Minuten weiter kdcheln. Im Mixer pi-
rieren und in einen Kochtopf geben.

— Das Pektin hinzufigen und aufko-
chen. Bis zum vollstdndigen Aufldsen
des Pektins sieden lassen. Die FlUssig-

keit in vier kleine Schalchen verteilen.
Gelieren lassen.

- Aus einer Zwiebel mit einem Gemi-
sehobel sehr feine Ringe schneiden.
Das Grapefruitfleisch in  Wiurfelchen
schneiden.

— Den Fisch mit einem Messer zu Tartar
schneiden. Die Zwiebel, den Koriander,
die Mohnsamen, das Mohndl, die Papri-
kaschoten, die Grapefruit-Wirfelchen
und den Saft der Limette dazugeben.
Gut mischen, abschmecken.
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- Das Tartar auf dem Gelée anrichten.
Mit Toast als Vorspeise servieren.

1. Aus gesundheitlichen Griinden wird empfoh-
len, den Fisch 36 Stunden tiefzukiihlen, bevor
man ihn roh geniesst. Siiss- wie auch Salzwas-
serfische konnen kleine Wiirmer enthalten, die
Magenverstimmungen auslésen konnen. Durch
das Tiefkiihlen l4sst sich dies vermeiden.

2. www.carthagene.ch
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"Gut erfunden:
Gourmet-Meni aut Knoptdrugk

'f_')‘ s ZUS conmaTLAM X

Entscheiden Sie sich fiir Schweizer Qualitét: der Combi-Steam XSL

mit der Weltneuheit GourmetD&mpfen.

-— Zu Hause kochen wie die Maitres de Cuisine: Dank vorprogrammierter

Gourmet-Rezepte gelingen Ihnen die feinsten Meniis auf Knopfdruck.

Erfahren Sie mehr Gber unsere einzigartigen Innovationen unter vzug.ch

f facebook.com/vzug.ch

+ swiss
made Fohrend in Kiche und Waschraum




AOP-IGP

Appellation d'origine protégée Indication géographique protégée

Spezialititen mit Charakter
Reflets de nos terroirs

ie am 24. Februar 1999 gegriindete
D Schweizerische Vereinigung der AOC-IGP,

die fur Naturprodukte mit einer stark an ihr
Ursprungsgebiet gebundenen ldentitat wirbt, hat
vor kurzem das C von ,Appellation d’Origine Con-
trélée” gegen das P von , Appellation d’Origine Pro-
tégée" ausgetauscht. Mit dieser kleinen Anderung
passt sie sich dem europaischen Markt an, doch
auf inre Ziele und ihre Tatig-
keit hat sie keinen Einfluss.
Die Schweizerische Verei-
nigung der AOP-IGP vertritt
und fordert Lebensmittel von
hoher Qualitat, die in einem
Terroir verankert und vom
Bundesamt flr Landwirt-
schaft anerkannt sind. Mit ,Terroir sind hier nicht
nur ihre geografischen, pedologischen, klimati-
schen und technischen Komponenten gemeint,
sondern auch und vor allem die Menschen, die sie
produzieren und Tag fur Tag die kulturelle Identitat
einer Region pragen.

Wahrend die Appellations d'Origine Protégées
(AOP oder auf Deutsch geschtzte Ursprungsbe-
zeichnung) garantieren mussen, dass sémtliche

AOP. Mit dieser kleinen
Anderung passt sie sich dem

europdischen Markt an.

A4

Herstellungsetappen einer Spezialitdt - von der
Produktion der Rohmaterialien bis zur Veredelung
des Endprodukts - im Ursprungsgebiet stattfinden,
muss bei den Indications Géographiques Proté-
gées (IGP oder auf Deutsch geschitzte geographi-
sche Angabe) nur ein Verarbeitungsschritt in der
Ursprungsregion stattfinden.
Beide Zeichen sind gleichermassen durch das
Schweizer Gesetz geschutzt.

Heute sind 30 Schweizer
Produkte im Eidgendssischen
Register der AOP und IPG
eingetragen. Man kann sie
auf der Website www.aop-
igp.ch nachsehen und die
Produzenten kennen lernen, denen die beiden
Qualitatszeichen verliehen wurden.

Die AOP-IGP sind wichtig fur die Produzenten, de-
ren Know-how sie wirdigen, aber noch wichtiger
sind sie fur die Konsumenten, weil sie fur das bdr-
gen, was sie auf ihren Tellern haben. Die AOP-IGP
garantieren Authentizitdt und Rickverfolgbarkeit,
und sie sind auch und vor allem Vermittler von Kul-
tur und Genuss.
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Saucissons,

die einem den Verstand rauben

Das Dérfchen Cossonay ist nicht nur mit dem Restaurant des Schirmherrn
der Genusswoche 2014 gesegnet, sondern auch mit einer der besten
Metzgereien des Kantons Waadt, Rochat Pére & Fils.

Die Metzgerei, die zu den besten des
Kantons Waadt gehdrt, findet man in
einem Haus in der rosaroten Farbe des
Borstentiers, von dem sich beinahe alles
verwerten lasst. Die welsche Redens-
art ,Dans le cochon, tout est bon!* wird
zwar nicht nur auf die Kliche angewen-
det, aber ,Yom Schwein ist alles fein“
passt in diesem Fall, und auf Franzo-
sisch mochte man weiter reimen ,Chez
Rochat, tout me val“ (frei Ubersetzt ,Bei
Rochat schmeckt mir alles®). Jedes ein-
zelne Produkt der Rochats ist néamlich
ein Gedicht, von den kdstlichen Terrinen
(Bauernterrine, mit grinem Pfeffer, nach
Winzer Art oder mit Geflugelleber) Uber
die Landschinken, die Boutefas und die
Saucissons vaudois IGP bis zu den Brat-
wursten.

Riickverfolgbares Know-how

Jean-Pierre Rochat gehort zu jenen Ge-
nusshandwerkern, die sich konsequent
der Ruckverfolgbarkeit und der Qualitat
verschrieben haben und ihr Know-how
nicht fir sich behalten. Schon bei der er-
sten Forderung l&sst es die ,Boucherie

de la Venoge" an nichts fehlen: Sie kauft
bei artgerecht produzierenden Zichtern
ein, wahlt inre Tiere aus, reift das Fleisch
am Knochen und verbindet beim Verar-
beiten die Tradition mit den strikten Hy-
giene-Regeln des 21. Jahrhunderts.

Sein Know-how gibt Jean-Pierre Rochat
grosszUgig weiter, indem er seit vielen
Jahren Lehrlinge ausbildet. Diese Philo-
sophie vertritt auch sein 31-jahriger Sohn
Sébastien, der an seiner Seite arbeitet.

Der IGP-Bonus

Es erstaunt deshalb nicht, dass man
die IGP-Produkte der Region, Saucisse
aux choux vaudoise IGP und Saucisson
vaudois IGP, bei ihnen findet. ,Die IGP
garantiert dem Konsumenten eine ge-
wisse Qualitat. Mit der griinen Plombe
wird die Einhaltung eines anspruchsvol-
len Pflichtenhefts bescheinigt, aber die
Waadtlander Saucissons sind nicht alle
gleich. Jedes Endprodukt trégt die Hand-
schrift des Metzgers, der es hergestellt
hat. Jeder hat sein eigenes Rezept”, er-
klart Sébastien. ,Die Kunden lassen sich
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nicht tduschen, und die handwerklichen
Metzgereien verdanken ihren Erfolg die-
sem Unterschied, dieser personlichen
Note des Produkts”, ergénzt Jean-Pierre
Rochat. Auch die mehr oder weniger fei-
ne Kérnung und der Durchmesser des
Darms beeinflussen den Geschmack.

Saucisson vaudois IGP wird mit 100%
Schweinefleisch hergestellt, mit ein paar
Gewdrzen, darunter Koriander, und ein
wenig Alkohol. ,Schwarte oder Schwei-
nekopf zu verwenden kommt natdrlich
nicht in Frage, unsere Saucisson vaudois
IGP enthélt nur sorgfaltig ausgewahlte
Stlcke und keinerlei Zusatzstoffe!* ver-
sichert Jean-Pierre. Seine Empfehlung:
Geniessen Sie sie im Winter mit einem
Papet Vaudois oder einem Gratin und
im Sommer mit einem guten Salat.e
France Massy

www.boucheriedelavenoge.ch



Kase aus einer
anderen /et

Vermutlich ist Sauerkase die dlteste Form der Kaseherstellung, denn man muss
die Milch bloss bei ihrem natiirlichen Versduerungsprozess unterstiitzen.
Ein Augenschein bei Familie Tischhauser in Grabs, St. Galler Rheintal.

In der Késerei auf dem Hof Mafun (710 M.
U. M.) ob Grabs kringelt Dampf aus dem
Kessi. Wir haben nicht erwartet, dass wir
zuschauen kénnen, wie Florian und Yvon-
ne Tischhauser mit Vater Andreas ihren
Werdenberger Sauerkase AOP fabrizieren.
Jlch habe einfach die Fenster Uber Nacht
gedffnet”, erklart Florian. Dank der Abkdh-
lung konnte die Milch solange warten.

Sauerkase unterscheidet sich wesentlich
von einem Labkadse. Die Rdmer kannten
das Kasen mit dem Gerinnungs-Enzym
aus dem Kalbermagen. Nach ihrem Abzug
verlor sich das Wissen um den Labka-
se, die Bauern entrahmten die Milch und
setzten ihr Séure zu - oder sie liessen sie
einfach stehen. Erst um das 14., 15. Jahr-
hundert wurde die Lab-Technik wieder-
entdeckt, sie beglnstigte den Handel, weil
man mit Lab den Ké&se trockener, kompak-
ter und haltbarer produzieren konnte. Sau-
erkdse war eine Restenverwertung, die
Bauern schlugen den Rahm zu Butter. Die
verbliebene Magermilch verarbeiteten sie
zu Sauerkéase, die Schotte tranken sie oder
trénkten damit ein Schwein.

Auch Tischhauser produziert Butter. Nun
weist er auf ein paar Flecken hin, die an
der Oberflache der ,Suppe“ treiben:
JFett. Mehr gibt es nicht. Unser Werden-
berger Sauerkdse AOP ist fast fettfrei
und sehr gesund.” Aus diesem Grund
haben Linienbewusste diesen Mager-
kase neu entdeckt. Je nach Milchmenge
der 25 Kuhe verkast Tischhauser zwei
bis drei ,Gemelke". Zuerst wird die Milch
auf 24 Grad erwarmt, dabei rihrt er sie
mit einem entrindeten Tannenstecken.
Die natirlichen Milchs&urebakterien der
Milch und weitere Séurebakterien vom
Stecken setzen die Gerinnung in Gang;
wenn notig, gibt der Kaser noch etwas
Schotte dazu. Bevor er den Kase in die
Formen gibt, erwarmt er die Masse auf
34,35 Grad. Mit den Handen fuhlt Tisch-
hauser die Konsistenz der geronnenen
Proteine und verdichtet die Flocken zu
einem lockeren Klumpen, unter den er
ein Netz zieht. Nachher fullt er die Mas-
se mit einer gelochten Schaufel portio-
nenweise in die eckigen Holzformen, die
er kurz in der Schotte schwenkt. Sein
Werdenberger Sauerkdse AOP ist ein
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Rohmilchkdse, gemacht nach uralter
Vater Sitte. Er erinnert, frisch abgeflillt, in
Geschmack und Konsistenz an verdich-
tetes Yoghurt.

Die Kase werden nach einem Tag aus
der Form genommen, mit Salz eingerie-
ben und in den Keller gebracht; einen bis
zwei Tage spéater salzt man sie nochmals.
Offiziell heissen sie ,Bloderkése AOP®,
nach 21 Tagen dann Werdenberger Sau-
erkdse AOP. Sie nehmen eine gelbliche
Farbung an, man muss regelmassig die
dussere Schicht sdubern. Es bildet sich
eine fast glasige Haut, der ,,Speck”. Para-
dox ist, dass der frische Bloderkése AOP
sauerlicher schmeckt als der gereifte
Werdenberger Sauerkdse AOP, den man
auch als ,Gaale“, Gelben, bezeichnet.e
Paul Imhof

Tischhausers Produkte sind ab Hof
(0817713319), in Laden der Region und auf
dem Werdenberger Bauernmarkt erhéltlich:
www.buuramart.ch /www.sauerkaese.ch /

www.bloderkaese.ch / www.aop-igp.ch



Wer die Welt-
meere und
Seen schiitzen
wills setzt
auf Fisch und
Meeresfriichte
aus MSC-zertifizierters nachhaltiger
Fischerei. Mit dem umfandreichen
MSC-Sortiment der Migros Kénnen
Sie auch in ZuKunft Fisch mit gutem
Gewissen deniessen.

MIGROS

Ein M respektvoller.




Eine vielversprechende
kleine Bire

Die Poire a Botzi AOP wachst in Trauben, sie ist nicht gern allein.
Es liberrascht daher nicht, dass man ihr im Bénichon-Menu begegnet, einem
typischen Festessen fiir eine gesellige Runde.

Michel Losey ist in Sévaz zuhause, einer
winzigen Gemeinde im Freiburger Broye-
bezirk. Von ihren 250 Einwohnern ist er
der einzige, der die Poires a Botzi AOP
zlchtet, diese in Trauben oder Bischeln
wachsenden kleinen Birnen, die auch Bu-
schelibirnen heissen und von einem ein-
zigartigen Baum stammen.

Llhr Anbau ist nicht einfach, denn der
Baum wachst sehr gerade und die
Fruchtbildung ist besonders langsam
und anféllig. Trotzdem tut es mir keine
Sekunde leid, dass ich mit der Produktion
angefangen habe. Fir meinen Betrieb ist
dieses Nischenprodukt eine echte Berei-
cherung®, freut sich Michel Losey.

Diversifizieren, um besser

zu Uberleben

Michel Losey ist anerkannter Obstfach-
mann, Landwirt EFZ und Buchhalter
mit Eidgendssischem Fachausweis als
Spezialist fUr Buchhaltung, und er weiss,
wovon er spricht. Er kennt seine Fricht-
chen und seine Zahlen. ,Mit der Busche-
libirne fahre ich auf 2,5% meiner Land-
wirtschaftsflache 15% vom gesamten

Umesatz ein. Da ist die Rechnung schnell
gemacht!”

Als er 1992 den Familienbetrieb Uber-
nimmt, geht Michel Losey Uber die BU-
cher. Inmist klar, dass er sich nach neuen
Verdienstmdglichkeiten umsehen muss,
wenn er mit seinem KMU Uber die Run-
den kommen will. ,Die Buschelibirne
war praktisch verschwunden, und au-
thentische, seltene Produkte mit viel Ge-
schmack werden immer gefragter. Diese
Kultur konnte fur uns die Losung sein, um
wieder in Schwung zu kommen.“

Fur den Anfang pflanzt er hundert Bdume
an. ,lch wollte mir eine Art kleines Labor
einrichten, um die Parameter dieser Kul-
tur moglichst genau zu studieren.” Acht
Jahre spater hat er tber 10‘000 m? fuir sei-
ne Birnbaume abgezweigt und produziert
12 Tonnen Blschelibirnen pro Jahr.

Der AOP-Mehrwert

,Die Kunden suchen nicht nur Qualitat.
Sie sind hinter einer Geschichte her, hin-
ter einem Know-how, einer Tradition, die
mit Innovation gewdrzt ist. Das alles ga-
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rantiert ihnen die AOP* Michel Losey wird
nicht miude, die Bedeutung der AOP-IGP
Zu betonen. ,Mit der AOP wurde die BU-
schelibirne Uber unsere Grenzen hinaus
anerkannt. Sie hat die Preise gestarkt und
die Nachfrage gefestigt. Heute wirken
Starkdche wie Pierrot Ayer als Botschafter
fUr unsere Produkte.”

Die Ernte der Poire a BotziAOPistim August.
Die reifen Birnen schmecken frisch und
sehr aromatisch, das Fruchtfleisch ange-
nehm und saftig. Aber da sie nur sehr be-
grenzt haltbar sind, werden sie meist zu
Vin Cuit eingekocht (einem unverbrichli-
chen Bestandteil des Bénichon-Menus),
zu Schnaps verarbeitet oder getrocknet. e
France Massy

www.producteur-botzi.ch

Die Produktion, die Lagerung der frischen Friichte
und die Zubereitung von Konserven mit Biischelibirnen
erfolgen ausschliesslich innerhalb der Grenzen des
Kantons Freiburg, einschliesslich der Berner Enklaven
Clavaleyres und Miinchenwiler sowie in den Bezirken
Avenches und Payerne und in den Gemeinden Yvonnand

und Dompierre im Kanton Waadt.



We I TBEWERD

MACHEN SIE MIT UND GEWINNEN SIE
eine Auswahl von kostlichen AOP-IGP-Spezialitéten, oder
als 2. bis 5. Preis ein Duo dieser Spezialitaten.

Einsendeschluss ist der 31. Oktober 2014.

1. Was ist der Unterschied zwischen diesen
beiden Qualitatslabels ?

U Bei einer AOP durfen die Rohstoffe aus der ganzen Schweiz stam-
men, mussen jedoch in der Ursprungsregion verarbeitet werden, bei
einer IGP durfen die Rohstoffe aus den Nachbarlandern stammen.

Eine AOP muss von A - Z aus der Ursprungsregion stammen, bei
einer IGP durfen die Rohstoffe aus der ganzen Schweiz stammen,
miussen jedoch in der Ursprungsregion verarbeitet werden.

