





EDITORIAL

Sie halten das
erste  Magazin
der Schweizer
Genusswoche
in lhren Han-
den, das in drei
Sprachen erscheint. Mit der Bot-
schaft der Association pour la
Promotion du Goult soll es lhren
Appetit anregen, lhnen Lust auf
Apfel und auf Feinschmeckerfreu-
den mit Freunden machen und Sie
an die Bedeutung des Ursprungs
der Produkte und des Knowhows
der Genusshandwerker erinnern.
Es preist die Geschmacksaus-
bildung und die Geselligkeit bei
Tisch und wird Sie verlocken, eine
an Arten reiche Schweiz voller feiner
Spezialitdéten zu entdecken...
und, gehen wir essen?

France Massy
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Vorwort

Mensch die Artenvielfalt stark ver-

mindert, um die Landwirtschaft in-
dustriellen Notwendigkeiten anzupassen.
Unsere Ernahrung ist drmer geworden.
Uberall die gleichen Mais- und Reissor-
ten, die gleichen runden, roten, faden
Tomaten, die gleichen Apfel. Die FAO
(Food and Agriculture Organization der
UN) schdtzt den weltweiten Verlust der
Artenvielfalt bei den Kulturpflanzen
auf 75%.

I n den letzten fiinfzig Jahren hat der

Dieselbe FAO gibt bekannt, dass weltweit
etwa 50% der produzierten Nahrung
weggeworfen werden. Das Resultat:
Wasser- und Hungerkrisen.

Fligt man diesen traurigen Daten die
mehreren Dutzend Todesfdlle und die
Millionenschdden hinzu, die eine Le-
bensmittelinfektion unklarer Herkunft
kiirzlich in Europa verursacht haben,
hat man die Zutaten fiir das Unbehagen
einer Bevolkerung, die sich fragt: ,Was
essen wir denn eigentlich?“

Wenn die Schweizer Genusswoche noch
eine Rechtfertigung fiir ihre Existenz vor-
bringen miisste, konnte sie anfiihren, es
sei hochste Zeit, dass wir die Verantwor-
tung fiir unsere Erndhrung wieder selbst
iibernehmen und unseren Kindern wieder
weitergeben, was ,,gut Essen” bedeutet.

Der iibersteigerte Individualismus rich-
tet gewaltige Schaden an, indem er uns
vergessen lasst, dass unser Schicksal eng
mit jenem unseres Planeten verbun-
den ist.

Wenn wir dagegen den Ursprung der
Produkte und ihre Erzeuger, unsere

Bauern, kennen, wird Essen zum Akt der
Freundschaft und Briiderlichkeit. Das ist
souverdne Ernahrung: sich Zeit nehmen
zum Essen und die Erndhrung nach der
Region, der Jahreszeit und der Riickver-
folgbarkeit ausrichten.

Die Schweizer Genusswoche prdsentiert
eine schone Woche mit hunderten von
Anldssen und Begegnungen in der gan-
zen Schweiz. Nehmen Sie sich Zeit, sie
zu erleben, denn sie machen dem Magen
Freude und auch dem Kopf!

Mit Bellinzona, der Schweizer Stadt der
Gentisse 2011, und mit Martin Dalsass,
dem Schirmherrn der Genusswoche,
fithren wir auch das erste Magazin der
Genusswoche ein, das den Freuden des
Geniessens im Alltag gewidmet ist.

So bauen wir nach und nach dieses Netz
der Gaumenfreuden und erweisen den
Menschen, die uns erndhren, Respekt.
Dass sich die Genuss’ll, AOC-IGP, Bio
Suisse, ProSpecieRara und Slowfood mit
uns verbiinden, ist natiirlich kein Zufall.
Die Geselligkeit und die Freude an den
einfachen Dingen werden unsere Gesell-
schaft neu beleben. Wir danken allen herz-
lich, die ihre Zeit dafiir geben, damit wir
diese Gliicksmomente erleben konnen.

Catherine David
Koordinatorin

Josef Zisyadis
Prdsident der Genusswoche
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Text Véronique Zbinden

Line Entdeckungreise ins kulinarische
Erbe unseres Landes

Zwolf Prominente erzahlen von ihren Lieblingsprodukten, vom
Doppelrahm bis zum Cervelat: Was macht sie so beliebt?

anche kiinden den Herbst an,
M andere verheissen den Friihling,

die griinen Hiigel des Greyer-
zerlandes oder den ersten Schnee. Man
liebt sie wegen ihres ,ausfliessenden
Fetts“, ihrer zarten Bitterkeit oder ihrer
Luftigkeit, oder weil sie samig sind wie
eine Korpermilch: Jedes Produkt, von
dem hier die Rede ist, erinnert an siisse
Naschereien, an Kindheitsgeschichten,
Momente geteilten Gliicks oder Gross-
mutters Rezepte.
Wir horen gern, dass die Cervelat die
Lieblingsspezialitdit unseres grossten
Schriftstellers ist, und dass das Raclette

im Gepdck unseres Schweizer Ski-Teams
mitreist, um es fern der Heimat an den
Duft eines Walliser Tals zu erinnern.
Manchmal waren es urspriinglich Im-
portprodukte (der Panettone), oder
Friichte, die in nationalen Legenden eine
Schliisselrolle spielen (der Apfel). Immer
sind es einfache Dinge, die einer schénen
Kreativitdat zum Ausdruck verhelfen. Die
Genusslandschaft, die sie entwerfen,
tragt nostalgische Farben und verrat vor
allem die Sehnsucht nach Verwurzelung,
nach der bleibenden Siisse vergangener
Zeiten.



neckermann.ch

Didier Défago .

Skifahrer
Morgins

Raclette

,Das erste esse ich ohne alles.
Also nur mit einer Kartoffel.
Einfach um den Duft der
Bergweiden und die Aussicht
von Tovassiere auf das ganze
Val de Morgins zu geniessen,
mein Tal, die Glocken, die
Kiihe... Fiir die nachsten gibt’s
dann eine Umdrehung aus der
Pfeffermiihle dazu, Paprika,
Trockenfleisch, Zwiebelchen...

Am besten schmeckt immer
das erste, das ich esse, wenn ich

“Twin Cheese Raclette”
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wAm besten

schmeckt das

erste nach einer

von einer Reise zurlick bin...

Als ich zwei Wochen bei
Freunden in der Ndhe von
Lyon zu Gast war, habe ich
den Racletteofen und einen
Kdselaib eingepackt. Den Kase
kaufe ich am liebsten direkt
beim Erzeuger. Gut, ich weiss,
dass es im Val de Bagnes, im Val
d’Anniviers und anderswo auch
gute gibt, aber fiir mich kommt
das Val d’llliez ganz zuerst.“

Sylviane Roche

Schriftstellerin
Lausanne
Wlast wie
eine Korp er- Brot streicht! Weil ich hoflich

milch*

Greyerzer Doppelrahm

,Ich war gerade in die Schweiz
gekommen, da wurde ich ins
Greyerzerland ausgefiihrt,
damit ich diese grossartige
Region kennen lerne, die
mir absolut fremd war. Nach
dem Essen hat man mir
nahegelegt, meine Himbeeren
mit Greyerzer Doppelrahm
zu probieren. Oh Schande!
In Frankreich versteht man
unter Greyerzer Rahm einen
Schmelzkdse namens La
vache qui rit. Das sind diese
Mini-Dreiecke, die man aufs

sein wollte, habe ich zu den
Himbeeren also Greyerzer
Rahm bestellt. Er wurde sehr
hiibsch serviert, in einem
kleinen Holzkiibelchen mit
einem geschnitzten Loffel.
Ich habe probiert... und ich
war hingerissen!

Er ist viel besser als der
Rahm aus der Normandie,
fast zu schwer, nein, dick,
aber sdmig: Er fliesst schon
langsam, errinnt, fast wie eine
Korpermilch. Er schmeckt
nicht wie Milch, er ist nicht
sliss, er ist weiss wie eine
rustikale Tischdecke, und zu
einer Meringueschale schmeckt
er einfach gottlich...“

Reise®

Robert Cramer
Standerat
Genf

Genfer
Gemiiseartischocken
(Cardy)

,Da ich meine friihe Kindheit
in Alexandria verbrachte,
habe ich die Tradition des
weihndchtlichen Cardy-Gratins
erst spdter kennen gelernt, als
ich Student war und gerade
meine erste Wohnung bezogen
hatte. Meine ersten dornigen
Cardys sah ich auf dem
Liotard-Markt. Ich fing an,
sie regelmadssig zuzubereiten,
woflir man entgegen einer
verbreiteten Meinung gar kein
Held sein muss. Man braucht
nur ein gutes Messer und
vielleicht Handschuhe, um die
Dornen zu entfernen.

Ich liebe ihren Haselnussge-
schmack, der an die Artischocke
erinnert — zu einer Jahreszeit, in
der es keine Artischocken mehr
gibt. Am liebsten bereite ich sie
wie einst meine italienischen
Grossmiitter nach mediterranen
Rezepten zu, mit Knoblauch,
Zwiebeln, Petersilie  und
Sardellen. Und da gibt es noch
eine Erinnerung an die Cardy:
In meiner Zeit als Genfer
Staatsrat fiir Landwirtschaft hat
sie als allererstes Gemiise eine
AOC erhalten.“

wIch liebe ihren .
Haselnussge- -~
schmack*“
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Ueli Leuenberger

Nationalrat und S ”Am llebsten esse

Prasident der Griinen Partei

der Schweiz ich sie nature, frisch

Genf gepﬂiith“

Baslerbieter Kirschen

,Die blithenden Kirschbaume
im Frihling und die Ernte
dieser kostlichen Friichte ab
Ende Mai wecken bei mir
Erinnerungen an die Melodie
und die Worte des Chansons
Le temps des cerises und an
die Pariser Kommune, aber
auch an meine Kindheit.
Jedes Jahr im Frithsommer
gingen meine Cousins im
Baselland Kirschen pfliicken
und brachten uns volle
Korbe davon mit, wenn sie
zurlickkamen, die wir sogleich

verschlungen haben. Basler
Adler und Schauenburger
sind zwei typische, sehr
alte Basler Sorten. Sie sind
schwarz und sehr aromatisch,
werden aber leider immer
weniger angebaut, denn es
ist schwierig, Pfliicker fiir
diese Hochstamm-Biume zu
finden.

Bis heute esse ich die Basler-
bieter Kirschen am liebsten
nature, frisch gepfliickt, obschon
sie auch auf einem Kuchen
oder als Clafoutis (Kirschgratin)
ausgezeichnet schmecken.

Christophe Darbellay
Nationalrat und Prasident
der CVP

wDiese Tradition

Walliser

Trockenfleisch IGP

Jch  habe das  Walliser
Trockenfleisch schon immer
so gern gehabt, dass mich
die Produzenten des Walliser
Trockenfleischs IGP zu ihrem
,Botschafter” gemacht haben.
Die Tradition geht auf das
14. Jahrhundert zuriick, als
findige Sennen in den Walliser
Alpen das Trocknen zur Kon-
servierung erfunden haben.
Das Fleisch wird gesalzen
und gewiirzt und wahrend
mehreren Wochen getrocknet.
Ich liebe es in jeder Lebenslage:
auf einem Berggipfel, in der

Sion

geht auf das

14. Jahrhundert

zuriick“

Jagdhiitte oder wenn ich spat
nach Hause komme und der
Wein mich ein wenig hungrig
macht. Bei einem Stilick
Trockenfleisch wird einem
warm ums Herz. Fiir mich ist
das Walliser Trockenfleisch
das beste. Es stammt aus-
schliesslich von Schweizer
Rindern. Die Gewiirze (und
nicht das Salz) bringen seinen
Geschmack heraus. Es ist
etwas vollig anderes als die
Massenprodukte, jedes Stiick,
jede Herkunft ist einmalig,
und jeder Produzent hiitet sein
Rezept wie seinen Augapfel.”

Kerstin Cook
Miss Schweiz
Kriens

Alpler Magronen

,Meine Eltern kommen beide
aus England, deshalb hat
meine Luzerner Grossmutter
viterlicherseits die Alpler
Magronen in der Familie
eingefithrt, in Kriens wie
auch in Windsor. Fiir mich ist
es das schweizerischste aller
Rezepte - es gehort einfach zu
den Bergen, zum Winter und
zum Skifahren mit meiner
Familie auf den Pisten des
benachbarten Pilatus dazu.
Hornli werden mit gehackten
Zwiebeln, Rahm und Kise
zubereitet. Man kann aber
auch Schinken und sogar
Kartoffeln daruntermischen.
Meine Alpler Magronen sind
herrlich schmackhaft - und
nahrhaft!“

L Is ist das

schweizerischste
aller Rezepte, es

gehort einfach

zum Winter*



Martin Suter
Schriftsteller
Ziirich und Ibiza

Die Cervelat

Ich weiss noch, als ich nach
meiner ersten grossen Reise
—iiber ein Jahr durch Afrika
und Asien- wieder zuhause
war und mein Bruder mich
besuchen kam, wie ich ihn
bat: ,Bring mir Cervelat und
Bier mit!“ 14 Cervelat verzehrt
der Schweizer durchschnittlich
pro Jahr. Die Cervelat wird
aus Kalb- und Schweinefleisch
zubereitet, in allenRegionen, sie
ist einfach die schweizerischste
aller Wiirste. Fiir den Schrift-
steller Martin Suter, der in
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»Bring mir
Cervelat
und Bier mit*

Spanien und Guatemala lebt,
bleibt die Cervelat mit seiner
Kindheit  verbunden,  mit
Pfadi und Familienpicknicks,
einfachen  Gasthéfen und
Gdrten in der Stadt... Man
isst sie roh, im Salat, oder an
den Enden eingeschnitten
und am Lagerfeuer auf einem
Spiess  gebraten, oder mit
einem guten alten Emmentaler
gefiillt. ,Die Cervelat gehoren
zu den Dingen, auf die ich
mich immer freue, wenn ich
zuriickkomme...“

Marco Solari
Prasident des Locarno Film

Festival

Pradsident von Ticino Turismo

Locarno

Panettone

“Das Tessin war mindestens

bis zu Napoleons Zeiten viele
Jahrhunderte lang mausarm.

Die Kiiche dieser italienischen
Taler unter Schweizer Herr-
schaft war karg, es gab Kasta-
nien, Mais, und wenn es hoch
kam einmal ein wenig Fleisch.
Viele Tessiner mussten aus-
wandern. In Mailand lernten
sie neue Produkte kennen und
zubereiten, vom Reis bis zum
Panettone. Dieser kostliche,
sehr gehaltvolle und kalorien-

Daniel Rossellat
Stadtprasident von
Nyon

und Griinder des
Paléo Festivals
Nyon

Felchen

,Dieser Coregonus ist ein
Cousin des Lachs, er gehort
zur Familie der Lachsfische
oder Salmoniden. Er ist ein
Wanderfisch, der anscheinend
aus dem Meer gekommen ist
und seit dem Mittelalter einige
Schweizer Seen bevolkert.
Lange fiihrte er neben Forelle
und Egli ein Schattendasein.
Der Felchen galt als Fisch
der Armen und ist erst seit
kurzem, dank einigen grossen
Kiichenchefs, die sein feines
Fleisch schdtzen, zu neuen
Ehren gekommen. Diesen fett-
armen, zarten Fisch muss man
sehr respektvoll behandeln.
Man darf ihn nicht {ibergaren.
Ich liebe die gerducherten
Felchen von der Pécherie unten
am Hafen in Founex: Thr zartes
Fleisch, das am Holzfeuer
behutsam gerduchert wird,
schmeckt am besten mit etwas
Meerrettichsahne. Die Felchen-
Terrinen und -Mousses der
Pécherie sind so leicht und
luftig, so iiberaus zart, dass
auch der hartnackigste Skep-
tiker schwach wird.“

~Im Tessiner

reiche, aber sehr luftige, hoch
aufgewolbte Kuchen wird

wDiesen zarten

Panettone sind
viele kandierte
Friichte drin*

traditionell an Weihnachten
gegessen. In der Tessiner
Variante der lombardischen
Spezialitat sind viele kandierte
Friichte drin. Wer den besten
Panettone macht, wird heftig
diskutiert. In Tests wurden
besonders die Konditoreien
Marnin in Locarno und Buletti
in Airolo ausgezeichnet. Bei
Buletti wird der Panettone mit
Alpenbutter hergestellt...“

Fisch muss man

sehr respektvoll
behandeln*
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Hansjorg Walter

Nationalrat und Prasident
des Schweizerischen

Bauernverbandes
Wingi, TG

Thurgauer Apfelsaft

,Es gibt Apfelsaft und Apfelsaft.
Im Ausland habeich auchschon
exzessiv gezuckerte Sifte mit
unbestimmbarem Geschmack
getrunken, oder solche die dick
waren wie Kompott. Sie haben
nichts mit dem kostlichen und
erfrischenden Thurgauer Saft
zu tun, der aus Apfeln mit dem
charakteristischen sauerlichen
Geschmackgepresstwird. Diese
Apfel stammen von Obstgirten
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wIch liebe

"""" den Mostkuchen

vom Bdcker in
meinem Dorf*

Bdumen, die uns nicht nur
unser regionales  Getrank
schenken, sondern auch die
Thurgauer Landschaft pragen.
Und was gibt es doch fiir eine
Vielfalt an Apfelsaftgetranken!
Es gibt die traditionelle,
prickelnde Schorle, den
erfrischenden alkoholhaltigen
Most, klar und triib, und dann
neue Kreationen wie den
Swizly. Ja, und dann liebe ich
den Mostkuchen vom Bdcker

Lara Gut
Skifahrerin
Comano

Tessiner Amaretti

,Fur mich gibt es zwei typische,
exklusive Tessiner Spezialitdten:
die Gazzosa al mandarino und

mit traditionellen Hochstamm-

Wangi in meinem Dorf.“

die Amaretti Bianchi. Diese
Amaretti sind ganz anders als

Géraldine Savary
Standeratin
Lausanne

Saucisse aux Choux

(Waadtlander Kohlwurst)
,Sie ist die Spezialitdt, die den
Herbst ankiindigt, die Abende
drinnen an der Warme, den
Regen, den Wind und die
Gerichte, bei denen einem
warm ums Herz wird. Ich
mag den Geruch des Fetts, das
ausfliesst, wenn man mit der
Gabel die Haut durchsticht, und
die feine Bitterkeit des Kohls,
die sich im Mund ausbreitet.
Sie ist DIE Spezialitdt, die
ich entdeckt habe, als ich
vor neunzehn Jahren in den
Kanton Waadt kam. Es gibt
eben doch noch kulinarische

Grenzen. Man kann die Saucisse
aux Choux auf verschiedene
Arten zubereiten, jeder hat
sein eigenes Geheimnis, vom
Liebhaber bis zum Metzger, auf
schwachem Feuer gebraten,
damit sie nicht platzt, mit
Kartoffeln, oder im Bain-Marie.
In Bern gibt es jedes Jahr ein
Essen, an dem alle Schweizer
Wiirste vorgestellt werden.
Nicht viele Anldsse haben bei
den Parlamentariern so viel
Erfolg wie dieser. Aber ich habe
jeweils nur die Waadtlander
Saucisse aux Choux im Visier.
Sie ist fiir mich eine exklusive
Leidenschaft.“

wSte ist die

Spezialitdt, die

den Herbst
ankiindigt*

die italienischen Amaretti von
Saronno oder Sassello: Tessiner
Amaretti sind zart, brockelig
und rundlich wund haben
den einzigartigen Geschmack
und die feine Bitterkeit der
Aprikosenmandeln.