Eine AOP darf in der ganzen Schweiz hergestellt werden, muss
aber den Namen der Ursprungsregion tragen, eine IGP darf im
Ausland nach Schweizer Rezept hergestellt werden.
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STECKEN SIE DEN TALON IN EINEN
BRIEFUMSCHLAG UND SCHICKEN SIE IHN AN:
Schweizerische Vereinigung der AOP-IGP
Wettbewerb Genusswoche

Belpstrasse 26

3007 Bern

. Wo befindet sich das Produktionsgebiet der Poire a Botzi AOP?
In der Ostschweiz

Im Wallis

Im Kanton Freiburg

. Warum ist der Bloder-/Sauerkdse AOP so gesund?
Er enthalt wenig Fett

Er ist eiweissreich, fett- und kalorienarm

Er ist salzarm

Ooogw

Ich abonniere das Kundenmagazin ,Tradition &Terroir* kostenlos
O Deutsch O Franzésich

Name:

Vorname:

Strasse:

PLZ, Ort:




DIE AOP- UND IGP- PRODUKTE IN DER SCHWEIZ

REGISTER DER AOP
(Appellation d’origine protégée)

Eintrag
1. L’Etivaz AOP 02. 03. 00
2. Rheintaler Ribel AOP 14. 08. 00
3. Téte de Moine AOP 08. 05. 01
4. Gruyere AOP 12. 07. 01
5. Eau-de-vie de poire
du Valais AOP 21. 12. 01
6. Sbrinz AOP 24. 04. 02
Formaggio d’alpe
ticinese AOP 14. 02. 02
Abricotine AOP 06. 01. 03
9. Vacherin Mont-d’Or AOP 16. 05. 03
10. Cardon épineux
genevois AOP 10. 10. 03
11. Walliser Roggenbrot AOP 27. 02. 04

12.

13.

14.

15.
16.
17.
18.

19.

20.

Berner Alpkise AOP,

Berner Hobelkése AOP
Munder Safran AOP
Vacherin Fribourgeois AOP
Emmentaler AOP

Poire 4 Botzi AOP

Walliser Raclette AOP
Werdenberger Sauerkise AOP
Liechtensteiner Sauerkise AOP
Bloderkise AOP

Damassine AOP

Zuger Kirsch AOP

Rigi Kirsch AOP

02.
02.
28.
06.
05.
26.

18.
09.

02.

04.
07.
02.
10.
10.
02.

02.
03.

09.

04
04
06
06
07
08

10
10

13

REGISTER DER IGP
(Indication géographique protégée)

Eintrag
21. Glarner Alpkédse AOP 30. 01. 14
22. Biindnerfleisch IGP* 29. 09. 00
23. Saucisse d’Ajoie IGP 07. 11. 02

24. Viande séchée du Valais IGP 29. 01. 03
25. Saucisson neuchéatelois IGP

Saucisse neuchateloise IGP 06. 06. 03
26. Saucisson vaudois IGP 11. 10. 04
27. Saucisse aux choux

vaudoise IGP 11. 10. 04
28. St. Galler Bratwurst IGP,

St. Galler Kalbsbratwurst IGP,

St. Galler OLMA-Bratwurst IGP 26. 08. 08
29. Longeole IGP 02. 04. 09
30. Glarner Kalberwurst IGP 25. 11. 11

a7

* Biindnerfleisch IGP muss nicht unbedingt aus Schweizer
Fleisch hergestellt sein, deshalb darf das Logo mit dem

Schweizer Kreuz nicht verwendet werden.



Ob Rose oder Litchi
ist allein eine Frage der Nase...

Text France Massy / Foto Rezo.ch

A n einer Degustation in einem Walliser Wein-
keller schnuppert eine junge Frau an etwa 10
Rebsorten, um schliesslich verwundert aus-
zurufen: ,Das ist verrlickt, ich rieche in diesen Weinen
Blumen, Frichte und Gewdlrze, aber einfach keine
Trauben!”
Und sie hat nicht Unrecht. Aber weshalb sind die
Parfums von Weinen so komplex? Die Antwort von
Richard Pfister, Weinbau- und Onologieingenieur,
und ausserdem professionelle ,Nase" (er hat mehre-
re Jahre in der Parfumkreation gearbeitet).

Richard Pfister, Sie haben 2013 ein Werk verof-
fentlicht, das in der Weinwelt grosse Beachtung
fand, Les parfums du vin*. Mit diesem Buch, in
dem Sie 152 ,Datenblatter” erfassen, prasentie-
ren Sie eine Innovation: Sie klassieren die Diifte
von Weinen nach den Methoden der Parfiimerie.
Was bringt lhre Klassifizierung Neues?

Dank der CEnoflair-Klassifizierung kann man eine
gemeinsame Sprache verwenden, Profis wie auch
Konsumenten, ohne die Mdglichkeiten zu begrenzen.
Sie ist von der Parfiimerie inspiriert und bietet eine
Beschreibungssystematik, mit der sich die normaler-
weise so schwierige Memorisierung von Gerlichen

verbessern l&sst.

In Changins wurden Tests durchgeflhrt, deren po-
sitive Resultate die Erwartungen Ubertrafen. Bei Be-
folgung der Klassifizierung kamen sich die Beschrei-
bungen eines bestimmten Weins durch mehrere
Degustatoren deutlich naher, als wenn jeder ihn wie
gewohnt beschrieb.

Riechen Sie und ich also nicht
unbedingt dasselbe?
Es ist fast unmoglich, auf dieser Erde einem Men-
schen zu begegnen, der dieselbe Nase hat wie man
selbst... Die Geruchsrezeptoren ordnen sich beim Fo-
tus in der 15. Woche zufallig auf dem Geruchsorgan
an. Wenn man weiss, dass 400 bis 500 verschie-
dene Rezeptortypen existieren und von jedem von
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ihnen mehrere Tausend vorhanden sind, muss man
kein Mathematiker sein, um zu begreifen, dass es un-
endlich viele Kombinationsmdglichkeiten gibt!
Ausserdem wird die Verarbeitung der olfaktorischen
Informationen durch unser Gehirn von zahlreichen
Parametern wie Stimmung, Herzrhythmus, Ge-
schmack und Sehvermdégen beeinflusst, die sich von
Mensch zu Mensch unterscheiden. Die Chancen
sind also tatsachlich gering, dass zwei Personen ge-
nau dasselbe riechen, selbst nach einem griindlichen
Training nicht, wenn dieses auch erfreulicherweise
zur Verminderung der Ungenauigkeiten beitrégt.
Zum Glick haben die Neurophysiologen in den letz-
ten zwanzig Jahren im Verstdndnis des Riechens
grosse Fortschritte gemacht. Die CEnoflair-Klassifi-
zierung hat von ihrer Zusammenarbeit profitiert, um
genau diese individuellen Unterschiede zu verklei-
ner.

Sind wir vom Geruchssinn her alle gleich?
Ist unsere Fahigkeit zum Riechen in unseren
Genen verankert?

Jeder von uns ist beféhigt, Nase oder Onologe zu wer-
den, sofern er nicht an einer Krankheit leidet, die mit
einer Stérung der Geruchswahrnehmung verbunden
ist, oder an verminderter Geruchssensibilitdt oder
dem kompletten Verlust des Geruchssinns (Anos-
mie). Es ist hauptsdchlich eine Frage des Trainings
und der Motivation. Auf den ersten Blick scheint An-
geborenes von geringer Bedeutung zu sein, wenn
auch der Unterschied zum Gelernten nicht immer
einfach festzustellen ist. Ich denke insbesondere an
die Gerliche, die uns schon im Bauch der Mutter er-
reichen, und an unsere individuelle olfaktorische Um-
welt wahrend der ersten Lebensabschnitte.

Wie kann der durchschnittliche Degustator lhr
Buch verwenden?
Am besten liest man es vor einem Glas Wein. Zuerst
wendet man sich der Klassifizierung zu, mit deren Hil-
fe man die erschnupperten Gerliche leichter findet.
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Danach liest man die Seiten zu den gewahlten Geru-
chen. lede dieser Seiten hilft mit einem charakteristi-
schen Bild und ein paar Anekdoten, den untersuchten
Duft einzukreisen. Auch Ahnlichkeiten mit anderen
Gerlichen werden aufgezeigt und ermdglichen es
dem Degustator, zu verstehen, warum sein Nachbar
einen Wein mit anderen Worten beschreibt als er
selbst, obschon er vielleicht dasselbe sagen will.

FUr Leser, die der Sache bis auf den Grund gehen
mochten, ist eine Kollektion der 152 Gerliche aus
dem Buch Les Parfums du vin* in Form von Duftfla-
kons in Vorbereitung. Sie wird 2015 verfugbar sein
und es dem professionellen Degustator wie dem
Liebhaber ermdoglichen, mit hochwertigen Geru-
chen zu Uben.

Eine Frage zum Schluss: Fiihlen Sie sich eher

als Onologe oder als Parfumeur?
Ich verdanke der Parfumerie viel, aber verwurzelt
bin ich im Weinbau. Ich kbnnte mich auch gar nicht
als Parfumeur ausgeben, da dies nicht mehr meine
Haupttatigkeit ist. Ich habe mehrere Jahre als Parfu-
meur gearbeitet und das war enorm anregend, aber
ich fiihle mich mehr als Onologe. o

49

Im Rahmen der Genusswoche beteili-

gen Sie sich an einer Veranstaltung mit

15-jiahrigen Jugendlichen. Wie werden Sie
diese Schiiler in die Kunst der Degustation
einfithren, und was werden sie lernen ?
Zuerst einmal werden der Beruf des Winzers
und Onologen vorgestellt und die Bedeutung
der Gertiche fiir ihre Tétigkeit erklirt. Dann
schnuppern die Schiiler Geriiche aus der
Parfumerie, die man auch in Weinen findet.
Als Nichstes werden ihnen olfaktorische
Kompositionen aus mehreren Geriichen
prisentiert, und sie werden versuchen,

die Zusammenstellungen herauszufinden.
Jeder Schritt wird anschliessend im Plenum
diskutiert, damit die Ubung spannender
wird und um Verbindungen zum Wein her-
zustellen. Zum Schluss findet ein Austausch
tiber die Gefahren im Zusammenhang mit
alkoholischen Getrianken statt.

Das wichtigste Ziel ist es, ihnen bewusst zu
machen, dass Wein ein komplexes Produkt
ist. Bei massvollem Konsum kann man alle
wichtigen Elemente wahrnehmen. Wir
hoffen insgeheim, ihnen so zeigen zu konnen,
was einem beim exzessiven Konsum alkoho-

lischer Getrinke alles entgeht.

Wenn Sie mehr wissen méchten:
*Les parfums du vin, sentir et comprendre
le vin. Editions Delachaux et Niestlé, 2013.

www.oenoflair.com



Harmonische Kombinationen
von Spelsen und alten Weinen

Text Alexandre Truffer

Foto Alle Rechte vorbehalten




ie in allen grossen Rebgebieten der

Welt brauchen edle Tropfen auch in der

Schweiz Zeit zum Reifen. Sind sie einmal
perfekt ausgereift, bleiben sie es Uber Jahre, bevor
sie langsam verldschen. Sie lassen sich also lagern -
im Widerspruch zur unter Konsumenten weit verbrei-
teten Meinung, dass Schweizer Weine innert Jahres-
frist getrunken werden sollten. Dass sich Pioniere wie
das Mémoire des Vins Suisses und Georges Wenger
fUr die Forderung lagerfahiger Weine einsetzen, ist
bekannt, aber auch eine neue Generation von Gast-
wirten engagiert sich daflr, verborgene Schétze aus
Schweizer Weinbergen bekannter zu machen.

Wenn ich sehe, dass Kunden
sich mit einer guten Flasche eine
Freude machen wollen und sich
die Zeit nehmen werden, um sie zu
geniessen, hole ich einen Wein aus
meiner Spezialreserve.”

Das Potenzial der Rotweine

Loris Lathion leitet das Mont-Rouge in Haute-Nen-
daz, ein Hotel mit Restaurant und Delikatessenge-
schéft. Sein Interesse an Walliser Lagerweinen hat
ihn dazu geflihrt, mit Flaschen, die er beim Aufkauf
eines privaten Kellers erstanden hat, eine Spezi-
alkarte ,Archives liquides du Valais" einzuflhren.
,Die Halfte der 250 Flaschen der Jahrgédnge 1995
bis 2003 waren Rotweine. Sie gingen trotz stolzer
Preise innert ein paar Monaten weg*, erinnert sich
der junge Chef. ,\Was sich gut verkauft? Der Name
des Produzenten und die Rebsorte! Ich habe einen
prachtigen achtjahrigen Dole, aber er ist viel schwe-
rer zu verkaufen als ein Syrah oder ein Cornalin. Mit
den Weissen ist es dasselbe”, fahrt der passionierte
Fachmann weiter: Er habe Magnumflaschen Ermi-
tage 2005 glasweise verkaufen kdnnen. ,Ein Erfolg,
der sich aber mit sechs oder acht Flaschen unmog-
lich wiederholen lasst. Daflr muss mir eine grosse
Kellerei ein einheitliches Los von mindestens 50
Flaschen liefern.” Aber kommen wir auf die harmo-
nischen Kombinationen zurlck: ,Ein alter Ermitage
oder Johannisberg passt wunderbar zu K&se. Anson-
sten versucht man weniger, die perfekte Harmonie
zu finden, als Disharmonien mit zu dominanten Ge-
schmacken wie Curry, Chili, gerducherten Produkten
oder Triffeln zu vermeiden®, erklart Loris Lathion, und
erwahnt ein Paradox, das er bedauert: ,Die Walliser
Weissweine sind nach zehn Jahren den Roten Uber-
legen. Sie sind leichter zu finden und konstanter. Es

51

gibt weniger Unfélle, weniger Unterschiede zwischen
den Flaschen. Und trotzdem verlangen die Konsu-
menten Rotweine...".

Weine passend zur Stimmung des Tages wahlen

Bei Christophe Rod in Yvorne bedeutet alter Jahrgang
vor allem alter Chasselas. ,Meine Karte ist stark auf
einheimische Weine hauptsachlich aus dem Chab-
lais ausgerichtet. Mit den anderen Rebsorten ist es
schwierig, ein Lager aufzubauen, wenn man sich
fur lagerféahige Weine interessiert. lch mache einen
Versuch mit Syrahs vom Clos de la George, aber ich
setze sie nicht auf die Karte*, erzahlt der Chef der Ro-

.
. 2
4 Christophe Rod,

Chef der Roseraie

in Yvorne

seraie, der seinen Kunden ein gutes Dutzend altere
Weissweine anbietet. ,Harmonien von Weinen mit
Speisen zu finden, die allen schmecken, ist unmog-
lich, denn die Geschmackswahrnehmung ist bei je-
dem anders*, weiss der Profi, der sein Restaurant vor
dreizehn Jahren eroffnet hat. ,Mit Kase ist die Har-
monie natUrlich ideal, aber ich wéahle die Weine lieber
nach der Stimmung des Tages. Wenn ich sehe, dass
Kunden sich mit einer guten Flasche eine Freude
machen wollen und sich die Zeit nehmen werden,
um sie zu geniessen, hole ich einen Wein aus mei-
ner Spezialreserve®, lacht Christophe Rod. Er raumt
ein, dass ,fur diese Weine viel Erklarungsarbeit zu
leisten ist. Wir reden hier von rund hundert Flaschen
pro Jahr. Sie sind erstens nicht leicht zu finden, und
dann muss man sie richtig lagern, damit man sie
dann anbieten kann, wenn die Stimmung danach
ist.“ Der Preis musse vernunftig bleiben, meint der
Waadtlander Chef: ,Ich habe in grossen Hausern ge-
arbeitet. Ihre alten Chasselas waren grossartig, aber
sie wurden zu Uberhdhten Preisen verkauft. Diese
Weine bereiten ebenso viel Genuss wie ein grosser
Jahrgang aus Frankreich oder von anderswo, aber
es sind keine Batard-Montrachets. Wir missen mit
daran arbeiten, dass sie populérer werden, denn ab-
gesehen von wenigen Liebhabern sind die Kunden
den aromatischen Stil der alten Chasselas nicht ge-
wohnt. Sie missen sie wieder und wieder degustie-
ren, bis sie anfangen, die Nuancen dieser Schweizer
Lagerweine zu schétzen und zu geniessen.“ e
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ER HAT DIE WEINWELT
REVOLUTIONIERT, ALS ER
VOR 21 JAHREN EINE
FLASCHE IM BLAU SEINER
AUGEN EINFUHRTE.

EIN WENIG PROVOKATIV
IST SIE SCHON, DIE VERPA-
CKUNG FUR BIO-WEINE MIT
KNOSPE-LABEL, ABER VON
EINEM DER BESTEN
WINZER DER SCHWEIZ
ERFUNDEN!

eynald Parmelin hat den Wein
R im Blut. Der Winzer entstammt

einer Familie, die seit 8 Genera-
tionen Wein anbaut. Als er 1990 die Half-
te des Familienbesitzes Ubernahm (die
andere Halfte bewirtschaftet sein Bruder
Yvan in Bursins), entschloss er sich sehr
schnell, aus La Capitaine in Begnins (En
Marcins) das erste zertifizierte Bio-Wein-
gut im Kanton Waadt zu machen. ,Da-
mals war das Image der Bio-Weine nicht
top. Viele idealistische Nicht-Profis hat-
ten angefangen, Wein aus biologischer
Kultur zu machen. Ich wollte Bio-Weine
machen, die fur die Gesundheit gut sind,
aber auch geschmacklich hervorragend
- noch besser als die Weine aus traditio-
nellem Anbau!“ Und das machte er.

Heute erreichen seine Weine in den
meisten Wettbewerben Spitzenplatze.
Weine von Reynald Parmelin wurden am
Grand Prix des Vins Suisses drei Mal
mit der Palme flr den besten Bio-Wein
ausgezeichnet. ,Biologisch produzierte
Trauben haben ein hdheres Potenzial,

Reynald Parmelin,

der Mann, der bel Bio Blau sient

Text France Massy
Foto Alle Rechte vorbehalten

da sie weniger gross werden und des-
halb im Aroma und in der Struktur kon-
zentrierter sind. Das gibt sehr fruchtige
Weissweine und kréftige Rote.”