Diese einfachen kleinen Kuchen
aus Eiweiss, Zucker, weissen
Mandeln und ein wenig Apri-
kosenmandeln gibt es auch mit
Schokolade angereichert, mit
Kirsch oder Grappa parflimiert.
Fiir mich sind sie vor allem eine
Kindheitserinnerung: Ich habe
sie frither mit Friichten zum
Znini gegessen. Wenn wir zu
meiner Familie nach Delémont
in die Ferien gingen, nahmen
wir tonnenweise davon mit.
Und heute knabbere ich
wahnsinnig gern Amaretti zum
Kaffee.“

sie mit Friichten
zum Zniini“
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Das Bellinzona-Brot,
présentiert vom Organi-
sationskomitee der
Stadt der Genusse (Loris
Zanni, Decio Cavallini,
Alessandro Pesce).

Text Martin Weiss, Fotos Rémy Steinegger, Martin Weiss und Citta del Gusto

ehtartar, Taubenbriistchen,
Triiffeln

Startschuss ist am Donnerstag
15. September um 18.30 Uhr auf der
Piazza del Sole. Dann schneidet der
Biirgermeister Brenno Martignoni das
kunstvoll verzierte Bellinzona-Brot an -
die ”Spiele” sind damit offiziell eréffnet.

Bereits am ersten Abend zeigt sich
Bellinzona in Festlaune: In den Gassen
wird getanzt, gesungen, gefeiert - und
in den Restaurants laufen die Kochherde
heiss: Gefiillte Schweinsbrust, Tauben-
briistchen, flambiertes Hirschfilet und
andere, speziell fiir die Genusswoche
kreierte Gaumenfreuden stehen auf
den Meniikarten. Selbst das Municipio
(Stadthaus) offnet sich den kulinari-
schen Freuden: Im Innenhof gibt es
Stehdiners mit Musik, wahrend man im
Patriziersaal eine einzigartige Samm-
lung von Gemadlden rund um die Kuli-
narik bewundern kann.

Der Wald als Leitmotiv

Erstmals arbeiten die Organisatoren mit
“GrussTi” zusammen, einer Initiative des
Kantons, die den Schutz der Umwelt ins
Zentrum stellt. Leitmotiv ist der Wald,
der von der Unesco zum internationalen
Thema des Jahres 2011 erkoren wurde.
Fast die Halfte der Tessiner Kantonsfla-
che besteht aus Wald. Als Referenz an
den wertvollen Lebensraum wird die
ganze Altstadt mit Baumen dekoriert,
zudem findet am Freitag 16. September
im Espocentro eine “Cena del Bosco”
statt. Von der Vorspeise bis zum Dessert
stammt alles aus dem Wald. Auch auf
der Piazza del Sole ist der “bosco” pra-

sent: Kastanien, Waldhonig, Krauter und
andere Tessiner Spezialititen kann man
an den Marktstanden entdecken.

Gratisdpfel

Grosses Thema an der Genusswoche 2011
ist der Apfel. Am 23. und 24. September
verteilen die Tessiner Obstproduzenten
Gratisdpfel und an den Marktstinden
kann man frisch gepresste Obstsdfte de-
gustieren.

Kulinarik auf den Burgen
Schauplatz kulinarischer Anldsse sind
auch die Burgen. So finden im Castel-
grande in Zusammenarbeit mit der Ho-
tel- und Tourismusfachschule festliche
Galadiners statt — mit kulinarischen Spit-
zenkreationen. Auf der Burg Sasso Cor-
baro steigt am 21. September das Fest
“Abschied vom Sommer®, wahrend das
Castello di Montebello jeden Abend mit-
telalterliche Kulinarik zelebriert: Spanfer-
kel und andere Schlemmereien aus der
Ritterzeit stehen in der Taverne auf dem
Programm, serviert wird in historischen
Kostiimen, gegessen von Hand oder mit
dem Holzl6ffel!

Rambazamba Rabadan!

Hohepunkt sind die Volksfeste an den
Wochenenden vom 17./18. und 24./25.
September: Sie beginnen jeweils am
Samstagmorgen mit dem Markt in der
Altstadt. Am Mittag erobern Strassen-
musiker und andere “artisti” die Gassen.
Wer frohliches Brauchtum liebt, darf die
Koche des “Rabadan”, des Bellenzer
Karnevals, nicht verpassen: In Kupfer-
kesseln kochen sie Gratis-Risotto - ein
Brauch, der auf das Jahr 1862 zuriick-
geht.

Grosses haben die Tessiner Backer, Kon-
ditoren und Confiseure vor: Gemeinsam
mit dem Fachzentrum Trevano produ-
zieren sie am Samstag 17.9. eine Rie-
sentorte und am 24.9. ein gigantisches
Brot - beides darf von den Schaulustigen
verspiesen werden.

Natiirlich steht auch der Tessiner Wein
prominent im Rampenlicht. Ticinowine
und La Bacchica, die Organisatoren der
Tessiner Winzerfeste, prdsentieren die
besten Tropfen aus der Sonnenstube.
An geflihrten Degustationen konnen
auch gestandene Weinkenner noch ler-
nen: Die Schweizerische Vereinigung der
Sommeliers schickt einige ihrer besten
,Weinnasen“ nach Bellinzona.



Wer Hochprozentiges bevorzugt: 15
Bars in der Innenstadt prasentieren je-
den Abend eine neue Aperitiv-Kreation
zu einem Thema - und das Publikum
bestimmt den Gewinner.

Kreatives fiir die Kids

,Picky“ und die Restaurants ,Marché“
haben auf der Piazza ein Kinderdorf
aufgebaut. Kochkurse, Genusslabors und
weitere Aktivititen rund um das Essen
warten auf die jungen Geniesser. Zusdtz-
lich gibt es Malkurse zum Thema “Paul
Klee” im “Museo in erba” an der Piazza
Magoria. Und wer sich als Grafittikiinst-
ler betdtigen mochte: Am ,Street Art“-
Festival (Sonntag 18. September) kann
man sich von den Meistern des Fachs
in die Geheimnisse der Strassenmalerei
einfiihren lassen.

Herzstlck der Aktivitaten
ist die Piazza del Sole mit
Marktstanden und
farbenfrohen Veranstal-
tungen. Dazu gehdrt die
Kreation grosser
Mosaiken aus Tomaten
und anderen GemUse-
sorten.

Babel Festival

Auch die Literaturfreunde kommen in
der Stadt der Geniisse nicht zu kurz:
Vom 15. bis 18. September findet das
,Babel Festival“ statt. Hohepunkt sind
die Lesungen paldstinensischer Autoren,
die von Kostproben aus der arabischen
Kiiche begleitet werden.

Weiterfiithrende Informationen

Wir haben hier nur einen kleinen Aus-
schnitt aus dem reichhaltigen Programm
herausgepickt - es gibt noch viel mehr
zu entdecken vom 15. bis 25. September
in der Genusshauptstadt! Da die SBB,
die Tessiner Postautobetriebe und die lo-
kalen Hotels zum Teil spezielle Genuss-
woche-Tarife anbieten, lohnt sich ein
Blick auf die Website ohnehin:
cittadelgusto.ch

15 STADT DER GENUSSE 2011
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Interview Martin Weiss, Foto Rémy Steinegger

Martin Dalsass
Schirmherr der Genusswoche 2011

Auch der “Padrino” der Genusswoche 2011 kommt aus dem
Tessin: es ist Martin Dalsass vom Ristorante Santab-
bondio in Lugano-Sorengo. Mit 18 Gault-Millau-Punkten
und einem Michelin-Stern gehort er international zu den

Topshots. 2001 wurde er von Gault Millau zum besten

Schweizer Koch erkoren. Doch Staralliiren kennt der ge-
biirtige Siidtiroler keine. Martin Dalsass liebt das Einfache
und Natiirliche - als Person, in der Kiiche und vor allem bei
seiner grossen Leidenschaft, dem Olivenol.

arie-Thérése Chappaz, Irma
M Diitsch, Philippe Rochat, André

Jaeger, Georges Wenger, Fredy
Girardet: Sie alle haben sich als Bot-
schafterinnen und Botschafter in den
letzten Jahren fiir die Genusswoche
eingesetzt. Mit Martin Dalsass reiht sich

nun erstmals ein Spitzenkoch aus dem
Tessin in die illustre Galerie.