Bei Reynald Parmelin wird Bio zum Fest.
Er stellt seine Weine am liebsten zu-
sammen mit etwas Essbarem vor, das
zu ihnen passt. Fir die Genusswoche
organisiert er im Saal seines Rebguts je-
des Jahr eine ,Soirée mets&vins*. ,Wenn
man Weine zusammen mit Gerichten
vorstellt, ist das fir alle ein Genuss. Aus-
serdem bietet ein raffiniertes Ment die
Moglichkeit, mehrere Weine zu probie-
ren.” Solche Abende finden aber nicht nur
im Rahmen der Genusswoche statt. ,\Wir
werden im Laufe der Jahreszeiten mehre-
re Abende organisieren. Bis Ende dieses
Jahres stehen Wild, Truffel und andere
Terroirprodukte auf dem Programm.” Rey-
nald Parmelin arbeitet soweit wie moglich
mit einem Bio-Traiteur zusammen. ,,Am
allerliebsten sind uns natdrlich saisonale
Bio-Produkte aus der Region.“ e
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BIOSUISSE

AUFBLUHENDE KNOSPE
Die Erndhrung und die Qualitét der Le-

bensmittel, die sie konsumieren, liegen den
Schweizern am Herzen. Der Beweis: Der
Bio-Markt erreicht in der Schweiz heute
einen Marktanteil von 6,9% und einen Um-
satz von iiber zwei Mrd. Franken. Dieses
Jahr arbeiten 5’884 Produzenten nach den
Normen des Dachverbandes der Schweizer
Knospe-Betriebe und bewirtschaften eine
Bio-Anbaufldche von 129’000 Hektaren.
Zum Vergleich: Der Kanton Freiburg hat
eine Fliche von 167'000 Hektaren. ,Inzwi-
schen ist fast ein Achtel der gesamten land-
wirtschaftlichen Nutzfliche der Schweiz von
Bio-Qualitit®, freut sich Direktor Daniel
Birtschi. Heute gibt es frische Produkte aus
dem Obst- und Gemiisegarten, Fleisch und
Fisch, Getreide und sogar Wein in Knospe-
Qualitét (mit strengeren Auflagen als jenen
der Bio-Verordnung des Bundes). Sie alle
garantieren den Konsumenten eine Ent-
wicklung im Einklang mit der Natur. Ange-
fithrt wird der Reigen der Bio-Produkte von
den Eiern, gefolgt von Brot und Gemdiisen.

Sophie Dorsaz



Tessiner

Eintdeckungstour

ftir Geniesser

Text Alessandro Pesce

Fotos Alle Rechte vorbehalten

I Im Tessin néhrt eine Fllle ausgezeichne-
ter Restaurants bis heute die Uberlieferung,
nach der es schon im Mittelalter eine Heimat
grosser Koche war. Aber nicht nur fur grosse Kiche.
In Grotti und Osterie werden Gerichte aufgetischt,
in denen Terroirprodukte wie Wirste, Kase, Wein,

nieren, haben seit Uber 50 lahren ihre Liebhaber.
Verflihrerisch sind auch die Produkte auf der Basis
von Tessiner Chilischoten, hergestellt von der Tici-
no Peppers, oder der berihmte aromatisierte Pfef-
fer aus dem Maggiatal. Und natUrlich die Salametti
aus Schwein, Pferd, Hirsch und Wildschwein, Rinds-

Gemise, Mehle, Kastanien, oder  Pferdetrockenfleisch,

Honig, Fleisch, Fisch und . . Speck, Leber-Mortadella,

onig, Fiet seh - u Grotti und Osterie peck, rvior

Ol gross herauskommen. Luganiga und Luganighetta,

Kostlichkeiten aus Tessiner . . die gegrillt oder im Risotto
ieherten au ' tischen Gerichte auf, e gegr rm

Produktion werden seit zwei
Jahren mit dem Projekt ,Tici-
no a Tavola“ beworben und
geschutzt.

JTicino a Tavola“ ist kein Festi-

val, sondern ein Projekt, mit dem jahraus jahrein die
typischen Produkte und die Restaurants gefordert
werden, die traditionelle oder innovative Gerichte
daraus zubereiten. Koordiniert wird es von Gastro-
Ticino (dem Verband der Gewerbetreibenden und
Hoteliers) durch das Centro di Competenza Agroali-
mentare und unterstitzt von der ,neuen Regional-
politik“ des Finanz- und Wirtschaftsdepartements
in Zusammenarbeit mit dem Tessiner Bauernver-
band und dem Grosshandel.

Das sonnengekisste Tessin ist reich an begehrten
Genussen wie Kastanien, Honigen aus Kastanien,
Robinien und Akazien und Gewdrzkrautern. Im Tes-
siner Gemusegarten gedeihen aromareiche, sor-
tenreine Tomaten, Auberginen, Zucchini, Gurken,
Salate und Friichte, die unter der Marke , Tior* in den
Handel kommen. Die von der Firma Sandro Vanini in
Rivera nach alten Rezepten hergestellten Gemise-
und Fruchtsenfe, die mit Fleisch und Kase harmo-

in denen Terroirprodukte

gross herauskommen.
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den Feinschmecker zu Freu-
dentranen riihren.

Der zum Spitzenwein avan-
cierte, auch weiss vinifizierte
Tessiner Merlot ist heute in
der ganzen Schweiz bekannt. Und dann die Ké&se:
Alpkase, fette und halbfette ,Formaggelle, halb-
harte und fette Kasereikase, Kaslein aus Kuh- oder
Geissenmilch, flach oder vom Typ ,Biscion” - alle
aus hoch aromatischer Milch, mit dem Duft der
Weidepflanzen der Kihe. Man geniesst sie frisch
mit Pfeffer aus der Mihle und nativem Olivendl, und
vielleicht mit einem Glas ,Met“, dem Nektar der
Gotter von APIS. Ausgezeichnet schmecken auch
der ,Zincarlin“, ein Frischkase, ebenfalls mit Salz
und frisch gemahlenem Pfeffer bestreut, und der in-
tensivere ,Zincarlin della Val da Micc*, der nach al-
ter Methode zwei Monate gereift und mit Weisswein
eingerieben wird.

In den oberen Talern der Leventina entdecken wir
zwei Nischenprodukte. Am Gotthardsudfuss zieht
es den Geniesser in die ,Alpen-Joghurtfabrik der
Agroval in Airolo. Hier leitet Ari Lombardi kompetent
und hingebungsvoll die handwerkliche Familienka-
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serei, die Produktionsstatte der Formaggelle ,La
vera nostrana“, Canaria, Airolo Valle, San Gottardo,
Leventina und Fieudo (AOP), die in typischen tra-
ditionellen Reifekellern gereift werden. “Lo yogurt
di montagna che fa muuh” (,Das Bergjoghurt, das
Muuh macht®) ist dank der begeisterten Unterstit-
zung der Migros Tessin entstanden, die es mit sym-
pathischen Etiketten im Airoler Dialekt vermarktet.
Die organoleptischen Merkmale und die Unver-
falschtheit des massig sauren, cremigen Joghurts
sind der Milch von nur mit Gras und Heu aus den
Bergen gefitterten Kihen zu verdanken. ,Auch die
Fruchtrezepte wurden fur die aktuelle Nachfrage
nach naturlichen Produkten kreiert, ohne unnétige
Zusatzstoffe und mit neusten internationalen Er-
nahrungserkenntnissen entsprechenden Zucker-
mengen*, erklart der Agrar- und Lebensmittelinge-
nieur und Mikrobiologe Aleardo Zaccheo, Inhaber
der ,bioethica food safety engineering”. Das Berg-
joghurt gibt es in 18 Geschmacksrichtungen wie
Heidelbeere, Kastanie, Erdbeere, Haselnuss und
Himbeere.

Weiter an der Via delle genti entlang geht’s zu einer
anderen sehr speziellen Késerei, die neben der Pro-
duktionstétigkeit noch eine Bildungsfunktion hat. In
der Gotthard-Schauk&serei Caseificio Dimostrativo
del Gottardo wird man in Produktionsgeheimnisse
eingeweiht und kann die besten Spezialitdten auch
im grossen, hellen Restaurant degustieren. Wir
kehren hier ein, weil der K&se Gottardo Grotta - von
gelber Farbe und mit Bergduft - am funften ,Mar-
ché & Concours Suisse des Produits du Terroir*
in Delémont-Courtemelon mit der Goldmedaille in
der Kategorie Hartkdse ausgezeichnet wurde. Der
Halbhartkése aus silofreier Bergmilch wird 2 Mo-
nate im Keller der Késerei und danach 5 Monate in
einer Naturhohle in der Region Airolo gereift.

Doch das Tessin besteht nicht nur aus Weiden. Eine
andere Nische ist der Getreideanbau, mit Spezia-
litdten, die Gourmetherzen hther schlagen lassen.
Aus dem Polentamais gewinnt man klassische
Mehle, aber auch die ,Corvina“, die der gekochten
Polenta eine Uberraschende, appetitliche Lilafarbe
gibt. Im Onsernonetal finden wir die ,Farina Bona“
aus fein gemahlenem gerdstetem Mais, ein von
llario Gargani wiederentdecktes, sehr vielseitiges
Produkt, das sich fiir die Zubereitung vieler Speisen
von Teigwaren bis Eiscreme eignet.
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Und dann ein echtes Kuriosum: Der am weitesten
nordlich wachsende Reis Europas. 1997 wurden auf
einem etwa 2 ha grossen Stiick Land des 1930 ge-
grundeten Betriebs ,Terreni alla Maggia“ die ersten
Reispflanzen geséat. Der Betrieb produziert auf 130
ha in den Gemeinden Ascona, Locarno, Gordola
und Avegno auch Weine und Mehle und ziichtet
Kleintiere. Fur den Reis, der in bewasserten und
nicht in GUberschwemmten Reisfeldern wachst, sind
90 ha dazugekommen. Geerntet werden rund 400 t
,Loto“-Reis, ein idealer Risotto-Reis. Das Erfolgsge-
heimnis: die Lage des Anbaugeldndes auf 197 m
U.M., am niedrigsten Punkt der Schweiz.

Reis spielt eine Hauptrolle in einem der berlihmte-
sten Tessiner Gerichte: Risotto mit Luganighetta.
Und hier stellen wir eine besondere Wurst vor: Der
Fleisch- und Wurstwarenhersteller Salumificio del
Castello hat zum European Cooperation Day Pro-
dukte mit Truffeln vomn Monte Generoso prasentiert
- weil im Suden der Alpen vor kurzem die ,Asso-
ciazione Svizzera ltaliana del Tartufo gegrindet
wurde, Mitglied der Schweizerischen Triffelvereini-
gung, und weil in den karstigen Regionen des Monte
Generoso und des Monte San Giorgio Triffelsorten
gedeihen, die ganzjahrig gesammelt werden. Zu
den in dieser insubrischen Region heimischen Trif-
felarten gehort der Tuber aestivum, auch als ,,Bur-
gunder Triiffel* bekannt, der von Juni bis September
gesammelt wird. Von September bis Januar finden
die Truffelsucher mit ihren abgerichteten Hunden
den Tuber Uncinatum und von Dezember bis Mérz
den Tuber mesentericum. Die Firma Salumificio del
Castello hat zusammen mit dem Ingenieur Alear-
do Zaccheo Rezepte mit einheimischen Triffeln
kreiert, darunter eine Luganighetta mit schwarzen
Truffeln vom Generoso, die man roh oder gekocht
geniesst, und einen Salametto del Mendrisiotto mit
schwarzen Truffeln vom Generoso. e

Mehr iiber die Geheimnisse
der Tessiner Produkte,
Wissenswertes und Rezepte
verrit die Website :

www.ticinoatavola.ch
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~Z

Nestle

"ALIMENTARIUM

Musée de l'alimentation Food Museum Museum der Erndhrung

Mardi-vendredi 10h-17h, samedi-dimanche 10h-18h
Quai Perdonnet 25,1800 Vevey - T +41(0)21 924 4111

www.alimentarium.ch




Griin und zauberkriftig

Text France Massy

Illustration Dora Fomrica

G ewlrz- und Heilkrduter, einst auch Zauber-

kréuter oder Hexenkrduter genannt, wer-

den seit Urzeiten zum Heilen von Korper

und Seele verwendet. Im Mittelalter nannte man

diese komplexen Krauter ,simplicis medicinae“

oder ,simplicis herbae* (,einfache Medizin“ oder
.einfache Krauter").

Mit dem mittelalterlichen Heilkrdutergarten, einer
Art Hausapotheke der Natur, konnte man die ge-
laufigsten Beschwerden lindern. Der Heilkrduter-
garten (herbularius) auf dem bekannten St. Galler
Klosterplan enthélt sechzehn Pflanzen: Minze und
Frauenminze, Barbarakraut, Salbei, Lilie, Rose,
Iris, Polei-Minze, Kimmel, Fenchel, Weinraute,
Bockshornklee, Bohnenkraut, Rosmarin, Liebsto-
ckel und Augenbohne.

Gegen jede Krankheit ist ein Kraut gewachsen!
Manche haben ein sehr schmales Wirkspektrum,
wahrend andere, wie etwa die Salbei, viele ver-
schiedene heilende Eigenschaften haben. Wie
hiess es doch so schon: ,Salbei im Garten und der
Tod kann warten.”

Aber es kommt noch besser: Eine mit Waldmeister
parfimierte Creme brdlée ist nicht nur geschmack-
lich ein Genuss: Diese hiibsche Pflanze mit den wie
Blumenkronen angeordneten Blattern und den klei-
nen weissen BlUten verspricht zudem Schutz, Sieg
und materiellen Gewinn. In der Deutschschweiz und
im Tirol trugen Kémpfer um den rechten Kndchel
ein Band aus Waldmeisterrhizomen, das ihnen im
Kampf zum Sieg verhelfen sollte.

Die Wurzel der echten Nelkenwurz hélt wilde Tie-
re und Schlangen fern, zieht aber das andere Ge-
schlecht an. Die Samen von wilden Karotten helfen
Frauen, schwanger zu werden, und eine Kur mit Ka-
rottensaft wahrend der Schwangerschaft starkt das
Kind, wenn es nicht rothaarig ist, denn dann kénnte
es spater bose Triebe entwickeln.

Der Kimmel wiederum verspricht Schutz und ehe-
liche Treue und die Kamille Glick und Zuneigung.
Johanniskraut heilt Depressionen und verjagt den
Teufel. Oregano schiitzt vor bdsem Zauber und klért
den Geist, aber er verfihrt das Herz und wirkt wie ein
Liebeselixier... wie gesagt: zauberkraftig!

Wenn Sie mehr wissen wollen, besuchen Sie das Alimentarium in Vevey.

Die Ausstellung ,,Détox“ wird Thnen alles iiber die Wirkungen der

Erndhrung auf den Menschen verraten, vom iiberlieferten Glauben bis zur

mehr oder weniger wissenschaftlichen Hypothese.

Am Donnerstag, 25. September weiht Carlo Crisci, Schirmherr der Ge-

nusswoche, die Besucher anlisslich der Demonstration-Degustation einer

kostlichen Kraftbriihe in die geschmacklichen

Vorziige der wilden Kréuter ein.

www.alimentarium.ch
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Charme-Offensive
N ltalien

Text Sophie Dorsaz

Foto Alle Rechte vorbehalten

Im Vorfeld der Expo 2015 in Mailand ,,Den Planeten erndhren, Energie fiir das Leben“ organisiert
Prasenz Schweiz (EDA) dieses Jahr in den drei italienischen Stddten Mailand, Rom und Turin einen
Giro del Gusto (Genusstour). Das an den Spielen in Sotschi eingeweihte ,,Swiss Mobile House*
macht in Mailand Station. Den Italienern bietet sich hier die Gelegenheit, die Schweiz degu-
stierend und knabbernd kennenzulernen. Wir haben Nicolas Bideau, den Direktor von Prasenz
Schweiz, am ersten Etappenziel der Tour beim Castello Sforzesco in Mailand getroffen.

Nicolas Bideau, was ist das Ziel dieses
Giro del Gusto? Die Schweizer Piinktlichkeit ist

ja bekannt, aber hier haben Sie auf die

Weltausstellung ein ganzes Jahr Vorsprung.

An der Ausstellung im ndchsten Jahr werden 144
Lénder teilnehmen. Wir laufen Gefahr, in dieser
Masse etwas unterzugehen, auch wenn unser Pa-
villon noch so attraktiv sein mag. Deshalb wollten
wir uns schon vorher profilieren und machen es den
dynamischen ltalienern nach, die schon seit drei
Jahren im Stadtzentrum Expo Days veranstalten.
Und dann darf man heute nicht nur virtuell kom-
munizieren, man muss auch physisch da sein. Mit
dem Swiss Mobile House wollen wir eine emotiona-
le Verbindung zwischen Mailand und der Schweiz
aufbauen. Der Giro del Gusto ist ein Labor fur un-
sere Strategie der Riickeroberung unseres Images.

Nach einer Studie von Prasenz Schweiz von
2011 haben die ltaliener ein oberflachliches,
manchmal negatives Bild von der Schweiz.
Kann man mit der Gastronomie ihre Gefiihle
ansprechen?
Es stimmt, dass die Italiener uns wenig kennen und
uns manchmal als kalt, rationell und nicht so witzig
empfinden. Die Annahme der Masseneinwande-
rungsinitiative war auch nicht unbedingt hilfreich,
deshalb haben wir uns bemiht, in Mailand eine
gastfreundliche Schweiz zu zeigen. Die Gastrono-
mie ist sicher ein verbindendes Thema, voraus-
gesetzt, dass die Produkte gut inszeniert werden.
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Es genlgt nicht, einfach einen grossen Markt mit
Sbrinz und Waadtlénder Saucisson zu veranstalten,
man muss einen Mehrwert schaffen. Die Passion
der ltaliener fur gutes Essen beschrankt sich nicht
auf die Zeit, die sie bei Tisch verbringen. Auch die
Herstellung des Produkts und seine Region ist
fUr sie sehr wichtig. Wir wollten deshalb eine Ge-
schichte zu unseren Spezialitdten erzéhlen, damit
sie im Kopf des Besuchers noch lange weiterle-
ben. Dafur présentiert das Swiss Mobile House
die beiden Facetten der Schweizer Gastronomie:
Tradition und Moderne. Die Fotoausstellung von
Marco D’Anna mischt beispielsweise Bilder von
Terroirprodukten mit sehr &sthetischen Klischees
von Industrieanlagen. Die Besucher sind nicht naiv,
es bringt nichts, ihnen vormachen zu wollen, dass
bei uns alle Produkte direkt vom Kleinproduzenten
auf der Alp kommen. Wir missen auch die Schweiz
und ihre Hightech-Industrie zeigen.

Waéhrend dieser zwolf Tage in Mailand
haben Sie ,food battles“ zwischen schweizeri-
schen und italienischen Produkten organisiert;

ist das ein wenig Provokation?
Ja, das soll ein wenig provozieren, aber immer mit
dem Ziel, Emotionen zu wecken und zum Aus-
tausch anzuregen. Und das hat Ubrigens gut funk-
tioniert! Zwei Schauspieler haben auf der Buhne
abwechselnd den Sbrinz gegen den Parmesan
und das Blndnerfleisch gegen die Bresaola ver-
teidigt. In dieser Konfrontation haben sie ein paar



-

Vorspeise, Hauptgericht oder Dessert an. _

. Dartber hinaus wird jedem Gast ein Rezept
" Uindem diese Frucht vorkommt.

www.dsr.ch
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Herstellungsgeheimnisse ausgeplaudert und ein
wenig Geschichte einfliessen lassen. Aber wir wis-
sen schon, dass wir den ltalienern nichts Uber die
Terroirprodukte und die AOP beibringen kdnnen.
In diesem Punkt sind sie viel weiter als wir, und wir
mussen originelle Kommunikationsformen finden.

Worin sehen Sie nach Ablauf des Events die

Ergebnisse lhrer Prasenz in Mailand?
Das Swiss Mobile House wurde von 180‘000 Per-
sonen gesehen. 60‘000 haben aktiv an unseren
Besuchs-, Degustations- oder Informationsaktivita-
ten teilgenommen. Wir haben wahrend des ganzen
Events Meinungsumfragen gemacht und daraus
erfahren, dass 25 % der Besucher im Swiss Mobile
House etwas gelernt haben und unser Land jetzt
positiver sehen. Das ist ein Spitzenresultat, das mit
klassischen Marketing- oder Werbeaktionen kaum
zu erreichen ist: Sie erzeugen normalerweise ange-
nehme Eindrlcke, die aber zu 95 % keine Spuren
hinterlassen.

Was werden Sie fiir den Schweizer Pavillon
der Expo 2015 verbessern?
Uber die Prasentation der Nahrung hinaus spielt
die Zeit beim Essen eine entscheidende Rolle.
2015 werden sich 144 Lander zusammen zu Tisch
setzen, und das ist ein starkes Symbol. Wir werden
mehr Begegnungs- und Inszenierungsraume an-
bieten, um Austausch und Geselligkeit zu férdern.

Glauben Sie, dass eine Weltausstellung iiber
das Medienschaufenster hinaus, das sie bietet,
konkrete Fortschritte zum Thema
»,Den Planeten ernahren, Energie fiir das
Leben“ auslésen kann?

Bis jetzt hatte ich bei den friheren Weltausstellun-
gen zum Beispiel zu den Themen Stadteplanung
oder Zukunft der Ozeane, die ich besucht habe,
nicht den Eindruck, dass sie auf diesen Gebieten
grosse Fortschritte bewirkt haben. Mit der Expo
2015 zum Thema Erndhrung konnte es anders
kommen. Ich habe das Geflihl, dass wir seit einigen
Jahren einen Paradigmenwechsel erleben. Die Leu-
te werden immer sensibler fir gesunde Erndhrung

Notwendigkeit einer fairen Verteilung ein...”
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Lwir laden zum Nachdenken iiber die

und Umwelt. Es ist das richtige Thema zum richti-
gen Zeitpunkt und am richtigen Ort, denn die Ita-
liener sind auf diesem Gebiet sehr kompromisslos.

Und wie wird der Schweizer Pavillon
liber das Thema Erndhrung

kommunizieren?
In der Mitte unseres Pavillons werden vier Turme
stehen, die mit Schweizer Spezialitdten geflllt sind.
In dem Masse, wie die Besucher diese Produk-
te essen, werden sich die Turme leeren und die
Plattformen, auf denen sie stehen, werden sich zu
senken beginnen. Der fortschreitende Schwund
der Lebensmittel wird registriert und Uber die So-
cial Media in Echtzeit kommuniziert. In diesem Sinn
laden wir zum Nachdenken Uber die Notwendigkeit
einer fairen Verteilung, Uber Konsumgewohnheiten
und individuelle Verantwortung ein.

Und welches sind lhre
Lieblingsprodukte aus der Schweiz und
aus ltalien?
Ich habe eine Schwache fur den Schweizer Sbrinz.
Ich liebe diesen Geschmack mit seiner salzigen
Note. Seine Bekanntheit verdankt er Ubrigens teil-
weise den ltalienern. Sie haben ihn Sbrinz genannt,
weil sie diesen Kése friiher in ,,Brienz" geholt haben.
In Italien habe ich die Pancetta aus dem Aostatal be-
sonders gern. Dieser Speck mit seiner makellosen
weissen Farbe schmeckt einfach furchtbar gut. e

DATEN DES GIRO DEL GUSTO
Mailand: vom 30. April bis 11. Mai 2014
Rom: vom 22. bis 26. September 2014
Turin: vom 23. bis 27. Oktober 2014

DIE WELTAUSSTELLUNG
Expo Milano 2015

,Den Planeten ernidhren:
Energie fiir das Leben”

1. Mai bis 31. Oktober 2015






Alpengarten

Text Paul Imhof / Fotos Alle Rechte vorbehalten

rauter werden schon seit der Antike und
K dem Mittelalter in Garten gezogen. Am
besten schmecken sie, wenn sie auf
alpinen Hohen wachsen, wo andere Lebensbe-
dingungen herrschen. Ein klassischer alpiner
Krauter- und Blumengarten fiir das leibliche wie
seelische Wohlergehen der Gaste ist vor mehr als
hundert Jahren beim Hotel Schatzalp ob Davos
abgelegt worden.

Im Flachland reift das Obst, in den Reben ist die Lese
im Gang. In den Tanks géren die frihen Moste. Und in
den Alpen steht der Winter vor der Tur. ,Das Gartnern
in den Bergen auf fast 2000 Meter Uber Meer ist ein
vollig anderes als im Unterland®, sagt Klaus Oetjen,
Géartnermeister des Krautergartens Alpinum auf der
Schatzalp. ,Nicht nur, dass die Saison viel kirzer ist,
sie kann auch immer wieder durch Schneefall unter-
brochen werden.” Wie 2011, als es in der Nacht vom
18. September Uber Davos schneite. Der Schnee war
nass und schwer, fast einen halben Meter tief, Aste
brachen, Baume stirzten. ,Unsere Hochstauden
knicken bei soviel Schnee ab oder legen sich hin,
einige stehen schnell wieder auf, andere missen
zurlickgeschnitten werden®. Wieder andere Arten
ziehen sich zur Winterruhe zuriick. Aber ganz vorbei
ist es noch nicht, im Oktober, so Oetjen, ,kommt die
BlUtezeit der Herbstenziane®.

Fur Sven Friedland, Kichenchef des berihmten
Hotels Schatzalp - ein Swiss Historic Hotel - wird
es Zeit, den Krautervorrat flr die Wintersaison zu
optimieren. Schnittlauch, Dill und ahnliche Pflanzen
lasst er trocknen, robustere wie Rosmarin und Thy-
mian tiefgefrieren. Nicht jedes Hotel ist in der Lage,
die Wintergaste mit Pflanzen aus dem eigenen Gar-
ten zu verkostigen. Friedland kann aus dem Vollen
schopfen, 40 bis 50 Krauter stehen zur Auswahl. So-
lange der Garten noch nicht eingeschlafen ist, bietet
die Hotelkiiche jeden Mittwoch ein Krautermend.
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Alpine Kraft fiir Leib und Seele

Zum Beispiel einen Salat von Wiesenkrautern mit
Brunnenkresse, Schafgarbenblattern, Saueramp-
fer, Lowenzahnblattern und Ringelblumen an einem
Tannensprossenhonig-Zitronendressing; weiter ein
Brennnessel-Rahmsippchen mit Rosmarin-Lachs-
forellen-Nocken und als Hauptgang zur Auswahl
gekrauterten Lammricken mit Zucchini-Tomaten-
gemuse und in Wildkrdutern geschwenkte kleine
Kartoffeln oder Vollkorn-Maultauschen mit Béar-
lauch-Spinatfullung und Krauterschmelz; als Dessert
dann verschiedene Kréuterkédse aus der Region und
Léwenzahn-Parfait mit Rhabarber-Basilikumtortchen.

Was immer im Garten reift, gibt der Kliche die Mog-
lichkeit, ihnr Angebot zu variieren. So steht zur richti-
gen Zeit auch ein Edelweiss-Parfait auf der Karte. Fir
Sven Friedland zahlt sich nicht nur der Uppige Wild-
wuchs aus, sondern auch die aromatische Kraft der
Pflanzen, die sie den Lebensbedingungen auf 2000
Meter Uber Meer verdanken. ,Der Geschmack ist in-
tensiver®, sagt der Chef, ,allein schon, was Rosmarin
und Thymian in der Sauce bewirken®.

Das Leben auf diesen Hohen wird, nach Bodenbe-
schaffenheit und Sonneneinstrahlung, durch die
Temperatur gepragt, und zwar nicht von der kaltes-
ten Jahreszeit, sondern von der warmsten: Der Som-
mer ist im Vergleich zu tieferen Lagen viel kihler
und zwingt die Pflanzen zu Anpassungen. ,Gerade
Alpenpflanzen enthalten besonders viele Inhaltsstof-
fe", schreibt die Biologin Sabine Joss in ihrem Hand-
buch ,Im Gebirge* (www.naturerleben.net), ,weil sie
ihre Energie wegen der speziellen Lebensbedingun-
gen nicht in Hohenwachstum investieren kdnnen
und deshalb mehr sekundare Pflanzenstoffe produ-
zieren". Substanzen wie atherische Ole, Aroma- oder
Bitterstoffe, die den Gaumen erfreuen, den Appetit
anregen, der Gesundheit dienen. Wildpflanzen ent-
halten auch im Unterland mehr Vitamine und Mine-
ralstoffe als Kulturpflanzen.



Tier- und 13'000

Pflanzenarten leben in

Doch in den Alpen wechseln ,die klimatischen Ver-
haltnisse haufiger, abrupter und sind extremer als im
Flachland®, so Joss. ,Die Temperaturen sind generell
tiefer, die Lufttrockenheit hoher, die Winde starker,

. die Vegetationszeit kirzer
U ber 350 '000 und die Bodenverhéltnisse
ungunstiger*. Trotz dieser Un-
bilden leben gut 30'000 Tier-
und 13'000 Pflanzenarten
in den Alpen und erheben
den Gebirgsriegel zu einem
der artenreichsten Gebiete
Europas. Zahlreiche Arten
kommen nur hier vor, andere wiederum sind um die
halbe Welt gewandert: Das Edelweiss zum Beispiel
stammt aus Asien, auch Enzian, Alpenrose und Aster
legten eine weite Reise von den Steppen Zentralasi-
ens in den Alpenraum zurdck.

den Alpen.

So gesehen weckt die Zahl der alpinen Arten im-
mer wieder Erstaunen, und es war nur logisch, dass
Naturkundler und Forscher vor gut 200 Jahren sich
intensiv mit der Alpenbotanik zu beschéftigen be-
gannen. Den ersten Alpengarten schuf Anton Ker-
ner von Marilaun 1875 in den Stubaier Alpen, Tirol; er
wurde noch vor der Jahrhundertwende aufgegeben.

Y |
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f- Aster alpinus L

Alpenaster
Alpen, Jura

1884 grindeten der Botaniker Carl Schréter und der
Agro-Biologe Friedrich Gottfried Stebler ein alpines
Versuchsfeld oberhalb Trimmis, das 1932 auf die Alp
Maran bei Arosa verlegt wurde; 1896 wurde auf den
Rochers-de-Nayes Uber dem Genfersee ein Alpen-
garten eroffnet (siehe Kasten).

Zum reinen Wissensdrang gesellte sich als weitere
Motivation die Erbauung von Gésten. Bestes Beispiel
ist der Alpengarten auf der Schatzalp, der 1907 ange-
legt wurde, um die Schénheiten der Berglandschaft
den wenig mobilen Tuberkulose-Patienten néher zu
bringen. Mit dem langsamen Verschwinden der Lun-
gensanatorien in den 1950er-Jahren verlor auch die
Schatzalp ihre Bedeutung; das Sanatorium wurde in
ein Hotel umfunktioniert, der Alpengarten vergessen.
1968 bis 1972 wurde er wieder belebt und erweitert.
Im Guggerbachtal fand man die Voraussetzungen
fir abwechslungsreiche Schau-Platze: Waldtypen,
Weiden, Felspartien und Quellsimpfe. Das Alpinum
erstreckt sich heute Uber funf Hektaren und zeigt
neben klassischen Naturhabitaten auch spezielle
Pflanzensammlungen wie Edelweiss, Enzian und
Glockenblumen. o

www.schatzalp.ch / www.alpinum.ch



Vom urbanen Alpinum*
zum alpinen Versuchsfeld

Vier weitere Beispiele alpiner Gérten in der Schweiz

ALPENGARTEN

SCHYNIGE PLATTE

Mit der Zahnradbahn bequem zu einem
der dltesten alpinen Gérten in der
Schweiz: Auf einem Rundgang von gut
einem Kilometer Linge und 40 Metern
Hohendifferenz lassen sich mehr als
600 Pflanzen aus den Schweizer Alpen

inihren natiirlichen Gesellschaften

kennenlernen. Die Pflanzen gedeihen
dort, wo sie auch von Natur aus wachsen wiirden. Den grossten Teil
im Alpengarten bedecken drei Pflanzengesellschaften, die schon
vor der Gartengriindung an Ort zu finden waren: Blaugrashalde,
Rostseggenhalde und Milchkrautweide. Die Schynige Platte liegt auf
knapp 2000 Meter iiber Meer oberhalb von Wilderswil bei Interlaken
gegeniiber von Eiger, Monch und Jungfrau. Der Garten wurde 1928
auf Alpweiden eingezdunt und ist von Juni bis Oktober getffnet.

www.alpengarten.ch

ALPINUM

BOTANISCHER GARTEN

DER UNIVERSITAT ZURICH

Das ,Alpinum®des botanischen Insti-
tuts der Universitat Ziirich kann nicht
mit einer originalen Alpenlandschaft
trumpfen, dafiir mit urbaner Ndhe und
Vielseitigkeit. Besucherinnen und Besu-
cher konnen dieses Alpinum ohne steile

Wander- oder Kletterwege erkunden. Auf

dem Geldnde wachsen neben Pflanzen
aus den Schweizer Alpen weitere aus anderen europdischen Gebirgen
wie den Pyrenéen, den Karpaten und dem Kaukasus, dazu kommen
noch Bergpflanzen aus Asien und Amerika. Man mochte zeigen, ,,dass
die Gebirgs- und Waldfloren der Nordhalbkugel einen gemeinsamen
Ursprung haben®. Asien und Amerika waren noch durch eine breite
Landbriicke verbunden, als vor 50 bis 100 Millionen Jahren wichtige

Gruppen der Bliitenpflanzen entstanden.

Geoffnet wihrend des ganzen Jahres.

www.bg.uzh.ch (Unser Garten/Alpinum)
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LA RAMBERTIA

ROCHERS-DE-NAYE

Zwischen zwei Felsspornen tiber der
Mulde von Rochers-du-Naye erstreckt
sich auf 2000 Meter tiber Meer einer der
hochstgelegenen und dltesten Alpen-
giarten Europas. 1896 eroffnet, wurde er
nach dem Waadtldnder Lehrer, Natur-
kundler und Dichter Eugéne Rambert
(1830-1886) benannt, der ein sechsbin-
diges Werk iiber die Schweizer Alpen verfasst hatte. Heute wachsen
hier neben 600 Schweizer Gebirgspflanzen weitere Arten aus der
ganzen Welt, darunter mehrere Edelweiss-Sorten aus China, Japan,
dem Himalaja, Sibirien und der Schweiz; insgesamt fast 1000 Pflan-
zenarten. Auf dieser Hohe ist es eine besondere Herausforderung,
soviele Pflanzen zum Wachstum zu bringen und zu erhalten - im
Winter kann das Thermometer tiefer als minus 30 Grad fallen. , La
Rambertia“ist von Mitte Juni bis Mitte September geoffnet, der
Eintrittspreis ist in der Fahrkarte der Zahnradbahn Montreux -
Rochers-de-Naye inbegriffen.

www.montreuxriviera.com

ALPENGARTEN MARAN

AROSA

Auf 1850 Meter iiber Meer, oberhalb
von Arosa, kann man einen besonderen
Garten kennenlernen, eine Kombi-
nation aus regionalen Alpen- und
internationalen Nutzpflanzen: eine
Kartoffelsammlung. Diese Kollektion
aktueller und historischer Sorten (von
Pro Specie Rara) ist Teil der nationalen
Genbank der Schweiz, betreut von der Forschungsstation Agro-
scope Reckenholz-Ténikon. Auf der ganzen Welt kennt man gut
10’000 Kartoffelsorten, da nehmen sich die 130 auf der Alp Maran
bescheiden aus. IThr Wert liegt freilich nicht in der Menge, sondern
in der Giite. Auf dieser Hohe und in diesem rauen Klima wachsen
sie fast unbehelligt von Krankheiten wie Kraut- und Knollenféule
oder Viruskrankheiten. Neben den Versuchsanlagen der Kartoffeln
befindet sich der Alpengarten mit rund 450 Pflanzen. Der Garten ist
immer zugéinglich; ideal ist die Zeit von Juni bis September.

www.arosa.ch (Suchbegriff: Maran)

*Botanischer Alpengarten, der auf die Sammlung und Kultur von Pflanzenarten

spezialisiert ist. die auf der ganzen Welt in grossen Hihen natiirlich wachsen.
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Weniger Karies
Keine Kalorien

N N~

Keine Gewohnung an den siissen Geschmack
Optimale Deckung des Fliissigkeitsbedarfs des Korpers

Mehr Infos auf www.hahnenburger.ch

Kinder, 1Jahr alt:

Kinder von 2 bis 3 Jahren:
Kinder von 4 bis 6 Jahren:
Kinder von 7 bis 9 Jahren:
Kinder von 10 bis 12 Jahren:
Ab 12 Jahren:

Gesellschaft fiir Erndahrung.