Martin Dalsass, Ihr Restaurant gilt
als eines der besten in der Schweiz.
Doch wer bei Thnen molekulare
Schaumchen oder kunstvolle Ka-
viartiirmchen erwartet, sitzt im
falschen Film. Warum?

Es gibt einen beriihmten Satz vom italie-
nischen Spitzenkoch Gualtiero Marchesi:

Die einfache Kiiche ist nicht immer
die beste - aber die beste ist immer
einfach!Das trifft meine Kochphiloso-
phie sehr genau: Ich versuche, so einfach
wie moglich zu kochen, die natiirlichen
Aromen nach vorne zu bringen. Wie

haben die Beatles doch so schon gesun-
gen: Let it be!

Das hat auch mit Gliicksgefiihlen
zu tun, sagen Sie?

Ein Koch kann etwas ganz Fantastisches
machen: Er kann die Leute mit ehrli-
chem Essen gliicklich machen. Wenn
ihm das gelingt, dann ist auch der Koch
zufrieden. Und zufriedene Koche kochen
besser. Ein schoner Kreislauf.

Sind Sie deshalb stets so gut
gelaunt?

Bin ich das? (lacht). Nun, ich habe eine
wunderbare Frau, ein fantastisches
Team, ein schones Restaurant - und: Ich
liebe meine Arbeit. Es gibt also viele gute
Griinde, jeden Morgen freudig in den Tag
zu steigen. Ja, ich bin praktisch immer
gut gelaunt und positiv.

Auch wenn Sie die derzeitigen
Trends sehen? Convenience-Food,
Kkiinstliche Aromen, Lebensmittel-
skandale...

Gerade deshalb finde ich die Genusswo-
che eine wichtige Sache! Da geht es um
Geschmack, um ehrliches Essen, um na-
tlirliche Aromen. Als Genussgotti kann
ich vielleicht gerade bei den Kindern und
Jugendlichen etwas bewegen. Ich war
vor einer Woche mit einer Schulklasse
auf dem Markt, wir kauften Mangold,
Birnen, Radicchio - und dann haben
wir zusammen gekocht. Das war wun-
derbar! Die Kinder sind neugierig und
haben schnell begriffen, dass auch ein
Spitzenkoch nicht zaubern kann, son-
dern ganz einfach versucht, aus erstklas-
sigen Ausgangsmaterialien etwas Gutes
zu kochen. Das kann auch etwas ganz

Martin Dalsass liebt
Olivenol,

sogar das
Schokolademousse
bereitet er mit
Olivendl zu.

einfaches sein, eine Bratwurst oder ein
Sandwich, auch ein Sandwich kann man
gut machen, sehr gut sogar.

Sie verwenden in IThrer Kiiche
Olivendl, iiber ein Dutzend
verschiedener Provenienzen.
Wie kommt es zu dieser Passion?

Als ich in Gstaad gearbeitet habe - das
war vor rund 25 Jahren - habe ich mit
Butter und Rahm gekocht. Erst als ich
ins Tessin wechselte, habe ich an einer
Degustation in Italien die unglaublich
feinen Nuancen des Olivendls entdeckt.
Ich war fasziniert! Fasziniert vom ge-
schmacklichen Reichtum, von der Klasse
und auch vom gesundheitlichen Aspekt.
Am liebsten habe ich sortenreine Ole,
zum Beispiel das Nocellara del Belice aus
Sizilien. Oder das Oilala, das aus Caroti-
na-Oliven gewonnen wird und viele An-
tioxydantien und Polyphenole enthilt.

Aber was reden wir lange, lassen Sie uns
einige der besten Olivenodle degustieren!
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Jedes Olivenol ist ein Universum

Olivenole kann man wie Wein degustieren. Allerdings muss man dabei schnal-
zen und schmatzen und zwar laut. “Das ist wie bei Austern, die man im
Gaumen zerquetscht, damit sich die Aromen optimal entfalten konnen”, sagt
Martin Dalsass. Er muss es wissen. Seit 25 Jahren sind Olivenole seine

Passion.

it Martin Dalsass Olivendle de-
M gustieren ist eine Expedition in
eine “terra incognita”:

Man entdeckt Aromen und Duftnoten,

die man in dieser Nuancierung kaum

fiir moglich gehalten hatte. Wie auch?

Die meisten ha-

ben nur ein einzi-

ges Olivendl in der

Kiiche - Extra Ver-

gine, kaltgepresst,

klar. Dalsass aber

verwendet  liber

ein Dutzend Oli-

vendle. Und ob

Oilala aus Apu-

lien, Medio aus

Umbrien oder Intenso aus Latium: Bei

jedem kennt er den Produzenten, kennt

seine Biume, die Olpresse und weiss

genau, zu welchen Gerichten ein be-
stimmtes Olivendl am besten passt.

-~ Wie beim Wein
wird man in
Zukunft zu jedem
Gericht das pas-
sende Oliwenol
auswdahlen®

“Noch haben wenige Konsumenten
diese grossartige Geschmacksvielfalt
entdeckt, doch das wird sich andern”,
ist Dalsass iiberzeugt. “Wie beim Wein
wird man in Zukunft zu jedem Gericht
das passende Olivenol auswahlen.”

Schnalzen und Schmalzen

Wir schliirfen, schnalzen, schmatzen
und lassen als erstes das edle Delicato
auf der Zunge zergehen. “Gepresst wird
es aus sizilianischen Oliven, die stets

am 274. Tag im Jahr geerntet werden.
Da spiirt man unverfilschte Natur, den
Duft von griinen Tomaten, Sommerwie-
sen und junge Bananen - ein fantas-
tisches Olivendl fiir Mayonnaisen”, sagt
Dalsass. Zweite Kostprobe, wieder laut-
starkes Schmalzen (nicht einfach iibri-
gens, wenn man das Olivenol im Mund
behalten will). “Das ist ein Olivenol mit
Zusatzstoffen. Nehmen Sie nochmals ei-
nen Schluck und zerquetschen Sie das
Ol wie eine Auster auf der Zunge!” Und
tatsachlich: Das Ol riecht zunehmend
nach Petroleum. “Das hat nichts mit der
Qualitdt der Oliven zu tun. Es gibt keine
schlechten Oliven, aber sie miissen von
Hand vom Baum geerntet und sofort ge-
presst werden. Lagert man sie zu lange
oder kommt beim Pressen zuviel Sauer-
stoff dazu, dann zersetzen sich die Aro-
men.”

Uber ein Dutzen Olivendle degustieren
wir an diesem Nachmittag, und die Ent-
deckungsreise erdffnet laufend neue As-
soziationen:

Das Biancolilla aus Sizilien erinnert an
Auberginen, Gurken und Artischocken;
das Nocellara del Belice an griinen Pfef-
fer und griine Peperoni; das dunkelgriine
Intenso aus Latium ist so richtig olivig:
“Perfekt flir Ruccola- oder Kressesalat,
aber auch auf einem Stiick Weissbrot als
Apérohdppchen.” Auch etwas Theorie
ist beim Degustieren hilfreich: Die siis-
sen Noten werden auf der Zungenspitze
gelesen, die salzigen an den Randern,
die bitteren in der Mitte.

Beim Medio aus Umbrien sind die bit-
teren Anteile gut zu spiiren. Dazu kom-
men leicht sduerliche Noten von frisch
geschnittenem Gras und Sauerampfer.
“Ein hervorragendes Olivendl fiir Meer-
fische und Krustentiere, aber auch zum
Frittieren von Dessertgeback”.

Was ich auch erfahre: Triiffelole sind
flir Dalsass ein Unding. “Solche Ge-
schmacksole enthalten oft kiinstliche
Essenzen, sind wie Coca Cola. Eine Aus-
nahme ist das umbrische Zitronendl, da



werden die Oliven zusammen mit den
erntefrischen Zitronen gepresst, das Ol
hat einen feinen Citrusgeschmack, ist
aber 100% natiirlich.”

Wir greifen zur letzten Kostprobe, dem
Hohepunkt beziiglich Scharfe und Inten-
sitdt:

Es ist das Oilala, pikant wie ein Peperon-
cino! “Das ist eines meiner Lieblingsole,
unschlagbar, wenn man Salate, Tartar
oder Pasta etwas peppiger machen will.
Nach dem Degustieren eines derart pi-
kanten Olivenols isst man am besten
einen Apfel, um die Scharfe zu neutra-
lisieren.”

Weitere
Informationen
auf der Website
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Topkollektion

Wer Lust hat, selber verschiedene Oli-
venole zu degustieren: Zusammen
mit André Jaeger von der Fischerzunft
Schaffhausen hat Martin Dalsass eine
Kollektion mit acht Extra Vergine aus
Italien zusammengestellt - den besten
der besten.



Text Sandra Weber, Foto Lugano Turismo

Den Oliven auf der Spur
Wanderung auf dem Olivenweg

Die Lieblingsfrucht von Martin Dalsass reift auch im Tessin. An den Sonnenhdngen zwischen Castagnola und
Gandria kann man die Olivenkulturen entdecken.