6 dl pro Tag
7 dl pro Tag
8 dl pro Tag

9 dl pro T d

7




www.mobi.ch

Was die Zukunft auch bringt, wir haben Die Mobiliar D

die passende Vorsorgeldsung filr Sie.  yus immer kommt

SWISS CHAMBER OF COMMERCE FOR BELGIUM AND THE GRAND DUCHY OF LUXEMBOURG

Founded in 1898, the Swiss Chamber of Com-
merce for Belgium and the Grand Duchy of
Luxembourg has its headquarters in Brussels.
It is a platform for meetings between Belgian,
European, Luxembourg and Swiss circles in the
economic, political and cultural fields.

Its Board comprises representatives of major Swiss
companies and associations with a presence in
Belgium and the Grand Duchy of Luxembourg.
Becoming a member allows easy access to these
different circles.

I, the undersigned, hereby request to join the Swiss Chamber of Commerce for
Belgium and the Grand Duchy of Luxembourg as :

[ an individual member (annual fee of €100)

[ a patron individual member (annual fee of €250)

[ a member company (annual fee of €250)

[ a patron member company (annual fee of 1500 euros)

And I agree to pay an amount equal to my annual fee to bank account
no. 435-2251751-73 (IBAN BE27 4352 2517 5173 KREDBEBB BIC)
held at the KBC Bank Bruxelles Congres branch.

Please return by fax to +32(0)2 649 80 19 or post - to 24 Square des Nations — 1000 Brussels

The activities of the Chamber of Commerce
consist mainly of lunches and dinner/conferences.
A summer cocktail bringing together a signifi-
cant number of people is held annually in June.
Members receive Swissnews, a quarterly news-
letter highlighting the activities of the Chamber
of Commerce and dealing with subjects closely
related to the interests of members.

The Swiss Chamber of Commerce for Belgium

and the Grand Duchy of Luxembourg receives

no public subsidy. It is funded by contributions
and donations from its members.

Occupation and main sector of business activity: ................................................

Signature :

‘WIRZ




Text Manuella Magnin

Sie haben an der Studie von Gesundheitsforde-
rung Schweiz liber Siissgetranke und Korper-
gewicht bei Kindern und Erwachsenen teilge-

nommen. Was versteht man eigentlich unter

Siissgetranken und welche Wirkungen haben sie

auf unsere Kinder?

Eine offizielle Definition flr Stissgetranke gibt es nicht.
Als Sussgetrénke gelten alle gezuckerten Getranke,
ebenso die Fruchtséfte. Bis vor kurzemist man instink-
tivdavon ausgegangen, dass diese Getranke das Kor-
pergewicht beeinflussen. Eine systematische Priifung
derwissenschaftlichen Literatur hat dies bestéatigt. Die
Wirkung exakt zu messen ist zwar schwierig, doch
ein klinischer Versuch in den USA hat zum Beispiel
gezeigt, dass 4- bis 12-jahrige Kinder, die wahrend 18
Monaten taglich 250 ml gezuckerte Limonade konsu-
mierten, durchschnittlich 500 g Kérperfett mehr hat-
tenals Kinder, die in derselben Zeit dieselben Mengen
an Light-Getranken tranken.

Sussgetranke wirken sich aber nicht nur auf das Ge-
wicht aus, sie sind auch daflir bekannt, dass sie zur
Kariesbildung beitragen.

Sollte man im Kampf gegen Ubergewicht also
besser Light-Getranke trinken?

Man weiss, dass Erwachsene, die anstelle von
Siussgetréanken Light-Getranke konsumieren, weni-
ger Kalorien zu sich nehmen. Wir wissen aber noch
nicht genau, was im Organismus passiert, wie er mit
der Information von Zuckerersatzstoffen umgeht. Es
hat den Anschein, als kdnnten sie bei der Regulierung
der Energiezufuhr kontraproduktive Wirkungen haben.
Ausserdem haben wir sehr wenige kinderspezifische
Daten. Durch Stissgetrénke gewdhnen sich Kinder an
den slissen Geschmack und dessen Reiz wird stérker.
Fest steht, dass der saure pH-Wert der Light-Getran-
ke fur die Mund- und Zahngesundheit nicht gut ist.

Wasser ist also das gesiindeste Getrank. Wofiir
brauchen wir es?
Wir sind physiologisch darauf angewiesen, d.h. wir
mussen Wasser trinken, um die Verluste des Korpers
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»Hahnenburger ist fur alle erschwinglich und kostet sehr viel weniger als alle ande-
ren Getrénke. Es hat keine Kalorien und hilft uns, das ideale Kdrpergewicht zu halten.
Ein unentbehrliches Nahrungsmittel, wenn man weiss, dass bei uns 20% der Schuler
Ubergewicht haben und jede zweite erwachsene Person abnehmen miisste. Eine im
September 2013 verdffentlichte Studie der Gesundheitsférderung Schweiz zeigt, dass
Sussgetranke zur Gewichtszunahme beitragen. Sophie Bucher Della Torre, wissen-
schaftliche Assistentin im Fachbereich Erndhrung und Diétetik an der Genfer Haute
Ecole de Santé, beantwortet unsere Fragen.

auszugleichen. Wasser ist lebenswichtig, weil es
Nahrstoffe bis in die Zellen transportiert. Es hilft uns
zudem, Abfallstoffe auszuscheiden, und fuhrt uns Mi-
neralstoffe zu.

Kann man das Leitungswasser bedenkenlos
trinken? Ist es sauber genug?

Bei uns wird mit zahlreichen Regelungen gewahrlei-
stet, dass das Leitungswasser gesund ist. Sein Gehalt
an Keimen und Mikroverunreinigungenwird regelmas-
sig gemessen. Je nach Region kann das Leitungswas-
ser mehr oder weniger Mineralstoffe enthalten.

FUr Personen, die keine Milchprodukte konsumieren
und fUr eine gute Calcium-Zufuhr sorgen wollen, kann
der Konsum eines mineralstoffreichen Mineralwas-
sers empfehlenswert sein.

Wie viel Wasser sollten wir trinken?

Die Schweizerische Gesellschaft fir Erndhrung gibt
Empfehlungen Uber die Wassermengen ab, die in
einem bestimmten Alter getrunken werden sollten
(Anm. d. Red.: s. Kasten). Diese Empfehlungen gehen
von Beobachtungsstudien an gesunden Personen
aus. Normalerweise spricht man ab dem Alter von 12
Jahren von 1-2 Litern pro Tag.

Sollten die Politiker Massnahmen in Betracht zie-
hen, um den Siissgetranke-Konsum zu senken,
wie zum Beispiel die Einflihrung abschreckender
Abgaben?

Abgaben sind unpopulér. Sie kdnnten allerdings eine
positive Wirkung haben, indem sie vom Kauf von
Sissgetrénken abbringen oder ihn begrenzen. Man
musste sie der Bevolkerung gut erklaren und im Ge-
genzug zum Beispiel den Frichte- und Gemuseein-

kauf subventionieren. o

Eine Studie von Gesundheitsforderung Schweiz iiber Siissgetrinke und
Kirpergewicht bei Kindern und Jugendlichen kann iiber folgenden Link

heruntergeladen werden: www.gesundheitsfoerderung.ch/publikationen



,fait maison”

das Label fUr selbstgemachtes
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Text & Fotos France Massy

ie Fédération romande des consommateurs
(FRC), Gastrosuisse, Slow Food und die
Genusswoche wirken an der Ausarbeitung
eines neuen Labels flr Gastwirte zusammen, die be-
vorzugt ganzlich in ihrer Restaurantkliche vorbereitete,
zubereitete und gekochte Speisen anbieten. Im Tessin
gibt es das bereits, aber unsere Initianten wollen es
auf nationaler Ebene entwickeln, indem sie Kontrollen
einfUhren und eine echte Partnerschaft zwischen Res-
tauratoren, ,Genusshttern“ und Konsumentenschuit-
zern aufbauen.

Sie haben sich im September zusammen zu Tisch
gesetzt, Mathieu Fleury als Vertreter der FRC, Josef
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Zisyadis fur Slow Food und die Genusswoche und
Gilles Meystre fur Gastrosuisse. Auf der Karte stand
die Einflhrung eines Gutesiegels flr Restaurants, die
bevorzugt Hausgemachtes - ,fait maison“ - anbieten.
Die Schweizer Konsumentenverbande (ACSI, FRC und
SKS) hatten die Idee schon vor Jahren lanciert (2006),
und dass Organisationen wie Slow Food und die Ge-
nusswoche sich ihnen anschliessen wirden, lag auch
auf der Hand, doch die Beteiligung von Gastrosuisse
lasst nun zuversichtlich hoffen, dass die Label-ldee
noch in diesem Jahr Wirklichkeit wird. Dies natUrlich
unter der Voraussetzung, dass die im Fruhling an ver-
schiedene Institutionen verschickten Gesuche um
finanzielle Unterstitzung Erfolg haben.



Mathieu Fleury
fiir die FRC

Transparent sein und Know-how anerkennen
Lasagne mit Pferdefleisch, Poulet mit Dioxin, Ent-
zUndungshemmer, Betablocker, Hormone und
Antibiotika in der Milch und in der Babynahrung...
Ein Lebensmittelskandal folgt dem anderen. Und
die Konsumenten wollen mehr denn je wissen,
was sie essen. ,Den Gastwirten ist das Bedurfnis
nach Transparenz bewusst. Die Kunden verlangen
Authentizitét, Ruckverfolgbarkeit und vor allem die
Wahrheit. Das sind Werte, die wir teilen. Das Ziel ist
nicht, Convenience Food zu
verbannen oder zu verteu-
feln, sondern zu 100 % trans-
parent zu sein®, erklart Gilles
Meystre. ,Diese Initiative ist
absolut positiv. Wir wollen
die Leistung derjenigen an-
erkennen, die ein Know-how
bewahren. Dieses Label baut
auf Anerkennung und nicht
auf Verdammung®, versichert
Mathieu Fleury. ,Im Privat-
konsum wird die Auswahl an Qualitatsstufen zwi-
schen Budget und Premium immer grésser. In der
Restauration ist es dasselbe. Je nach Tageszeit will
der Kunde sich schnell verpflegen oder ein feines
Essen geniessen. Mit diesem Label wird der Gast
eine informierte Wahl treffen kénnen.”

Freiwillige Beteiligung

Der Anschluss an das Label wird freiwillig sein, aber
er dirfte sich fur Gastwirte durchaus lohnen, da |h-
nen das Label eine Profilierungsmoglichkeit bietet.
JIn den letzten 5 Jahren mussten 25’000 Restau-
rants aufgeben, vor allem Quartier- und Landbeizli, die
keine Mdoglichkeit haben, sich abzuheben. Dieses

Gilles Meystre

[iir Gastrosuisse

Das Label . fait maison®
ist dazu pridestiniert,
sich zu entwickeln und fiir
weitere Erndhrungsberufe

libernommen zu werden.
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Josef Zisyadis

fiir Slow Food und die Genusswoche

Label kann ihr Geschéaft neu beleben, denn wenn
der Kunde weiss, dass ein Tagesteller hausge-
macht ist, wird er bereit sein, einen fairen Preis daflr
zu zahlen. Transparenz ist positiv. Es darf nicht sein,
dass der Mikrowellen-Spezialist in derselben Liga
spielt wie einer, der mit Rohzutaten und mit Topfen
hantiert!* koommt Gilles Meystre in Fahrt. Mathieu
Fleury stimmt zu: ,Ein guter Grund, um ins Restau-
rant zu gehen, ist doch, dass man dort mit einem
Know-how bekocht wird, das man selber nicht hat.
Mit Convenience Food kann
jeder so gut kochen wie der
Chef... Und wir riskieren, dass
die Leute mit der Zeit nicht
mehr auswérts essen gehen.
Die Aufwertung des ,fait mai-
son'’ ist eine Art sozialer Akt
argumentiert Josef Zisyadis
und stellt fest, dass ,das
neue Label im touristischen
Angebot eine Rolle zu spielen
hat.

Gastwirte sind aber nicht verpflichtet, komplett al-
les selbst zu machen, um das Label zu bekommen.
»Auch eine Karte, auf der ein paar Gerichte mit La-
bel stehen, und andere ohne, ist sehr gut vorstell-
bar. Convenience Food ist manchmal aus hygieni-
schen, logistischen oder wirtschaftlichen Grinden
interessant. Flr hausgemachte Desserts braucht
man einen Patissier, aber nicht alle Restaurants
kdnnen ein zusétzliches Monatsgehalt von 5000
Franken verkraften..."

Und wie geht man bei Slow Food und der Ge-
nusswoche mit dieser Toleranz um? Sollte ein Re-
staurant, das diesen Namen verdient, ausschlies-



slich zu 100% hausgemachte Gerichte anbieten?
»Alle haben Konzessionen gemacht, um zu einem
zuverlassigen und anerkannten Label zu kommen,
aber das wichtigste bleibt die 100-prozentige Trans-
parenz, und dieses Label ist das erste, das dem
Konsumenten echte Transparenz garantiert. Aber
nattrlich ziehen die Genusswoche und Slow Food
die Klche der urspringlichen Geschmacke vor! Der
Koch spielt darin die Hauptrolle, aber er kann auch
der Regisseur der Genusshandwerker werden, die
mit ihm arbeiten. Wenn er den Genusshandwer-
ker auffuhrt, der ihm ein Fertigprodukt liefert - zum
Beispiel Glacen oder Teigwaren -, geht er auf den
Wunsch seiner Kunden ein, die mehr und mehr
nach solchen Informationen fragen. Sie freuen sich,
wenn sie auf der Karte den Hinweis auf einen Win-
zer, einen Backer, einen Gemusegartner finden,
und lassen sich gern von einem Gemuse verflhren,
auch wenn es nicht bio ist, weil es aus der Gegend
kommt... Der Koch der Zukunft ist ein Terroir-Koch.
Ein patriotischer, aber kein nationalistischer Koch.*

Die Gastwirte scheinen motiviert zu sein. Gastro-
suisse hat schon viele spontane Anrufe von Ko-
chen und Restaurantmanagern erhalten, die den
Anschluss nicht verpassen wollen. ,Die Genusswo-
che hat zu dieser Bewusstseinsbildung stark bei-
getragen. In der Westschweiz beweist die Zahl der
Veranstaltungen an der Genusswoche, dass dieses
Thema dem heutigen Publikum sehr am Herzen
liegt”, weiss Gilles Meystre.

Und Josef Zisyadis meint, dass ,ein Gasthaus mit-
telfristig das Label ,fait maison’ wird haben missen,
um an der Genusswoche teilzunehmen.

Ohne Kontrollen geht es nicht

Falls die Finanzierung klappt, wird das Pilotprojekt in
der Romandie gestartet, aber die Initianten wollen
es auf die ganze Schweiz ausdehnen. Ihr Ziel sind
1000 Restaurants mit dem Label bis 2017. In der
Deutschschweiz 650 und in der Romandie und im
Tessin zusammen 350. Das sind 5% der Mitglieder
von Gastrosuisse. Doch wenn das Label zuverlas-
sig sein soll, geht es nicht ohne strenge Kontrollen.
»Gastrosuisse will echte Kontrollen durch ein unab-
héngiges Organ einflhren”, bestétigt Gilles Meyst-
re. FUr Mathieu Fleury zahlt, dass ,unser Label flr
die zertifizierten Gasth&user einen sichtbaren Mar-
ketingvorteil bildet. Dieser Mehrwert wird sich nur
auswirken, wenn strenge Kontrollen existieren. Be-
trug darf sich auch im Interesse der Gastwirte nicht
lohnen.” Die Werbetrommel wird mit einer grossen
Kommunikationskampagne, einer Smartphone App
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und Uber die Plattformen der vier Partner gerthrt.
,Die Starke des Labels ist die Gruppierung. Die
aktuellen Trager der Gastronomie (Guides und In-
terest-Magazine) kdnnen sich unserer Initiative nur
anschliessen. Sie werden das Label zwangslaufig in
ihre Auswahlkriterien aufnehmen®, ist Mathieu Fleu-
ry Uberzeugt.

Das Label ,fait maison” ist dazu prédestiniert, sich
zu entwickeln und fur weitere Erndhrungsberufe
Ubernommen zu werden. e

WOFUR STEHT DAS LABEL
,FAIT MAISON*?

Speisen, Gerichte, Beilagen und Saucen
gelten als ,,fait maison®, wenn Sie alle der

nachstehenden Kriterien erfiillen:

- Sie miissen gianzlich in der Kiiche des
Restaurants vorbereitet, zubereitet und

gekocht worden sein;

- Die Zutaten miissen in ihrem rohen
Zustand aus landwirtschaftlichem Anbau

oder aus der Fischerei stammen;

- Sie konnen frisch, getrocknet oder tiefge-
kiihlt sein;

- Sie diirfen nicht gewiirzt, konnen aber
ausserhalb des Betriebs aufbereitet (gewa-

schen oder zugeschnitten) worden sein;

- Sie diirfen nur mit traditionellen Zutaten
gekocht worden sein (z.B. Mehl, Ol, Butter,
Zucker, Gewlirze, Milchprodukte, Wiirste,
gerducherte Fische, Essig- oder Olkon-
serven, Senf, Fleischfonds, Bouillons und
Bindemittel).

Kontrollen: Den Gastwirten steht es

frei, sich dem Label anzuschliessen. Die
beteiligten Wirte verpflichten sich dem
Grundsatz von Treu und Glauben. Unter der
Leitung eines unabhingigen Organs werden
unangemeldet Kontrollen durchgefiithrt, um
die Glaubwiirdigkeit und Basis des Labels zu

stiarken.



Ernihrung
Die Herausforderung der ersten

1000 Tage

Die DEZA engagiert sich mit mehreren Projekten fiir den Zugang zu einer
gesunden, nachhaltigen und ausgewogenen Ernahrung fiir alle.