Am besten startet man die Olivenwande-
rung mit einem Ausflug auf den Monte
Bre. Von Cassarate aus ist der Hausberg
der Luganesi mit der Standseilbahn be-
quem zu erreichen. Der Abstieg erfolgt
iiber Treppenpassagen und durch lichten
Wald zunachst nach Bre. Das sprichwort-
lich malerische Dorf hat seit alters her
Kiinstler angelockt. Vom Dorfkern aus
fiihrt die Route hinunter nach Gandria.
Der Olivenweg mit Schautafeln beginnt
unterhalb des grossen Parkplatzes im
Ortsteil Nusera. Hier kann man 72 Baume
der Varietdten Frantoio, Leccino und
Pendolino bewundern. Sie wurden auf
die alten, von Trockenmauern gestiitzten
Terrassen gepflanzt, um die wertvolle
Kulturlandschaft zu erhalten.

Beim Schiffslandesteg stdsst man auf
einen der altesten Olivenbaume der
Gegend: den zehn Meter hohen ,Del
Carlin® Als einer der wenigen hat er den
strengen Winter Mitte des 19. Jahrhun-
derts iiberlebt. Der grosste Teil der alten
Olivenplantagen ging damals ein. Erst

1991 begann der Olivenpionier Luciano
Turcati, zusammen mit den Winzern
Claudio Tamborini und Bernardino
Caverzasio, wieder Olivenbdume zu
pflanzen.

Von der barocken Kirche San Vigilio aus
fiihrt der Olivenweg dem Seeufer entlang
nach Triverli und San Domenico, vorbei
an wilden Olivenbdumen, sogenannten
Oleastern. Bei der Informationstafel 14
befindet sich ein Strandbad, das von
Anfang Mai bis Ende September zum
Schwimmen einlddt. Hier besteht auch
die Moglichkeit, einen Abstecher in den
Olivenpark der Stadt Lugano zu machen,
der nebst Oliven weitere mediterrane
Gewdchse wie Zypressen, Lorbeerstraucher
und Oleander beherbergt.

Die Olivenkulturen am Luganersee sind
nicht nur Schaustiicke: In Manno, auf
einer der altesten Olivenmiihlen der
Schweiz, wird aus den Friichten edles
Olivenél gepresst. Kaufen kann man es
unter anderem in der Vinoteca Tamborini
in Lamone unter dem Etikett “Olio del
Ceresio”.

Route: Lugano — Cassarate — Monte Bre — Bre —
Gandria — San Domenico —
Castagnola — Lugano.

Wanderzeit: ca. 2 Std. 10 Min.
Lange: 6.1 km.

Anreise: Bus Nr. 2 von Lugano Bahnhof nach
Cassarate, Standseilbahn Cassarate — Monte
Bré.

Riickreise: Bus Nr. 1 von Castagnola zurlick
zur Standseilbahn-Station Cassarate, oder Bus
Nr. 2 zurtick zum Bahnhof Lugano.

Weitere
Informationen
auf der Website
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www.switzerland-cheese

Offizielles Schweizer-
Kase-Messer. =ndlich gibt
es ein Messer fiir den
Schweizer Kise. Mit Kdse-
klinge, Brotklinge und
Zapfenzieher. Hergestellt
in der Schweiz von
Victorinox. Und so bekom-
men Sie eins: Essen Sie
viel Schweizer Kase,
stecken Sie 5 Strichcodes
von Schweizer-Kase-Ver-
packungen (oder entspre-
chende Kassenbons) und
eine 20-Franken-Note

in ein Couvert mit lhrem
Absender, schicken Sie es
frankiert an Schweizer
Kase, Postfach 8211,
3001 Bern, und wir schicken
lhnen das Schweizer-Kase-
Messer.

AAAAAAAA







1500 Walliser Kinder
nehmen am Erziehungs-
programm Senso5 teil,
bei dem sie ihre 5 Sinne
zum Lernen nutzen. Ge-
sichtssinn, Gehorsinn,
Tastsinn, Geruchssinn
und Geschmackssinn!

Text France Massy

5> Sinne um gross zu werden

ine Vorschulklasse an der Platta-
E Schule in Sion. Frangoise Haefliger

begriisst die Kinder. An diesem
Nachmittag steht eine besondere Lek-
tion auf dem Programm: Der Geschmack.
Es geht um den bitteren, sauren, salzigen
und siissen Geschmack. Oder darum,
mit diesen vier Grundqualitdten des
Geschmacks vertraut zu werden, sie zu
erkennen und zu benennen.
Das Maskottchen Mimolette kiindigt den
Beginn der Degustation an. Die Kinder set-
zen sich diszipliniert und aufmerksam
in einen Kreis. Schweigend werden die
Tabletts ausgegeben. Hier sind die Rol-
len gut verteilt. ,,Eure Arbeit ist es, gute
Schiiler zu sein. Meine ist das Unterrich-
ten. Alle halten sich an diese Aufgaben-
verteilung. Jetzt degustieren wir zuerst
mit den Augen. Nachher diirft ihr alles
auf dem Tablett berlihren, schmecken
und beschreiben...”

Der Gesichtssinn

Schnell 16sen sich die Zungen. Léa:
«Also, das konnte Zucker sein.» Francoise
Haefliger bittet die Kinder, mdglichst
genau zu erkldren, weshalb das Lebens-
mittel an Zucker erinnert.

Julien: «Es sieht aus wie ein Stein, ich
kann sehen, dass es hart ist.» David:
«Ich weiss es, das ist Kandiszucker.»
Das Augeninventar des Tabletts geht
weiter. ,,Das da ist Salat.“ ,,Das ist nicht
Salat, das sind Endivien!“ ,Warum
weisst Du, dass das Endivien sind?“
,Mein Kaninchen frisst Endivien!*“
Grapefruit, Orange, Zitrone, Gummibar-
chen, Rhabarber, Chips,... jedes Lebens-
mittel wird von den Kindern genau
beschrieben. Jedes weiss etwas dazu zu
sagen.

Der Tastsinn

Toll ist, dass man in der Geschmacks-
lektion alles anfassen darf! Alles ist
erlaubt, um das Lebensmittel kennen
zu lernen. Man kann den Rhabarber
und die Chips streicheln, die Gummi-
barchen driicken... Ein paar Kinder
finden die Endivie glatt, andere spiliren
feine Harchen... Beides ist richtig. ,Diese
Stunde macht Spass, nie ist eine Antwort
falsch®, fliistert Maria mir zu.

Der Geruchssinn

Uber die Endivie kénnen sich die Kinder
nicht einigen. Gabin findet, sie rieche
,hach nichts“, Ilan lehnt das Gemiise

ab, da es fiir ihn ,,zum Kiibeln“ riecht,
und Neriman findet diesen Salat herr-
lich! Leticia hat die Losung gefunden.
L Wenn du das Blatt abbrichst, riecht es
...“. Aber ups, ,es spritzt auch!“ lacht
Ali.

Der Geschmackssinn

Hier spielt man mit zwei oder sogar drei
Sinnen. Francoise Haefliger macht die
Kinder darauf aufmerksam, wie es sich
im Mund anfiihlt. ,Man steckt sich ein
Stlick in den Mund und schiebt es, ohne
es zu kauen, darin herum... ,,Was spiirt
ihr?“ Jetzt reden die Kinder durcheinander:
,Es kitzelt“, ,Es ist glatt®, ,Es ist hart",
,Nein, es ist weich“, ,Ja klar, du hast
die Blattspitze genommen, aber ich habe
das untere Ende...“

Die Kinder sind richtige Forscher. Mutig
und neugierig spielen Sie mit. ,Zuerst
hatte ich Angst, zu probieren, aber die
Lehrerin erlaubt uns, auszuspucken,
wenn wir etwas nicht mogen. Jetzt traue
ich mich, zu probieren.“ Martha, Rayan,
Alizée, Eric und alle anderen haben in
diesem Schuljahr neue Geschmacksrich-
tungen, neue Aromen entdeckt. Der
Kandiszucker wird mit einem Berg ver-
glichen, ,lecker, hmm miam...“ Beim
stissen Geschmack ldsst die Konzentra-
tion nach. Fiir einen Moment wollen sie
nur geniessen...

Der Gehorsinn

Der Kandiszucker macht an den Zahnen
LKlick-klick-klick!“ Der Rhabarber knackt,
wenn man ihn bricht, und die Chips
knistern... Manche Lebensmittel sind
gesprdchiger als andere, manche Ge-
tranke auch. Pschiiiii macht das Mine-
ralwasser, plug-plug gurgelt das Ragout,
das heute Abend zuhause im Topf leise
kochelt...
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Francoise Haefliger beteiligt sich an
Senso5 seit der Lancierung des Projekts
vor 5 Jahren.

Die Vorschullehrerin betreut die Kinder
zwei Jahre lang. Danach {ibernehmen ihre
Kollegen in den hoheren Klassen diese
Aufgabe.

~Das Genussvolle
am LEssen in den
Vordergrund stellen*

In den beiden ersten Jahren werden die
Kinder zur Entdeckung ihrer 5 Sinne an-
geleitet, und dies nicht zum Selbstzweck:
Ihre Sinne werden ihnen beim Lernen hel-
fen. Der Stoff wird in die laufenden Schul-
programme integriert. ,Wir haben ein
langfristiges Ziel: Wir wollen die Kinder
ermuntern, vorurteilsfrei an die Erndhrung
heranzugehen, indem wir ihre Neugier und
die Freude an der Vielfalt der Lebensmittel
wecken und das Genussvolle am Essen in
den Vordergrund stellen. Wir bringen ihnen
bei, dass man es wagen muss, alles auszu-
probieren, um die anfangliche Ablehnung
zu iiberwinden, und machen sie mit Wor-
ten, Situationen und durch praktische Er-
forschung mit Nahrungsmitteln vertraut.
Gut Essen macht Spass - und es gibt keine
verbotenen Nahrungsmittel!

Das Ziel ist also, dem Akt der Nahrungs-
aufnahme Sinn zu geben, indem man eine
sinnliche, fdcheriibergreifende Methode
entwickelt, die der Gesundheit der Kinder
zugute kommt.

,Im Programm SensoS5 ist eine Philosophie
verborgen. Man wahlt ein Produkt aus, das
den roten Faden bildet, und untersucht es
vom Erdreich bis auf den Teller. Riickver-
folgbarkeit, Herkunft, Geschichte, Terroir,
Genuss, Teilen und Geselligkeit...“ ©
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3 Fragen an

ANNE-CLAUDE LUISIER UND ALEXANDRA
VUISTINER, DIE INITIATORINNEN DES
PROJEKTS SENS05

WIE IST DIESES PROJEKT ENTSTANDEN
UND WAS HAT ES MIT DER GENUSSWOCHE
ZU TUN?

Das Projekt Senso5 hat sich nach und nach aus
der Begegnung von Fachleuten aus verschie-
denen Gebieten — Sensorik, Padagogik, Ge-
sundheitsférderung, Psychologie und Wirtschaft
— entwickelt. Am Anfang kamen Lehrerinnen des
Schulzentrums Saillon im Wallis auf uns zu, um
anlasslich der Genusswoche einen speziellen Tag
zu organisieren. Sehr schnell wollten wir unsere
Initiative dann aber in einer langerfristigen Vision
verankern und haben uns entschieden, sie auf
ein Schuljahr auszudehnen, spéter auf die ganze
Schulzeit, um den Kindern die Moglichkeit zu
bieten, echte Kompetenzen auszubilden.

Heute halten wir immer noch eine freundschaft-
liche Verbindung zur Genusswoche und organi-
sieren jedes Jahr wahrend der Genusswoche
verschiedene Veranstaltungen.

WAS IST DIE PHILOSOPHIE DES PROJEKTS
SENS05?

Allen Beteiligten am Projekt Sensob liegt daran,
die Kinder anzuleiten, die Welt der Nahrungsmittel
fur sich zu entdecken und das Genussvolle am
Essen in den Mittelpunkt zu stellen, um die rein
auf die Nahrstoffzufuhr reduzierte Sichtweise
auszugleichen. FUr uns geht es beim Essen nicht
nur um die Gesundheit, wir beziehen auch alle
anderen Aspekte ein — sinnliche, kulturelle, emo-
tionale, erndhrungswissenschattliche... Wir ha-
ben uns fUr die Arbeit an der Schule entschieden,
weil wir dort alle Kinder erreichen kénnen. Auch
kénnen sich die Kinder in der Schule Kompetenzen
aneignen, die ihnen ihr Leben lang nutzlich sein
werden. Senso5 setzt auf eine sinnliche Veran-
kerung, die der normalen seelischen Entwicklung
des Kindes Rechnung tragt, um beim Kind die
Kompetenzen auszubilden, die es fur eine ge-
sunde Erndhrung braucht.

LASST SICH DAS KONZEPT SENS05 AUCH
ANDERSWO ALS IM WALLIS ANWENDEN?
Alle Tools, Arbeitsblatter (in Franzdsisch und
Deutsch) und Lehrmaterialien flr Lehrer an
Vorschulen und Primarschulen sind inzwischen
verfugbar. Ausser diesen Tools werden fUr Inte-
ressierte in der ganzen Schweiz auch Kurse und
Coachings angeboten.



BACKE, BACKE
KUGHEN

Genusslabors in den Backstuben




Wie kommt die Confitiire
in die Spitzbuben? Wie
wird ein Zopf geflochten?
Und wie geht man mit ei-
nem Spritzsack um - gefiillt
mit fliissiger Schokolade?
Wahrend der Genusswoche
fithren viele Bickereien in
der Schweiz Genusslabors
fiir Kinder durch. Beim
Kneten, Formen und Deko-
rieren kommen alle Sinne
zum Zug.
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Text Sandra Weber, Fotos Martin Weiss

reatives Chaos. Es riecht ver-
K fithrerisch nach Brot im oberen

Stock der Backerei Aebersold.
Rund ein Dutzend Kinder in weissen
Miitzen und Schiirzen wirbeln um den
Tisch mit der mehlbestdubten Marmor-
platte. Sie stechen Herzen und lachende
Spitzbuben-Gesichter aus dem Miir-
beteig, den die Ausrollmaschine -be-
gleitet von lautem ,,Wow!* und ,,Uuii!“
der Kinder- zuvor ausgespuckt hat.
,Dorf i nach dir?“ fragt Roxanne Ilaria.
,Zerscht no dr Yannick, ddnn chasch
du.”
,0u, das chloibet zime wie Chdtsch-
gummi!*“
»Ja und du chl6ibsch a mir wie Chatsch-
gummi! Rutsch emol tibere!“
,He, Mael, was machsch du?“ Mael ist
das Ausstechen zu wenig spannend. Er
hat ein Stiick Teig ergattert und knetet
selber. ,Achtung!“ Stolz werden die
Teigformen zum Blech hiniiber getragen.
Ein solch lebhafter Betrieb herrscht
wohl selten in der Backstube. Mittendrin
Bernhard Aebersold, Chef und Inhaber
der gleichnamigen Backerei in Murten.
Er lasst sich nicht aus der Ruhe bringen.
Geduldig zeigt er, wie sich der Teig am
besten von den Formchen losen lasst
und schmunzelt iiber Maels Eigenkrea-
tion: ,,Was gitt ddn das? E Badwanne?*
Grosses Geldchter. Seit Jahren fiihrt der
Backer nun schon Backkurse durch und
staunt dennoch immer wieder {iiber
die Begeisterung und die Kreativitat der
Kinder. ,,Ich finde es toll, wie frisch sie
drauf los werken und sich trauen, etwas
auszuprobieren. Sie kennen noch keinen
Perfektionszwang, experimentieren
einfach drauflos. So entstehen manch-
mal ganz neue Sachen.” Ab und zu
greift der zweifache Vater die Ideen der
Kinder sogar auf und setzt sie in sei-
nem Geschdaft um, etwa die Schokoladen-
Teigschnecken.

Sonne, Fisch und Gummiboot

Aber bevor die Kinder ihre Kreativitdt un-
ter Beweis stellen konnen, soll etwas
gelernt werden. Bernhard Aebersold ver-
teilt Zopfteigstiicke. Die Kinder staunen:
,Schon weich!“ Bald kneten zwolf Paar
Hande Teig: gar nicht so einfach, eine
lange, gleichmdssige Schlange zu pro-
duzieren. Aber es wird noch schwieri-
ger: Die Schlange soll zu einem Zopfli
geformt werden. Der Chef zeigt, wies
gemacht wird. ,Ich chume nid druus®,
stohnt ein Kind verzweifelt. Man hilft

sich gegenseitig: ,Lueg, wienes 'P'!“
,Oder es Brezeli!* Nach und nach
nehmen die Zopfli Gestalt an. Wer fertig
ist, macht sich an die ndchste Aufga-
be: Noch ein Zopfli, diesmal mit vier
Strangen. Seelenruhig geht Bernhard
Aebersold von einem zum ndachsten,
erklart, zeigt vor, lobt und ermutigt.
Rutscht die ganze Schar begeistert auf
dem mehlbestdubten Fussboden herum
- ,wie Schliifschiiehle!“~ 14sst sie
Bernhard gewdhren. Statt zu mahnen,
beginnt er mit drei Teigkugeln zu jon-
glieren. Sofort sind die Kinder wieder
aufmerksam. Mit neuem Teig diirfen sie
nun selber etwas formen.

,Ich mach e Fisch!“

,Ich e Sunne!*

,Ich mach es Gummiboot!*“

Schlangen, Drachen und Grittibanzen-
eine Menagerie an Wundertieren gesellt
sich zu den Zopfli auf das Blech. Dann
gilt es ernst. Aufgeregt hiipft die Schar
die Treppe hinunter, im Erdgeschoss
sollen die Produkte gebacken werden.
Beeindruckt vom grossen Backofen
schauen die Kinder zu, wie der Backer-
meister die Spitzbuben-Bleche mit der
sogenannten Backschiissel in den Ofen
schiebt. Bevor die Zopfli folgen, miissen
sie noch mit Eigelb bestrichen werden.
Die Kinder widmen sich auch dieser
Arbeit mit grosser Hingabe. Und schon
sind die Spitzbuben fertig.

»Der innovative
Bdacker engagiert
sich auch
stark in der

Lehrlingsforderung*

4

Bernhard Aebersold fiillt Himbeerconfitiire
in einen Spritzbeutel. Wahrend die eine
Hilfte der Jungmannschaft grossziigig
Confitiire verteilt, sorgt die andere fiir
den Puderzucker. Wie toll, dass hie und
da etwas danebengeht, es wird einfach
von den Fingern geschleckt.