Text Véronique Zbinden

Fotos Alle Rechte vorbehalten

F rihling 2008. In vielen Landern der sudli-
chen Hemisphére explodieren die Preise fur
Grundnahrungsmittel und 16sen eine bei-
spiellose Welle von Unruhen aus. In Indonesien, auf
den Philippinen, im Senegal, an der Elfenbeinkdiste, in
Agypten flihren Demonstrationen zu handgreiflichen
Auseinandersetzungen. In Haiti verteuert sich der
Reis in einer Woche auf das Doppelte und verursacht
den Sturz der Regierung. 2008 haben ,Hungerrevol-
ten” in dreissig Landern die Stimmung zum Kochen
gebracht und Nothilfe nétig gemacht. Dies alles 16st
international heftige Emotionen und reale Angste vor

der weiteren Entwicklung dieser Bewegungen aus.

Im April 2010 treffen sich rund sechzig im Erndhrungs-
bereich tatige Organisationen in Rom zu Gesprachen:
Biiros der Vereinigten Nationen und NGOs, Weltbank,
Artze ohne Grenzen (SMF), Aktion gegen den Hunger
(AICF). Wahrend der vergangenen 15 Jahre galt die Er-
nahrung nicht als Thema. Mit dem Treffen in Rom set-
zen ein Erwachen und eine Bewusstseinsbildung ein.

2010 ist auch das Geburtsjahr der SUN-Bewegung.
SUN steht fUr Scaling Up Nutrition, oder anders ge-
sagt fur einen Massstabwechsel, einen starkeren
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Fokus auf die Erndhrung. ,Auf einmal ist der Wille da,
diese Problemthemen aufzugreifen und ihnen eine
politische Dimension zu geben®, stellt Florence Las-
bennes, die Koordinationsleiterin der Bewegung, fest.
Fur die DEZA, die sich von Anfang an in der SUN-Be-
wegung engagiert hat, ist es ein Wendepunkt. ,Die
Ernéhrung blieb lange Zeit in einer Grauzone, in der
sich die Landwirtschafts- und Gesundheitsminis-
terien die Verantwortung gegenseitig zuschoben®,
beklagt Peter Bieler, der Leiter der Erndhrungssi-
cherheitsprogramme der DEZA. ,Lange Zeit war
man der Meinung, weltweite Erndhrungssicherheit
bedeute die ausreichende Versorgung mit Kalorien
fur alle. Doch heute weiss man, dass Quantitat nicht
ausreicht, wenn Qualitdt und Ausgewogenheit un-
genlgend sind. Mangelerscheinungen und Wachs-
tumsriickstand, aber auch mit Fettleibigkeit zusam-
menhangende Probleme kdnnen die Folge sein.”

Seit kurzem weiss man auch, dass die ersten 1000
Tage ab der Empfangnis fiir das ganze Leben ent-
scheidend sind. Wird diese erste Etappe verpasst,
kdbnnen irreversible Schaden auftreten. Mit den inter-
nationalen Hilfsprogrammen wurde oft auf kurzfristi-
ge Hilfe gesetzt und versucht, Méangel durch die Ver-
teilung von Eisen und Vitaminen auszugleichen. ,Die
DEZA zielt dagegen auf eine langfristig ausgewogene
Ernghrungsweise: Zufuhr von gesundem Obst und
Gemdse in ausreichender Qualitdt und Menge, Ruck-
verfolgbarkeit, Erziehung®, erklart Peter Bieler.

Die Erndhrungswissenschaftler [duten die Alarmglo-
cken: Mehr produzieren und schlecht erndhren ist
keine Losung. Ein paar erdrickende Fakten: Eines
von drei Kleinkindern leidet an der einen oder ande-
ren Form von Mangelerndhrung, Fettleibigkeit einge-
schlossen. Uber 165 Millionen Kinder unter 5 lahren
leiden wegen Mangelerndhrung an einer Wachs-
tumsverzdgerung. Zwei Milliarden Menschen leiden
an einem Vitamin- und Mineralstoffmangel. 52 Milli-
onen untergewichtige Kinder bendtigen spezielle Be-
treuung, wahrend 43 Millionen Kinder fettleibig sind
- ein Problem, das mehr und mehr in Verbindung mit
Armut und Fehlerndhrung auftaucht.

Im April 2010 halt die Situation zwar an, aber jetzt wer-
den die Fragen endlich anders gestellt...

In der wissenschaftlichen Zeitschrift Lancet erschei-
nen schockierende Studien. Darin ist zu lesen, dass
Gesundheit, Erndhrung, Wasserqualitat, Erziehung
und die Zeit, die Miitter ihren Kindern widmen, nicht
voneinander zu trennen sind; Fehlernahrung lasse
sich nur mit einem multisektoralen Konzept bekdmp-
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fen. Entscheidend sind die ersten 1000 Tage: ,Bei
Mangeln innerhalb der Zeit zwischen der Empfangnis
und dem Alter von zwei Jahren bleibt die geistige Ent-
wicklung zurlck, die Grosse ebenfalls, die Gesund-
heit ist anfélliger. Die Schaden durch Mangelernah-
rung in den ersten 1000 Tagen sind irreversibel”, halt
Florence Lasbennes fest. Das ist fUr die internationa-
le Gemeinschaft eine neue Herausforderung.

Die SUN-Bewegung ist angelaufen. FUnf oder sechs
Staaten machen mit. Es werden multisektorielle Platt-
formen eingerichtet, und jedes Land verpflichtet sich,
einen Fahrplan zu befolgen, in seinem Tempo, nach
seiner Kultur. Die DEZA ist gleichzeitig politischer Ak-
teur und Geldgeber. ,lhr Engagement ist Ilckenlos
und bezieht den Erndhrungsaspekt, die Organisation
in der Zivilgesellschaft und die Arbeit vor Ort ein®, be-
tont Florence Lasbennes. ,2011 haben wir mit 15 bis
20 Landern gerechnet; heute sind es 50. Und es gibt
ermutigende Zeichen: zum Beispiel beobachten wir
in 15 Landern ein Sinken der Fehlernghrung um mehr
als 2%.“ e




Schulgarten fur eine
Dessere Ernanrung

Drei Fragen an Dr. Guéladio Cissé, einen der
Verantwortlichen dieses DEZA-Projekts

Worum geht es bei ,Vegetables go to school“?
Vegetables go to school (,GemUse gehen zur Schu-
le”) ist ein Projekt zur Verbesserung der Ernahrung
durch die Anlage von Gemisegérten an den Schu-
len. Es wurde in sechs asiatischen und afrikani-
schen Landern in Angriff genommen und soll durch
landwirtschaftliche Diversifizierung einen Beitrag zu
einer ausgeglichenen Erndhrung leisten. Das von
der DEZA finanzierte und beaufsichtigte Projekt ist
aus der Partnerschaft von drei Institutionen hervor-
gegangen, dem World Vegetable Centre in Taiwan,
der Universitat Freiburg in Deutschland und dem
Schweizerischen Tropen- und Public Health-Institut
in Basel.

Wo steht das Projekt heute?
Wir befinden uns in der ersten Phase, die bis 2015
dauern wird und aus dem Zusammentragen von In-
formationen besteht. Ein Dispositiv von Pilotschulen

wird uns in jedem Land helfen, das geeignete Vor-
gehen festzulegen. Die Schulen sind ausgewahlt, die
Arbeit an mehreren Garten ist aufgenommen und die
Erhebungen sind im Gang. In jedem Land sind die
drei Ministerien fur Erziehung, Landwirtschaft und
Gesundheit zur Mitarbeit aufgerufen. Es entstehen
Synergien durch Eingriffe, die sich auf drei Ebenen
beziehen: landwirtschaftliche Produktion, Erndhrung,
Wasser, Hygiene und Gesundheit. 180 Schuler wer-
den sich am Projekt beteiligen, das heisst 30 pro
Land. Die Produktionsmengen werden sich nach den
verfugbaren Flachen richten. Das wichtigste Ziel ist
jedoch padagogischer Art. In manchen Fallen wer-
den die Gemise in den Menls der Schulkantinen
verwertet, in anderen sind sie flr die Markte und fur
Haushalte bestimmt.

Sieht das Projekt je nach
Zusammenhang anders aus?

Je nach klimatischen und soziodkonomischen Be-
dingungen und nach Wasserressourcen wird jedes
Land mit seinen Schulgérten seine eigene Ge-
schichte haben. Es handelt sich um Schulgarten, und
die Qualitat des Trinkwassers und des Wassers, das
zur Zubereitung der Lebensmittel verwendet wird,
spielt eine wesentliche Rolle. Die Bedingungen von
Trinkwasser, sanitéarer Versorgung und Hygiene wer-
den also entscheidend sein, damit die Schulgérten
eine Verbesserung bewirken.

*Dr. Guéladio Cissé ist Lehrer fiir Sanitary Engineering & Environmen-

tal Epidemiology an der Swiss TPH in Basel und Projektleiter.

LANGFRISTIGES ENGAGEMENT

Die DEZA hat sich mit mehreren
NGOs zusammengeschlossen,
um die nachhaltige Landwirt-
schaft zu férdern, die einen der
Schliissel zur weltweiten Ernah-
rungssicherheit bildet.

Die Direktion fiir Entwicklung
und Zusammenarbeit (DEZA)
ist die Agentur fiir interna-
tionale Zusammenarbeit im

Eidgendssischen Departement

fiir auswartige Angelegenheiten
(EDA). Bekannt ist sie vor allem
fiir ihre humanitéren Einsétze
bei Naturkatastrophen und
Konflikten. Ihre Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeiter intervenie-
ren aber vor allem in Afrika und
Asien auch aufvielen anderen
Gebieten, mit Programmen zur
Verbesserung der Wirtschaft

in landlichen Gebieten und zur

Erndhrungssicherung. Eines
ihrer zentralen Anliegen ist
ihnen in ihrer Tatigkeit die
Langfristigkeit, wie das Projekt
,Vegetables go to school“und
die SUN-Bewegung veran-
schaulichen (s. oben). Die DEZA
arbeitet mit der Schweizer NGO
Biovision an einem Projekt zur
Forderung der nachhaltigen

Landwirtschaft in mehreren

afrikanischen Lindern. Es
verdeutlicht die radikale Wende
gegeniiber den Kampagnen der
80er und 90er Jahre, die dazu
fithrten, dass zahlreiche lindli-
che Dienste verschwanden und
Kleinbauern die Unterstiitzung

entzogen wurde.



Appenzellerland

aul dem Teller und

im Glas

Text Rosalie Manser
Fotos Alle Rechte vorbehalten
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Im Appenzellerland, diesem kleinen beschaulichen Fleck-
chen Erde in der Ostschweiz, tummelt sich eine kulinarische
Vielfalt an Delikatessen, die ihresgleichen sucht. Angefangen
beim welthekannten Kise, dem Appenzeller Alpenbitter, dem
LQuollfrisch®, dem Siissgetrink ,Flauder®, weiter iiber die
Fleischspezialititen, wie der Siedwurst oder dem Appenzeller
Mostbrockli, bis hin zu den siissen Versuchungen, wie dem
Appenzeller Biberfladen oder dem ,Landsgmeendschrempf-
li“. Die Appenzeller warten mit einer Vielfalt an Spezialitiiten
auf, die beispielsweise auf einer kulinarischen E-Bike-Tour, in
einer Alpkiiserei, in einem der zahlreichen (Berg)-Gasthiuser

oder direkt wiithrend einer Betriebsbesichtigung entdeckt und

as Appenzellerland ist eine
D Region fir kulinarische Ge-

niesser. Die Palette an Spezi-
alitaten geht weit Uber den bekannten
Appenzeller Kdse oder den Appenzel-
ler Alpenbitter hinaus. Mit ganz ver-
schiedenen Motiven und in diversen
Grossen aber mit den immer selben
Grundzutaten wartet beispielsweise
der Appenzeller Biber auf. Diese Deli-
katesse besteht aus einem Honigteig
geflllt mit einer hellen Mandelmasse.
Ein weiteres flUr Appenzell typisches
Backwerk ist das ,Landsgmeendschr-
empfli“. Sie waren frlher ein beliebtes
Mitbringsel der Mé&nner von der Lands-
gemeinde fur ihre Lieben zu Hause.
Sie setzen sich aus einem Zucker-Ei-
er-Teig mit einer feingemahlenen Ha-
selnussfillung zusammen. Es gibt
aber nicht nur ein typisches Lands-

genossen werden kénnen.

gemeinde-Geback, sondern auch eine
Wurst, die zum klassischen Landsge-
meinde-Menu gehdrt: die Appenzeller
Siedwurst. Diese Brihwurst, die Uber-
wiegend aus Rindfleisch besteht, wird
traditionell mit Kasemakkaroni oder
Kartoffelsalat serviert. Wer ob all die-
sen kulinarischen Kostlichkeiten Durst
versplrt, ldscht ihn am besten mit ei-
nem kuhlen Appenzeller Bier oder ge-
niesst ein ,Flauder” - ein SUssgetrank
mit Holunderbliten- und Melissen-Aro-
ma aus dem Haus der Goba AG.

Mo6chte jemand ein Stlick Appenzel-
lerland zu sich nach Hause holen oder
seinen Liebsten schenken? Dem seien
die liebevoll zusammengestellten Ge-
schenksets mit verschiedenen Appen-
zeller Leckereien warmstens empfoh-
len. www.appenzeller-produkte.ch
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Fahren und Geniessen

Das Appenzellerland muss man sich
durch den Magen gehen lassen. Dies
kann auf ganz unterschiedliche Art und
Weise geschehen. Wie wére es bei-
spielsweise mit dem Elektrovelo? ,Esse,
luege, fahre, gnisse” ist das Motto der
kulinarischen E-Bike-Tour, die von Ap-
penzellerland Tourismus Al (Tel. +41 (0)71
788 96 41) angeboten wird. Wéahrend
der bequemen Fahrt durch die higeli-
ge Appenzeller Landschaft verwdhnen
einen die einheimischen Gastrono-
men mit einem typischen Appenzeller
4-Gang-Mend.

Appenzellerland hdappchenweise
erkunden

Wer sich nicht nur einen Happen Kul-
tur einverleiben, sondern auch happ-
chenweise die Kiche von Appenzell



Qualitat B
liegt

in meiner

Natur.

Horen Sie auf lhren guten Geschmack, wenn |hnen Kase
nicht einfach wurst ist. Dann wahlen Sie am besten Schweizer
Kése. Hergestellt mit Liebe, Leidenschaft und nach den
strengsten Richtlinien. Da machen wir keine Kompromisse.

Unser Schweizer Kase.

Schweiz. Natiirlich. www.schweizerkaese.ch




flr sich entdecken mochte, fur diesen
Gast ist die kulinarische Dorfflihrung
wie geschaffen. Wahrend eines Rund-
gangs durch das Dorf Appenzell ist
nicht nur viel Wissenswertes Uber Land
und Leute zu erfahren, sondern man
erlebt den Hauptort von Appenzell In-
nerrhoden auch von der genusslichen
Seite, indem fUr jeden Gang eine ande-
re, traditionelle Gaststube besucht wird.
Appenzellerland Tourismus Al und AR
bieten auch noch diverse andere attrak-
tive Gruppenprogramme an, wobei das
Kennenlernen von Land, Leuten und
Gastronomie harmonisch miteinander
kombiniert werden kann.

So wird beispielsweise Schlemmen und
Bahnfahren im Appenzellerland zur inte-
ressanten Symbiose. Wahrend der kuli-
narischen Bahnreise von St. Gallen nach
Appenzell wird an verschiedenen Orten
Halt gemacht und ein Gang genossen.

Den Sennen liber die Schulter sehen

Wer lieber selber Hand anlegen will,
dem empfiehlt sich ein Besuch in ei-
ner der Appenzeller Backstuben, wo
unter fachkundiger Anleitung ein origi-
nal Appenzeller Biber hergestellt wer-
den kann. In einer urigen Alphitte in
der Appenzeller Schaukaserei in Stein
AR kdnnen Gruppen ihre eigenen Ap-
penzeller Kdse herstellen, sogenann-

te ,Mutschli“. Am 27. Juli 2014 zeigen
anldsslich des ,Tages der offenen Alp-
kdserei“ diverse Sennen zudem einen
Einblick in ihr Alplerleben. Im Alpstein
finden sich zahlreiche kleine K&sereien,
wo wahrend den Sommermonaten die
frische, gehaltvolle Milch in den kleinen
Hitten direkt zu feinstem Alpkase verar-
beitet wird. Selbstverstédndlich besteht
auch die Moglichkeit, die Alperzeugnis-
se direkt vor Ort zu degustieren.

Am Ende des Alpsommers, wenn das
Vieh wieder ins Tal getrieben wird, findet
am 4. und 5. Oktober 2014 das Késefest
auf der Schwégalp, am Fusse des San-
tis, statt. Wahrend des ganzen Tages
haben die Gaste die Gelegenheit, sich
die Produkte, die wahrend des Som-
mers entstanden sind, auf der Zunge
zergehen zu lassen. Fur die passende
Alpfest-Stimmung sorgt eine einheimi-
sche Musikformation.

Per Pedes zum Genuss

Einen Streifzug durch die Appenzeller
Landschaft und Kiche bilden die Ge-
nusswanderungen, welche am 5. Juli
und am 23. August 2014 im Appen-
zeller Hinterland durchgefihrt wer-
den. Auf Schusters Rappen und unter
fachkundiger Begleitung geht es an
diesen beiden Samstagen durch das
hidgelige Appenzellerland. Bei den Ge-
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nuss-Stationen in verschiedenen Gast-
ronomiebetrieben bekommen die Teil-
nehmerinnen und Teilnehmer nebst den
kulinarischen Kostlichkeiten auch Einbli-
cke in die Kultur des Appenzellerlandes
serviert. Daflr sorgen verschiedenen
Musikformationen und einheimische
Handwerker.

Appenzellerland auf dem Béarenplatz
in St. Gallen

Am 20. September 2014 von 9 bis 17 Uhr
kann der samstégliche Einkaufsbummel
mit einer kulinarischen Reise durchs Ap-
penzellerland kombiniert werden. In der
Altstadt von St. Gallen findet dann nédm-
lich der St.Galler Genusstag statt, an
dem regionale Ostschweizer Produkte
im Rampenlicht stehen. Auf dem Béaren-
platz prasentieren sich Appenzell Innerr-
hoden und Ausserrhoden als Gastregion
in ihrer ganzen geniesserischen Vielfalt
und zeigen die breite Palette ihrer Kost-
lichkeiten. o

www.appenzell.ch
www.appenzellerland.ch
www.appenzeller-produkte.ch
www.genusswanderung.ch
www.st.galler-genusstag.ch
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Bénéficiez d'une entrée gratuite
au Comptoir Suisse 2014
entéléchargeant votre hillet d'entrée sur
COMPTOIR www.comptoir.ch/hilletterie
SUISSE

e Saisissez votre code privilege:
COMPTOIR-GOUT-14

¢ Imprimez le ticket au format PDF
ou téléchargez-le sur votre smartphone

e Accédez directement aux halles du salon,
sans passer par les caisses!

Valable pour une personne, a faire valoir sur une entrée adulte (valeur: CHF 14.—).
Vous pouvez également présenter ce bon directement aux caisses du salon, en
transmettant vos coordonnées au personnel.




Comptoir Suisse

Der Treffpunkt der Feinschmecker

Text Manuella Magnin

Fotos Alle Rechte vorbehalten

om 19. bis 28. September 2014 treffen sich
V die Liebhaber von Terroirprodukten, guten

Schweizer Weinen und kulinarischen Ge-
nissen im Beaulieu, um ihre Lust am gut Essen und
Trinken mit Entdeckungen zu futtern. Hier in Vorpre-
miere ein Blick auf die Highlights, die Sie als Liebha-
berin oder Liebhaber lukullischer Freuden nicht ver-
passen durfen.

Saveurs d’ici et d’ailleurs

Das Comptoir Suisse bietet der Gastronomie seit je-
her ein gutes Umfeld. Dies gilt auch fur die Magiciens
de la terre (dt. ,,Zauberer der Erde), die echten Hand-
werker der Westschweizer Landwirtschaft, die in Hal-
le 14 versammelt sind.

Und es gilt ebenso fUr die Saveurs d'ici et d'ailleurs
(dt. ,einheimische und fremde Geschmacke") im
Zentrum der Halle 9. Die ganze Halle mit ihrer land-
lich-gebirgigen Ambiance ist den Kdstlichkeiten aus
unseren Regionen und aus aller Welt gewidmet. An
Holzchalets und Marktstdnden werden den Besu-
chern delikate Geschmacksentdeckungen angebo-
ten. Zum Kosten gibt es eine spezielle Picknick-Zone.

In geselliger Umgebung begrisst die Cuisine des
Chefs taglich eine Westschweizer Persdnlichkeit aus
der Gastronomie und bietet ein Programm von Degu-
stationen und Demonstrationen bekannter Koche an.
Nach diesen Versuchungen kdnnen die Messebesu-
cher auf einem Rundgang durch die Halle 11 in einer
didaktischen Ausstellung mehr Uber einen seit Urzei-
ten bekannten Geschmacksverstarker erfahren, das
Salz.

Die Halle der Schweizer Weine

Der helvetische Rebbau geht bekanntlich auf die R6-
merzeit zurlck, und fur das Comptoir ist es Ehrensa-
che, die Arbeit der Winzer der Region zu wuirdigen.
Den Schweizer Weinen ist die ganze Halle 18 gewid-
met, in der die Spezialitdten der verschiedenen Wein-
bauregionen vorgestellt werden.

Der ,,Jean-Louis“ fiir alle
Wo Wein ist, ist sehr oft auch Wettbewerb. Der 1941
ins Leben gerufene Lieblingswettbewerb der Waadt-

l&nder ist der Concours Jean-Louis. Nach einer will-
kommenen Anderung ist er jetzt fiir alle zuganglich,
fUr Frauen und Ménner, junge und weniger junge
Amateure und erfahrene Degustatoren.

Die Prifungen werden in Form eines allen zugangli-
chen téglichen Wettbewerbs organisiert, und eines
,Challenge* fur kundige Weinliebhaber, des Concours
des millésimes blancs, millésimes rouges, régions et
appellations d'origine contrdlées (dt. ,Wettbewerb der
weissen und roten Jahrgénge, der Regionen und AOC").
Im taglichen Wettbewerb sind die Teilnehmer einge-
laden, von 5 Glasern Chasselas die Produktionsregi-
on zu bestimmen: Cotes-de-I'Orbe / Bonvillars / Vully,
La Cote, Lavaux / Dézaley / Chablais.

Wer die 5 Regionen korrekt zuordnen kann, erhélt ein
,Dipldbme de bon dégustateur de vin vaudois®. Wer
mindestens 3 Regionen richtig erkennt, erhalt ein
,Certificat de bon dégustateur de vin vaudois".

Zum Wettbewerb der Jahrgange flir kundige Liebha-
ber ist eine Anmeldung erforderlich. Er umfasst drei
Prufungen: die roten Jahrgénge, die weissen Jahrgan-
ge, die Weinregionen und AOC.

Wer in den 3 Prifungen am besten von allen ab-
schneidet, wird mit dem Titel ,Chapeau Noir* ausge-
zeichnet. e

DIE DISCO-SUPPE

Anlisslich der ersten ,,Disco-Suppe® vom

10. April dieses Jahres war die Place de 'Eu-
rope in der Waadtldnder Hauptstadt
Lausanne umschwirmt wie ein Bienen-
stock. Die Disco-Suppe, eine Aktion gegen
die Lebensmittelverschwendung, wurde
mit nicht kalibergerechten und unverkauf-
lichen Gemiisen zubereitet. Am Comptoir
wird diese Aktion am 26. September ab 15
Uhr wiederholt. Die Initianten erwarten ein
Heer von freiwilligen Gemiiseschélern, um
aus den von Girtnern der Region gratis zur
Verfiligung gestellten Gemiisen eine Suppe zu
kochen. Das Ganze natiirlich mit Musik. Die
Suppe wird gratis verteilt. Gemiiseschéler

und Suppenesser sind willkommen!



Die Welt der Schokolade

Text Patricia Comby / Fotos Lindaphoto.ch

WIE KAUM EIN AN-
DERES GESCHENK
DER NATUR IST KA-
KAO DER INBEGRIFF
WUNDERBARER SINN-
LICHER GENUSSE.
KAKAO ERFREUT DEN
GAUMEN, ABER NICHT
NUR. VIELE GRUNDE
SPRECHEN DAFUR,
AUF SEINEN GE-

NUSS NICHT ZU VER-
ZICHTEN.

Von der Plantage bis zur Tafel

Von der Kakaofrucht zur Bohne

Der Kakaobaum ist urspringlichim Ama-
zonasbecken beheimatet. Der Baum
wachst in geringen Hohen im Schatten
anderer Kulturen wie etwa der Bananen-
staude. Er gedeiht auf tiefen Bdden in
einem gleichméassig heissen und feuch-
ten Klima. Eine Besonderheit des Kakao-
baums besteht darin, dass seine Bliten
und spater die Kakaoschoten, deren
Form an einen Rugbyball erinnert, direkt
am Stamm sitzen.

Ein Kakaobaum produziert pro Jahr
durchschnittlich 25 bis 30 Schoten,
die nach sechs Monaten reif sind. Die
fir das Uberleben auch bei schlechten
klimatischen Bedingungen gewappne-
ten Schoten werden zweimal im Jahr
von Hand gepflickt. Die Kakaoschote
besteht aus einer sehr harten, ledri-
gen Schale, die sie gegen Schadlinge
schitzt, und der Pulpa, dem schleimi-
gen, Feuchtigkeit spendenden, weissli-
chen Fruchtfleisch. Fur 1 kg Kakaoboh-
nen mussen etwa 20 Schoten geerntet
werden. Bei der Ernte werden die Scho-
ten mit Macheten aufgeschlagen - eine
Prézisionsarbeit, denn die Kakaobohnen
durfen dabei nicht verletzt werden. Da-
nach fermentieren die Bohnen 2 bis 7
Tage lang in Fermentationsbottichen,
die mit Bananenblédttern bedeckt wer-
den. Diese erste Etappe dient dazu,
die Keime der Bohnen zu téten und die
Aromavorstufen auszubilden. Anschlies-
send werden die Bohnen ungefahr eine
Woche lang an der Sonne getrocknet
und dabei regelméssig gewendet. Nach
der Trocknung und bis zur Ausfuhr wer-
den sie in Jutesacken gelagert.
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Bei den Kakaosorten werden 4
Grundtypen unterschieden:

- Criollo, der urspriingliche Kakaobaum,
gedeiht in zahlreichen Erzeugerlédndern
Slidamerikas spontan. Diese sehr emp-
findliche Sorte verschwindet allmahlich
(2% der Weltproduktion).

- Forastero ist die robuste Sorte
schlechthin. Er stammt urspringlich aus
Amazonien, wird aber hauptsachlich in
Afrika und Sludostasien angebaut. Der
Forastero ist ein wenig der Robusta der
Kakaos, mit sehr hohen Ertragen (80%
der Weltproduktion), aber nicht Uber-
massig viel Aroma.

- Der Trinitario ist in Trinidad aus der
Kreuzung der beiden erstgenannten
Sorten entstanden. Mit seinem Ertrag
(18% der Weltproduktion) und seiner
aromatischen Qualitat ist er eine Art
Kompromiss zwischen Criollo und Fo-
rastero.

- Nacional heisst ein ecuadorianischer
Kakao, der seinen Ruf einem urspring-
lichen, blumigen Geschmack verdankt,
dem Arriba-Geschmack.

Criollo, Trinitario und Nacional sind die
Basis der feinsten Kakaos und wegen
ihrer kraftigen blumigen, fruchtigen oder
holzigen Aromen begehrt. Der Forastero
wird fUr sein intensives Schokoladearo-
ma besonders geschéatzt.

Die grossen Crus sind Uber die gesam-
te Produktionszone in Aquatornéhe ver-
streut. Wie beim Wein oder beim Kaffee
unterscheiden sich die Kakaoaromen
der verschiedenen Provenienzen. Das
Klima und der Bodenreichtum haben
auf den Geschmack des kinftigen Ka-
kaos entscheidenden Einfluss. Eine







nicht unerhebliche Rolle spielt zudem
die landwirtschaftliche Praxis (Ernte der
reifen Frichte, biologischer Anbau, etc.).
Fur den Chocolatier ist der Criollo unbe-
stritten der Kakaobaum, der die besten
Crus liefert... fir die Rosenaromen Ecua-
dor, fur die Tabakaromen Papua, fur die
Kaffeearomen Java, fUr die roten Frichte
Trinidad und fir die Bitterkeit Guyana.

Von der Bohne zur Tafel

In der Fabrik werden die Kakaobohnen
gereinigt, sortiert, geschalt und zerklei-
nert, bevor sie gerdstet werden. Durch
die 10 bis 30 Minuten dauernde Rostung
bei 120°C werden die Aromen erschlos-
sen. Anschliessend werden die gero-
steten Bohnensplitter zu einer Masse
gemahlen. In dieser Etappe wird die Ka-
kaobutter durch Pressen vom trockenen
Material, dem Kakaopulver, getrennt.
Nun folgt das Conchieren des Kakaos
und der weiteren Bestandteile bei einer
Temperatur von 70 bis 90°. Beim stan-
digen Umrihren kénnen sich die Ka-
kaoaromen entwickeln und die Bohnen
verlieren ihre Saure. Das Temperieren
ist die letzte Etappe. Durch kontrolliertes
abwechselndes Erhitzen und Abkuhlen
wird eine stabile Kristallisation erreicht.
Die Schokolade wird dadurch glatt und
glanzend und erhélt eine gewisse Harte
und einen Schmelz. Nun kann sie zu Ta-
feln, Bonbons und anderen Kostlichkei-
ten aus Schokolade verarbeitet werden.

Von der Tafel zum Kunstwerk

Kuverttrenschokolade in Form von BIo-
cken oder Chips ist den Profis vorbe-
halten. Kuvertire wird zum Uberziehen
verwendet und um Ganaches und Tafeln
herzustellen. Es gibt zahlreiche KuvertU-
ren-Sorten, von denen manche nur fur
einen einzigen Chocolatier hergestellt
werden, der das Rezept wie seinen Au-
gapfel hitet. Kunstwerke aus Kuvertu-
renschokolade? Auch das gibt es. Die
Herstellung von Schokoladenkunstwer-
ken erfordert viel Know-how und Kreati-
vitat. Der Kakaokunstler formt die Scho-
kolade wie ein edles Material. Oft setzt er
seine Begabung fur eine Arbeit zu einem
vorgegebenen Thema ein. An den World

Chocolate Masters 2013 war das The-
ma die Architektur des Genusses. Der
Schweizer Chocolatier des Jahres 2013,
der Walliser David Pasquiet, hat sich mit
18 internationalen Konkurrenten gemes-
sen und mit seiner 1,6 m hohen klnstle-
rischen Arbeit ,Tastic, le génie du goQt”
den 10. Platz errungen.

Die 5 Sinne und die Degustation

Bei der Degustation einer Schokolade
ist der Geschmack nicht der einzige
Massstab, denn das wére, als wirde man
eine Landschaft nur mit einem Auge be-
trachten. Pralinen, Schokoladetafeln und
Ganaches sprechen alle Sinne an.

Das Sehen. Mit diesem Sinn wird der
erste Kontakt mit der Schokolade auf-
genommen. Er ist deshalb wesentlich
und darf keinesfalls vernachléssigt wer-
den. Betrachten Sie zuerst die Farbe: Ist
das Produkt braun, schwarz, weiss? Je
dunkler es ist, umso hoher ist sein Ka-
kaogehalt. Bewerten Sie nun die Farb-
sattigung: Ist eine Schokolade braun und
eine andere ein wenig heller? Vielleicht

wurden die Kakaobohnen fUr die zweite
etwas langer gerostet. Achten Sie auf
den Glanz, der verrét, ob die Kakaomas-
se gut temperiert, geformt und abge-
khlt wurde. Wirkt die Schokolade glanz-
los? Vielleicht ist die Kakaobutter beim
Abkuhlen schlecht kristallisiert.

Das Tasten. Schokolade wird auch mit
den Fingern degustiert. FUhlt sie sich
glatt, rau, seidig an? Beginnt sie zu
schmelzen, sobald Sie sie berthren?
Die Antwort auf diese Fragen lasst ein
Urteil Uber den Kakaobuttergehalt einer
Schokolade zu, und Uber die Feinheit der
Kakao-Mikropartikel, aus denen sie ge-
macht ist.

Das Horen. Auch die Ohren sind an der
Degustation beteiligt. Der Verlust des
Gehdrsinns fuhrt Ubrigens oft zum merk-
wirdigen Eindruck, dass ein Nahrungs-
mittel einen sonderbaren Geschmack
hat. Das Hoéren bereitet auf das Ver-
gntgen der Degustation vor. Was horen
Sie, wenn Sie eine Tafel zerbrechen?
Ein kurzes Knacken, oder gibt die Scho-

Der Schweizer Chocolatier des Jahres 2013,

David Pasquiet,
hat sich an den World Chocolate Masters

mit 18 internationalen Konkurrenten gemessen.
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kolade gerduschlos nach? Hier lassen
sich RickschlUsse auf die Frische der
Schokolade und die Lagerbedingungen
ziehen. Bei frischer Schokolade gibt es
einen klaren ,Bruch® und keine weissen
Flecken oder Blasen. Schwarze Schoko-
lade ist sproder als Milchschokolade.
Das Riechen. Der Geruch einer Scho-
kolade erzéhlt aus ihrem Leben. Ist er
stark oder schwach? Da haben wir ei-
nen guten Indikator fir den Kakaoanteil
und die Qualitat der Réstung. Duftet die
Schokolade zart, moschusartig, wirzig
oder neutral? Schokoladen grosser Crus
haben ein kraftiges Aroma, das andere
nicht haben. Das Parfum einer Schoko-
lade ist ein wichtiger Frische-Indikator.
Wenn Sie eine unerwiinschte Note wahr-
nehmen, kann es deshalb sein, dass die
Schokolade schlecht gealtert ist oder
inren Duft verloren hat.

Das Schmecken. Nachdem es die Nase
gekitzelt hat und sobald es im Mund ist,
verstromt das Schokoladestiick seine
Aromen. Wie das Bouquet eines Weins
ist die ,Opera buffa“ der Schokoladearo-
men ein Dreiakter:

- Die Attacke ist der erste Eindruck. Eine
Schokolade muss Charakter haben, eine
starke Prdsenz, vom ersten Moment im
Mund an.

- Der Korper entwickelt sich im zwei-
ten Akt, wenn die Schokolade in der
Warme des Mundes schmilzt und ihre
Nuancen preisgibt.

— Schokoladen unterscheiden sich auch
durch die Lange im Mund und ihren Ab-
gang.

Mit dem Geschmackssinn muss man
sich auf das Aroma konzentrieren. Ist
es ausgewogen oder zu stark? Ist es
sduerlich? Zuviel Sdure kann auf einen
schlecht fermentierten oder schlecht
getrockneten Kakao hinweisen. Ist die
Bitterkeit eher schwach oder stark? Dies
alles sind auch Hinweise auf den Kakao-
gehalt und die Rostung. e

Indianer-Legenden

von einem Gottergetrink
Viele Legenden ranken sich
um die Anfinge des Kakao-
konsums, und in den meisten
spielen Gottheiten eine Rolle.
Eine handelt von einer tolte-
kischen Prinzessin, die dem
Gott der Pflanzen huldigte, der
gefiederten Schlange Quet-
zalcoatl. Aus Dankbarkeit fiir
ihre Verehrung weihte Quet-
zalcoatl sie in die Ziichtung des
Kakaobaums ein. Die Prin-
zessin behielt das Geheimnis
fiir sich und wurde von den
Tolteken getotet, weil sie es
nicht preisgab. An der Stelle,
an der sie hingerichtet wurde,
wuchs ein Kakaobaum mit
Friichten, die rot waren wie ihr
Blut, und Bohnen so bitter wie
ihr Leiden.

Rituelle Praktiken

bei den Kuna

Der Kakao spielt noch heute bei
zahlreichen rituellen Praktiken
eine Rolle, obschon diese heute in
der Offentlichkeit kaum bekannt
sind. Die Kuna, eine indianische
Ethnie in Panama, verwen-

den Kakao bei Geburten. Sie
verbrennen Kakaobohnen und
lassen das Neugeborene daran
schnuppern, damit es den ersten
Schreivon sich gibt. Das Kind
wird in eine Hingematte gelegt;
unter dem Kopf des Sduglings
setzt man eine kleine Pfanne

auf den Boden, eine so genannte
sinar. Die Plazenta wird ebenfalls
unter die Hingematte gelegt. Das
Ritual dauert 4 Tage. Danach
wird die Plazenta im Boden unter
der Hingematte vergraben. Ka-
kaorauch ist an allen Zeremonien
der Kuna und an allen Lebens-
phasen beteiligt.