Energieschub

Ist Bernhard Aebersold nach einem
solchen Nachmittag nicht geschafft?
,Im Gegenteil!“ Der Backer strahlt iiber






das ganze Gesicht. ,Die Freude der
Kinder steckt mich an! Das gibt mir einen
richtigen Energieschub! Ich bin nachher
total aufgedreht und voller Ideen.“ Darum
engagiert sich der innovative Backer
auch stark in der Lehrlingsforderung.
,Ich denke, es ist wichtig, dass man
sich nicht auf dem Erreichten ausruht,
sondern offen bleibt fiir Neues.“ So hat
er, der weitherum fiir seinen Nidelkuchen
bekannt ist, vor kurzem das Koboldbrot-
chen lanciert: ein siisses Brotchen, das
mit Stevia, einem natiirlichen Pflan-
zenwirkstoff geslisst ist, der keine
Kalorien hat und auch die Zdhne nicht
schddigt. Weitere Produkte sollen folgen.
In der Zwischenzeit sind alle Spitzbuben
gefiillt und gezuckert, die Zopfli und
Wundertierli fertig gebacken. ,,Mmmh,
das schmockt so guet!” Einige der Krea-
tionen erhalten nun noch eine Verzierung
mit fliissiger Schokolade, bevor sie sorgfal-
tig in Schachteln verpackt werden. Auch
hier braucht es viel Fingerspitzengefiihl:
um die Schachteln richtig zu falten und
all die fantasievollen Backwerke verstauen

INFOKASTEN

Die Backstube der 1000 Genlsse
Unter diesem Motto bieten zahlreiche Backereien
wahrend der Genusswoche Kinderbackkurse an.

Bei Bernhard Aebersold in Murten am Freitag
16. September von 14:00 Uhr bis 18:00 Uhr
Anmeldung unter: nidelkuchen.ch
oder telefonisch: 026 670 22 27.

Informationen zu den weiteren Backkursen:
siehe Beilageheft.

zu konnen, ohne dass eines zerbricht.
Einiges wird auch gleich verspiesen.
Ganz klar: Backen macht hungrig! Voller
Stolz werden die Werke den eintreffenden
Eltern prdsentiert.

»Bernhard, wann chond mir
wieder cho?“

Bernhard Aebersold wollte schon als
Viertkldssler Backer werden. Wie es
schon sein Vater und sein Grossvater
waren. ,Ich wurde nicht gezwungen,
es war meine eigene Entscheidung.“
Auch seine Kinder sollen spater mal frei
wahlen, ob sie die Backerei iibernehmen
mochten. ,Die Hauptsache ist, dass der
Nachfolger oder die Nachfolgerin mit
Liebe und Begeisterung am Werk ist“,
sagt er. ,,Ein solches Genusslabor kann
der erste Schritt sein, diese Liebe und
diese Begeisterung zu wecken. Dartiber
hinaus vermittelt es den Kindern einen
Einblick in das alte Handwerk, lehrt sie
Respekt vor handgemachten Produkten,
fordert die Sinneswahrnehmung und
regt die Kreativitdt an.”“ O






Text France Massy

Zwei Kase
eine Handwerkstradition

Veronika, Rudolf Matti-Salzmann und ihr Sohn Jiirg
sind Alleinherrscher auf der Alp Mattenberg mit ihren
27 Kiihen, 164 Farsen, 12 Ziegen und 10 Schweinen...
Willkommen in einem kleinen Paradies, in dem alles
»hausgemacht“ ist.

oder mit dem Velo, und wer es gern schnell und bequem

hat, kann sogar mit dem Auto hinaufrollen. Die Strasse
steigt durch den Wald auf und miindet auf eine bliithende Weide.
Noch ein paar Kurven und wir sind da. Die Alp Mattenberg,
1563 Meter iiber Meer, das Reich von Veronika und Rudolf
Matti-Salzmann und der Berner Alp- und Hobelkdse, eine heile
Welt. Hier grast das Vieh der Familie Matti-Salzmann auf 100
Hektaren Weiden zwischen Millionen von Blumen.
Auf der Terrasse degustieren die Besucher die Produkte des
Hauses, Trockenfleisch, Wiirste und natiirlich die beriihmten
Berner Alp- und Hobelkdse AOC. Ersterer ist ein Rohmilch-
Hartkdse, den Veronika und Rudolf Matti-Salzmann im
Sommer jeden Morgen selbst herstellen. ,Ich setze mein
natiirliches Lab an, denn fiir unseren AOC darf nur Lab aus
dem eigenen Betrieb verwendet werden“, erkldrt Veronika.
Rudolf verarbeitet die Rohmilch in Kupferkessi, die mit einem
Holzfeuer erhitzt werden. ,,Nach einem Tag im Salzbad werden
die Kaselaibe regelmassig mit Salz und Wasser eingerieben und
danach reifen sie mindestens 6 Monate lang, bevor ich sie auf
den Markt bringe.“ Nun werden die besten Laibe ausgewahlt,
die so genannten ,surchoix“, um zu Berner Hobelkdse AOC
heranzureifen. Nach sechs weiteren Monaten im Keller und
zusdtzlichen 12 Monate Lagerung senkrecht im Gaden erhalten
die Kidse die beriihmte Appellation. Dann endlich konnen
die Geniesser sich an den hauchfein gehobelten, aufgerollten
Scheiben des Berner Hobelkases giitlich tun.

]) ie Alp ist zu Fuss zu erreichen (in zweieinhalb Stunden)

o9 Das ist Berner Alp-
und Hobelkdse AOC...

e ein Rohmilchkase, der nur wahrend der
Sommerung hergestellt wird,

e von Kiihen, die sich im Berner Oberland zu
90% vom alpeigenen Futter erndhren,

® 130'000 Laibe von 591 Alpen. C‘

Ein Familienbetrieb

Jirg hat nie einen anderen Beruf in Betracht gezogen. ,Es ist
ein Paradies hier. So viel besser als in der Stadt!* Sogar seine
Freundin liess sich iiberzeugen, diesen Sommer mit ihm auf
der Alp zu arbeiten. Rudolf ist hoch erfreut, seinen Sohn dabei
zu haben. ,Das Handwerk ist nicht jeden Tag leicht, aber wir
sind gliicklich, und in den 13 Jahren, die wir hier sind, hatten
wir nichts zu klagen.” Dank dem Direktverkauf kommen die
Bauern mit ihrem Budget besser zurecht. ,Wir produzieren
1500 Kilo Berner Alpkdse, 900 Kilo Kdse zum Schmelzen oder
von Hand essen (bei uns heisst er Mutschli), und zusammen
mit dem Verkaufserlos von den Fleischprodukten haben wir
ein Auskommen.“ Im Winter machen die Matti-Salzmanns
keinen Kdse, dann produzieren sie nur Milch. Aber bis dahin
kann man sie auf der Alp besuchen. Der Betrieb bleibt bis am
ersten Samstag im September geoffnet. O



Eine fFOhllChe IGP XX

Philippe Domon leitet ein hiibsches Unternehmen. Seine
kleine Metzgerei in Alle beschiftigt rund 10 Angestellte,
darunter zwei Lernende. Wer seine Spezialititen
probiert, die Saucisse d’Ajoie IGP natiirlich, aber auch
Terrinen, Fleischpasteten, Knochenschinken, Adrios,
Blutwiirste, Damassine-Trockenwiirste, riskiert, ihnen
zu verfallen...

Jahren libernommen. Nach den Grundsdtzen seines

Vaters verarbeitet er ausschliesslich Fleisch von
Produzenten aus der Nachbarschaft und wahlt seine Tiere
personlich aus. Tradition bedeutet Riickverfolgbarkeit, aber
auch Knowhow und Respekt vor dem Produkt. Als Prasident
des Metzgermeisterverbands des Bezirks Porrentruy gehorte
Philippe Domon zu den ersten Handwerkern, die das
Pflichtenheft der Saucisse d’Ajoie IGP unterschrieben.
LAuf Messen und Maiarkten stelle ich fest, dass das IGP-
Giitesiegel die Kunden anspricht. Die Saucisse d’Ajoie IGP
ist ein Einstiegsprodukt, man sieht sie da und dort in der
Westschweiz. Doch der Export ist nicht problemlos, da die
Wurst innert etwa drei Wochen konsumiert werden muss. Ein
gutes Vertriebsnetz ware ideal.”

P hilippe Domon hat das elterliche Geschift vor zehn

Ein taglicher Genuss

Die Saucisse d’Ajoie ist goldbraun, weich und schon
rundlich und erhalt beim Rauchern mit Tannenholz ihren
charakteristischen Duft. Sie wird mit allen Saucen gegessen.
,Nach der Tradition gehort die Saucisse d’Ajoie unbedingt

99 Das ist eine Saucisse

d’Ajoie IGP...

® 90% Schweizer Schweinefleisch und
max. 10% Schweizer Rindfleisch, ganzer
Kiimmel, Knoblauch, Salz und Pfeffer,

e das Gewicht variiert zwischen 120 und
150 g pro Stiick,

e 480’000 Stiick werden jahrlich produziert. C C

In der Schweiz wird kein
Kdmmel mehr angebaut.
Philippe Domon mdéchte
das andern. Im Moment
ist er in der Testphase
(in seinem Garten hat er
100m2 angesét). Wenn
das Resultat befriedi-
gend ist, hat er vor, mit
einem Bio-Bauern in den
Anbau einzusteigen.

zum Saint-Martin-Menii, aber sie wird auch zu anderen
Gelegenheiten gegessen. Mit einem Kartoffelsalat oder Roschti
und mit griinen Bohnen, geddmpftem Gemiise oder Sauerkraut
hat diese Wurst bei uns immer einen Platz in einem guten
Essen.“ Philippe Domon empfiehlt, sie 20 Minuten im siedenden
Wasser ziehen zu lassen. ,Man kann sie auch 10 Minuten
blanchieren und sie auf dem Grill fertig garen. Schmeckt
wunderbar.“ Die Saucisse d’Ajoie besteht aus Schweizer
Schweinefleisch (und hochstens 10% Schweizer Rindfleisch),
einem Hauch Knoblauch, Salz und Pfeffer und ist mit ganzem
Kiimmel parfiimiert. Die Zutaten sind im IGP-Pflichtenheft
vorgeschrieben, aber ihre Dosierung ist dem Geschmack des
Metzgers iiberlassen. ,Seitdem die Saucisse d’Ajoie das IGP-
Label hat, ist ihre Qualitdt gestiegen!“, schmunzelt Philippe
Domon. www.boucherie-domon.ch
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A 0 C zum Anbeissen!