Fiir diese Ethnie hat der Kakao
auch Heilkrifte, da er viele
Krankheiten heilen hilft. Er

ist ein traditionelles Lebens-
mittel, das die Frauen tdglich
verwenden, wenn sie die siagua
olikwa zubereiten, eine Suppe
auf Kakaobasis. Nachdem sie die
Bohnen gerdstet und gemahlen
haben, mischen sie das Kakao-
pulver im Wasser mit Maismehl.
Dieses Getrank kochen sie auf
und fiigen Zucker hinzu. Sie ver-
sichern, diese Suppe gebe den zur
Arbeit aufbrechenden Méannern
Kraft.

Schokolade:

richtig oder falsch?

- Kann Schokolade Karies
verursachen? Falsch! Wissen-
schaftler haben herausgefunden,
dass die Tannine im Kakao die
Kariesvorbeugung begiinstigen,
indem sie Zahnbeldge reduzie-
ren. Ausserdem enthéilt Schoko-
lade Fluor, der den Zahlschmelz
starkt.

- Schokolade sorgt fiir gute Lau-
ne... Stimmt! Schokolade kann
die Ausschiittung von Gliicksge-
fiihle auslosenden Endorphinen

im Gehirn stimulieren.

- Kakaobutter hat kosmetische
Eigenschaften... Stimmt! Bis ins
18. Jahrhundert wurde Kakao-
butter als Aromatragerstoft fiir
Parfums verwendet, da sie Diifte
aufnimmt. Heute wird Kakao-
butter fiir die Herstellung vieler
kosmetischer Produkte wie
Sonnenole und Lippenbalsame

verwendet.

- Schokolade ist fiir Hunde und
Katzen giftig... Stimmt! Schoko-
lade enthilt die Substanz Theo-
bromin, die Tieren wie Hunden
und Katzen schadet. Anders als
Menschen verstoffwechseln Tie-
re diese fiir sie giftige Substanz

sehrlangsam.

KLEINE SCHOKOLADE-ANEKDOTEN
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' par mois
e,
ant 7 ans*

Un revenu pour réaliser ses réves

Chez Retraites Populaires, vous pouvez désormais épargner pour vos enfants, petits-enfants, neveux ou filleuls.
Avec RP Jeune, vous décidez du montant et de la fréquence des versements.
A I'age convenu, il ou elle choisira entre une rente ou un capital.

Contactez-nous au 021 348 26 26 ou consultez www.retraitespopulaires.ch/jeune

* Exemple de revenu pour un versement mensuel de CHF 100 pendant 18 ans

sur la base des excédents actuellement versés par Retraites Populaires (non garantis). Re t ra .lte S
.
Votre avenir, notre mission. POpUlalreS

¥
S

NN

e

LSS

2222

N
%//

<




Die Charta

Wozu eine Genusswoche?

Wir nehmen uns immer weniger Zeit zum Essen.
Unsere Lebensmittel werden zunehmend standar-
disiert. Viele junge Leute und Kinder kennen den Ge-
schmack unserer traditionellen Produkte nicht mehr.
Der Genuss verdient es, im Alltag wieder einen Platz
zu finden. Die Genusswoche soll zu Veranstaltungen
ermuntern, welche die Freude am Essen, an Quali-
tatsprodukten, an der Geselligkeit rund um die Tafel
und an der handwerklichen Produktion fordern.

/lele und Ethik der
Genusswoche

Die Genusswoche ist Teil einer Initiative zur nach-
haltigen Entwicklung und zur Erhaltung des kulina-
rischen Erbes. Die Veranstaltungen der Genusswo-
che spiegeln den Reichtum des Geschmacks und
alles dessen, was mit einer genussvollen Erndhrung
zusammenhangt - einer Ernahrung mit Produkten,
bei denen der Mensch, der sie herstellt oder verar-
beitet, und die Gegend, aus der sie stammen, noch
eine Bedeutung haben. Diese Veranstaltungen sol-
len dazu einladen, zum Essen mit anderen zusam-
men zu kommen, und sich bewusst zu werden, dass
wir beim Essen Kréfte schopfen und geniessen.

SEMAINE DU GOUT
GENUSSWOCHE
* SETTIMANA DEL GUSTO

91

Die Genusswoche mochte:

o Die Vielfalt der Geschmécke und Erndhrungs-
kulturen bekannt machen.

e Den Austausch unter den Angehdrigen der
Erndhrungsberufe fordern.

o Das Interesse der jungen Generation am
genussvollen Essen wecken.

o Die Konsumenten flr die Qualitat und die
Saisonabhangigkeit der Produkte sensibilisieren.

e Dem handwerklichen Kénnen Anerkennung
verschaffen.

o Die gesunde Erndhrung férdern.

e Das Ansehen von Qualitatsprodukten und das
Interesse an ihnen starken.

e Kulinarische Traditionen erhalten und zu Inno-
vationen anregen.

e Die hausliche Kochkunst neu beleben.
Die Genusswoche richtet sich an Kinder, jun-
ge Leute, Manner, Frauen, Familien, Lehrper-
sonen und an alle, die gern essen und Qualitats-
produkte kennen lernen wollen, die sich zum
Degustieren und Geniessen Zeit nehmen und
sich um ihre Umwelt und ihre Gesundheit
kimmern wollen.

leder Veranstaltungsorgani-
sator verpflichtet sich:

e Eine besondere Veranstaltung zu kreieren,
um ein Produkt, ein Rezept, ein Know-how
oder die Geselligkeit am Tisch zu fordern.

o Mit Qualitdtsprodukten zu arbeiten.

o Der Veranstaltung nach Moglichkeit eine
padagogische Dimension zu geben.



machen Sie einen glinstigen
Familien-Schiffsausflug!

2 Erwachsene, 2 Kinder
flr nur CHF 49.-

< GUltig ab 18.04.2014,
. allgemeine Konditionen unter www.cgn.ch

Erhaltlich bei der CGN Verkaufsstellen.
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FROMAGES DE QUALITE

Présent aux marchés de Lausanne et Vevey

SIEGE 1410 Thierrens
T. 021905 68 78
F. 021905 68 79

IRL plus AG
Drucksachen

E:> [:] Link aufrufen mit Genuss

G
Zum halben Preis @
an die Gourmesse dieser nationalen Veranstaltung.

[
Wir sind stolz, die Zeitschrift, die Sie in lhren Handen halten, auf unseren
_ einzigartigen und leistungsstarken Maschinen zu produzieren und diesen Fiihrer
zu einem Qualitéts- und Referenzprodukt zu machen. Mochten Sie mehr Giber

Ticket die zahlreichen Dienstleistungen der IRL plus AG erfahren? Rufen Sie Kurt Eicher
ausdrucken unter der Telefonnummer +41 79 250 50 00 an.

gourmesse.ch/genusswoche

IRL plus AG gratuliert den Initiatoren der Genusswoche fiir die Ausgabe 2014

gourmesse
10.-13. Oktober 2014
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Chemin du Closel 5 Tel.: +41215254800  kurt.eicher@irl.ch
R T CH-1020 Renens Fax: +41215254801  www.irl.ch
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Abplanalp Lucienne
Allenspach Andreas

Alcala Thomas et Eleuterio
Amrein Olivier

Aubry Micheline

Auf der Maur Jost

Ayer Pierre-André
Bachmann Christophe
Baeriswil Bertrand
Baermann Peter

Bailly Martine

Barthassat Luc
Basso Pietro
Beausoleil Denis
Benedetti Marc
Berger Pierre

Bessire Jean-Marc
Bezencon Nicolas
Blanc Daniel

Blanc Roland

Blaser Max
Boisseaux Stéphane
Bolay Charles-Bernard
Boniger Daniel
Bosia Luigi

Boverat Jean-Louis
Bovier Edgard
Bratschi Isabelle
Breitschmid Ueli
Briguet Conrad

Brunier Alain
Buchwalder Florian
Buss Pierre-Emanuel
Cassis Ignazio
Castella Romain

Cerf Cédric

Chanton Marlis
Chenaux Serge
Chevrier Philippe
Comte Claude Victor
Cornut Didier
Couplan Frangois
Cramer Robert
Crettenand Gilles
Cruchon Raoul

de Courten Didier
Cosandey Anne-Sophie
Décotterd Stéphane
Doerig Eschler Gaby
Domeniconi Guiseppe
Droz Louis

Dufaux Daniel

Dumoulin Frédéric
Duttweiler Jacques
Emery Jean-Marc
Ewald Jiirg

Fabbi Sidonie

Fabbi Sébastien
Favre Dominique

Favre Laurent

Fazan Daniel
Feier Eveline
Felley Pierre-Yves

Fleury Louis
Fleury Mathieu
Florie Marion
Forel Olivier
Frehner Rita
Freymond Diane
Froté Claude
Fuchs Fabian
Gabriel Suzanne
Gallais Véronique

Enseignante

Prasident des Ostschweizer
Komitees

Affineurs de jambons
Epicurien

AGRIDEA

Journalist

Cuisinier chef

Apiculteur

Président Slow Food Fribourg
Cuisinier chef

Agence d’information
agricole Agir

Pays romand pays gourmand
Sommelier

Directeur de Genéve-Terroir
Journalist

Co-fondateur de la
Semaine du Goat

Cuisinier chef

Uniterre

Restaurateur

Restaurateur

Maitre boucher le Cochon d'Or
Chercheur

Président Uniterre Vaud
Journalist

Giornalista

Finale Jeunes Confiseurs
Cuisinier chef

Journaliste

Curaprox

Ecole d'Ingénieurs de
Changins

Directeur général EHG
Biohof

Journaliste

Medico

Produits du Terroir du

Pays de Fribourg

Ch. mission Ville de Delémont
Vigneronne

Cuisinier chef

Cuisinier chef

Oenophile

Oenologue

Ethnobotaniste

Conseiller aux Etats
Addiction Valais

Vigneron

Cuisinier chef

Restauratrice

Cuisinier chef

Ing. Agr. ETH

Slow Food

Epicurien

Président des oenologues
suisses

Vigneron-encaveur
Fromager

Notaire

Prasident Slow Food Basel
Fourchette verte et Service
de santé de la jeunesse
Secrétaire Général Swiss Wine
Chef de I'Office de la viticulture
du canton de Vaud
Chambre neuchételoise
d'agriculture

Journaliste

Schweiz Tourismus
Chambre valaisanne
d'agriculture

Spécialiste viande séchée
Secrétaire général de la FRC
Max Havelaar-Foundation
Musicien

Projektleiterin

Chef a domicile

Cuisinier chef

Cuisinier chef

Prométerre vaud
Marchande de thé

Gay Madeleine
Gex Philippe
Geyer Jean-Luc
Gigandet Pauline

Graff Noémie

Grandi Paolo
Guidoux Serge
Guignard Philippe
Héberli Rolf

Haenni Frédéric
Hamdaoui Mohamed
Hauser Muriel
Heyraud Marc

Higi Michael
Hobmeier Elsbeth
Hofmann Anna
Imhof Paul

Ingold Jean-Luc
Jaques-Dufour Martine
Jenni Martin

Joris Jean-Maurice
Jost Esther

Juillerat Edy
Kalandranis Giannis
Kaufmann Franz
Klein Bernard
Kondratowicz Frederik
Krebs Etienne
Kunkler Evelyne
Labrosse Serge
Lafarge Patricia

Lampart Reto
Lehmann Daniel
Lehmann Tania
Leuba Sabine
Leuenberger Ueli
Liechti Walter
Lischetti Isabella

Lonati Bernard
Lonati Chantal
Longet René

Marbach-Jund Theresia
Margot Laurence
Marmy Frangoise

Martin Benoit

Massy France
Mathier Diego

Mayor Jean-Philippe
Meier-Schmid Brigitte
Mégros Michele
Meldem Martine

Merlo Luca

Miller Christina
Moginier David
Monnerat Philippe
Montangero Stéphane
Moresi Gianni

Morier-Genoud Patrick
Mottini Donato
Mozzini Elena
Miiller-Tschirky Josef
Naef Ruedi

Nyffeler Regula

Orru Tiziano

Orsat Auguste

Orsat Evelyne

Ott Lukas

Paccot Raymond
Paganel David
Pasotti Marco
Pedrioli Elena
Pesce Alessandro
Pfaff Rolf-Peter
Pfarrer Raphael
Pfister Thomas
Piazzoli Brigitte

Oenologue
Gouverneur du Guillon
Cuisinier chef
Fondation rurale
interjurassienne
Vigneronne
Sociogastronomo
Pécheur

Cuisinier chef
Journalist
Gastro-Vaud
Journaliste
Gastro-Fribourg
Professeur d'université
Slow Food Ostschweiz
Chefredaktorin

Slow Food

Journalist

Journaliste
Commission fédérale AOP
Journalist

Cuisinier chef

Coordinatrice Fourchette Verte

Restaurateur
Cuisinier chef
Winzer

Chimiste cantonal
Cuisinier chef
Cuisinier chef

Ambassadrice Prosper Montagné

Cuisinier chef
Présidente de la
Semaine du Golt VS
Cuisinier chef
Restaurateur

Coordinatrice Fourchette Verte

AOP/IGP

Conseiller national, enseignant

Slow Food und Telebasel
Insegnante ed esperta

di educazione alimentare
Cuisinier chef
Restauratrice

Expert en développement
durable

Das Beste der Region
Fourchette verte Vaud

Spécialiste des plantes sauvages

Gastronomie a domicile
Journaliste/vins
Vigneron

Ecole de Changins
Gastro Suisse
Gastronomin
Association des Marchés
paysans

Ristoratore

Redaktion und Ubersetzungen

Journaliste
Gastronome

Fédération Fourchette Verte Suisse
Presidente del CF dell'EIC di

Changins/VD
Journaliste
Commercant

Sommelier e idrosommelier
Prasident Gastro St. Gallen

Chefredaktor

Geschaftsfiihrerin Schiitzenstube

SSAT Bellinzona
Epicurien

Chargée d'enseignement,
diététicienne
Stadtprasident Liestal
Vigneron

Chocolatier

Ispettore di tirocinio
Consulente alimentare
Giornalista
Pfaffconsulting

Slow Food Bern
Kulturvermittler
Responsabile del servizio
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QUALITATSKOMITEES

Philipona Jean-Nicolas

Piffaretti Giuseppe

Pittet Jean-Luc

Porchet Jean-Louis

Raboud Isabelle

Raboud Marie-Josephe

Ravet Bernard

Rembault Necker Edmée
Reynaud-Bestenheider Franck
Rod Christophe
Rohner Nathalie
Rosset Patrick
Roversi Alessandra
Ruegsegger Elisabeth
Ryser Dominique
Said Bucher Yasmina
Schachli Laura
Schaub Silvia
Schindler Ingrid
Schlumpf Annagret
Schlup Michel
Schmid Heinz
Schmitz Martin
Schneider Yvan
Schnyder Eliane
Schorderet Nicolas

Schorderet Marie-Laure
Schwarzenbach Hermann
Semmler Karin

Simon Jean-Charles
Soldati Jean-Marc
Spengler Simon

Stangl Michel

Steiner Thomas

Storni Roberto
Suter Pierrick
Tarnowski David
Tenca Piero
Tettamanti Francesco
Thomas Pierre
Tieche Maryline
Tisserand Philippe
Valpiani Marco
Vaucher Yann
Violier Benoit
Vogel Erwin

Vouillamoz José
Vuillaume Blaise
Wagner Véréna

Walz Thierry

Wannaz Gilles
Wilhelm Peter
Wyss Katia

Zahno Bertrand
Zbinden Véronique

alberghiero del EOC
Produits du Terroir du Pays
de Fribourg

Consulente SMPPC
Gastro Jura/lura-Bernois
Producteur de film
Ethnologue

Cuisiniére cheffe
Cuisinier chef

Directrice OVPT (NE)
Cuisinier chef

Cuisinier chef

Produkt Managerin
Spécialiste épices

Slow Food Léman
Région Lac de Morat
Fromager

Alpinavera

Gastronomin

Redaktorin

Journalistin

Kéchin

Historien de la gastronomie
Journalist
Geschaftsleiter Ueli Hof
Enseignant

Paysanne

Directeur de GWS aux
Services du Vin SA
Cuisiniere
Weinproduzent
Consulente alimentare
Journaliste

Cuisinier chef
Journaliste

Cuisinier chef

Union fribourgeoise du
tourisme

Guida Osterie d'ltalia
Cuisinier chef

Cuisinier chef

Cuisinier chef

Direttore di Ticinowine
Journaliste spécialisé
Diététicienne dipl. ES
Restaurateur

Cinéaste

Consultant boulanger
Cuisinier Chef
Tafelgesellschaft zum
Goldenene Fisch
Spécialiste ADN de la vigne
Epicurien

Enseignante et restauratrice
Cave Cidis/Uvavins-Cave
dela Cote

Vigneron

GastroFacts
Appenzellerland
Regionalmarketing
Cuisiniste et Loitche-Potches
Journaliste

SCHIRMHERR /

SCHIRMHERRIN

Crisci Carlo

Vréni Giger

Gérard Rabaey

Martin Dalsass

Philippe Rochat
Marie-Thérése Chappaz
André Jaeger

Georges Wenger

Irma Diitsch

Fredy Girardet

2014
2013
2012
20M
2010
2009
2008
2007
2006
2005
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Sel des Alpes kommt aus dem Herzen der
Waadtlander Alpen direkt auf IThren Teller.
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Eine AOP- oder IGP-Spezialitit wihlen, heisst vor allem Genuss erleben. Gleichzeitig das
traditionelle Handwerk und die nachhaltige Landwirtschaft fordern. Die Schweizer AOP
und IGP-Produkte gehdren zum reichen kulinarischen und kulturellen Erbe unseres Landes.

Schweiz. Natiirlich.

www.aop-igp.ch @ www.facebook.com /aopigp
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