Fiir den Bickermeister Stéphane Lovey aus Champex-
Lac hat das Walliser Roggenbrot durch die AOC
Beriihmtheit erlangt. Begegnung mit einem Backer,
der ,,;s0 gut ist wie sein (gutes) Brot“ oder ,,bon comme
son pain“, wie man in der Romandie sagt.

Sommertag. Blaugriin. Der 32-jahrige Backer, der seinen

Beruf und seinen kleinen Ort so von Herzen liebt, dass er
den ersten nie betrogen und den zweiten nur ein einziges Mal
verlassen hat - fiir den Militdrdienst als Bdcker-Soldat! - ist
schon als kleiner Bub in den Backtrog gefallen. Seine Eltern
Claudine und Léon haben 1973 die Bdckerei mit dem Tea Room
La Gentiane gekauft. Der Duft von frischem Brot begleitete ihn
in seiner ganzen Kindheit, und wie seine beiden Briider wollte
Stéphane Backer werden. Es ist eine Art Familienberufung, nur
dass seine beiden Briider den Beruf - der doch sehr einengt und
mit einem Familienleben eher schlecht vereinbar ist - wieder
aufgegeben haben, wahrend Stéphane dabei geblieben ist.
Das Knowhow und die Handfertigkeit vom Papa, den
Geschdftssinn und das Ldcheln von der Mama. Mit solchen
Genen kann man seinem Schicksal nicht entrinnen. Ndchstes
Jahr wird Stéphane Lovey in der Gentiane die Ziigel
iibernehmen.

S Seine Augen leuchten in der Farbe des Sees an einem

Ein Label, das sich gut verkauft

,Seitdem das Walliser Roggenbrot seine AOC bekommen
hat, ist es ein Verkaufshit!“ Fiir Stéphane Lovey steht fest:
,Das Label spricht die Kunden an. Es schafft Vertrauen in
die Riickverfolgbarkeit des Produkts und macht es zu etwas
Authentischem, das man einfach probieren muss.“
Einheimische wie Touristen schwdrmen von seinem Roggenbrot
AOC. ,Die Leute von hier essen es jeden Tag, die Feriengaste
bestellen es am Tag vor der Heimreise und nehmen es mit nach
Hause. Das Walliser Roggenbrot AOC vertrdgt Transport und
Zeitzonenwechsel problemlos®, lachelt Stéphane. Besonders die
Franzosen seien versessen auf die Spezialitat, sagt er. , Das Brot
schmeckt mit allen anderen AOC- und IGP-Produkten aus dem
Wallis sehr gut. Raclette, Trockenfleisch, es passt zu allem...*

99 Das ist Walliser

Identisch und doch unterschiedlich
ROgg enbr ol AOC Trotz dem strikten Pflichtenheft gibt es unterschiedliche
Walliser Roggenbrote AOC. Manche haben mehr Sdure, andere
® 90% Walliser Roggen und Wasser, Salz sind rissiger. Geschmack und Aussehen variieren je nach
und Hefe, Herstellungsverfahren, Wasser, Ofen und sogar Hohenlage.

,Ich bevorzuge die indirekte Herstellung: ich bereite den Teig
am Vortag zu, lasse ihn in einem Kiihlraum bei 5°C langsam
gehen und forme die Teiglinge am nachsten Tag. Dann muss
man die Brote noch einmal ruhen lassen, bevor man sie eine
e eine Plakette, die seine Echtheit garantiert. 44 gute Stunde bei 250°C backt.“

,Das weiche Wasser von Champex macht das Brot sehr gut
haltbar®, verrdt uns Stéphane. Wahrend wir uns unterhalten,
begriisst er jeden Kunden mit einem frohlichen ,,Bonjour*,
einem Ldcheln, einem verbindlichen Wort... Stéphane Lovey ist
eben ,,bon comme son pain“!

¢ Teiglinge von 250, 500 g oder 1 kg fiir
jahrlich insgesamt iiber 1,5 Millionen
Brote,
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Weitere
Informationen

auf der Website

AOC

Spezialititen mit Ursprungsgarantie
19 Produkte sind AOC-zertifiziert (Appel-
lation d’Origine Controlée). Diese Pro-
dukte tragen die geschiitzte Ursprungs-
bezeichnung und somit ist garantiert,
dass von den Rohstoffen bis zur Produk-
tion alles aus einer klar eingegrenzten
Ursprungsregion stammt. Beim Walliser
Raclette AOC zum Beispiel stammt die
Milch aus dem Kanton Wallis und wird
auch nur dort zum kostlichen Raclette
verarbeitet.

IGP

Spezialitdten mit Tradition

Das IGP-Zeichen (Indication géographi-
que protégée) steht fiir Produkte mit einer
geschiitzten geografischen Angabe. Das
bedeutet, die Spezialitdat wird im Her-
kunftsort entweder erzeugt, verarbeitet
oder veredelt. So ist es bei Fleischpro-
dukten oft unmoglich, geniigend Fleisch
aus der Region zu erhalten, da aus
wirtschaftlichen, hygienischen und tier-
schiitzerischen Griinden die Schlachtung
und Fleischzerlegung in wenigen zentra-
len und modernen Schlachthéfen erfolgt.
Beispielsweise stammt das Schweine-
fleisch der Genfer Spezialitit Longeole
IGP wohl aus der Schweiz, aber nicht
zwingend aus dem Kanton Genf. Allerdings
muss sich jeder zertifizierte Metzger ge-
nau an das vorgeschriebene Rezept
halten, das die traditionelle Verarbeitung
und den Bezug zur Ursprungsregion
gewahrleistet.



\/ STECKEN SIE DEN TALON IN
7° EINEN BRIEFUMSCHLAG UND

SCHICKEN SIE IHN AN:
Schweizerische Vereinigung der
AOC-IGP, Tradition&Terroir
Belpstrasse 26

3007 Bern / Wettbewerb

Was ist der Unterschied zwischen diesen beiden
Qualitatslabels?

Eine AOC muss von A — Z aus der Ursprungsregion stammen, bei
einer IGP durfen die Rohstoffe aus der ganzen Schweiz stammen,
mussen jedoch in der Ursprungsregion verarbeitet werden.

Bei einer AOC 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 AOC 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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Machen Ste mit und
gewinnen Sie

einen Korb gefiillt mit AOC-IGP Spezialititen
im Wert von CHF 300.-
2. - 5. Preis ein Duo dieser Spezialititen.

Aus welcher Region kommt der Téte de Moine AOC?
O Aus dem Kanton Luzern
O Aus dem Kanton Waadt
O Aus dem Kanton Jura und dem Berner Jura

Welches Produkt tragt keine AOC oder IGP?

O St. Galler Bratwurst
0 Aargauer Rueblikuchen
O Vacherin Mont-d’Or

O Ich abonniere das Kundenmagazin , Tradition &Terroir* kostenlos

Name:

\Vorname:

Strasse:

PLZ, Ort:
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»LL.ausanne

die Feinschmeckerstadct...

Genuss, Terroir, Geselligkeit,
Spezialitdten, Begegnungen...
Die Gastronomie ist fiir Lau-
sanne enorm wichtig und
wird von der Stadt auch ge-
fordert, mit Délice, dem Netz
der Feinschmeckerstdadte, dem
sie angehort, und seit 2 Jahren
auch mit der Organisation ei-
nes Genussfests, der , Féte du
Gofit*

2010 hat die Stadt Lausanne
die kleinen Waadtlander Pas-
teten gefeiert: Mit ihrem wit-
zigen Congres de Patéologie
(,,Pastetologie-Kongress*) und
dem ersten Wettbewerb um
die beste Waadtlander Pastete
stand die ,,Féte du Gott“ 2010
im Zeichen der Geselligkeit
und der Terroir-Produkte. 8
Profis wetteiferten in frohli-

» Sion

Der Geschmack als Quelle der Kreativitcit!

Die Walliser Hauptstadt or-
ganisiert in der Genusswo-
che eine sensorische Rallye
fir 200 Schiiler von Sion,
ein Essen unter dem Titel
,Stadtprdsident am Herd*,
an dem Marcel Maurer ein
Uberraschungsrezept zum ,,ur-
banen Terroir von Sion“ mit
der Bevolkerung teilen wird,
mit einem Tag zum Thema
,Der Geschmack als Quelle
der Kreativitdt!“ sowie vielen
Degustationen, = Workshops
und einem Markt.

cher Ambiance vor einer Jury
von Kochen, Gastronomen
und Journalisten.

Ubrigens bietet die Stadt Lau-
sanne ihrer Bevolkerung an
der ,Féte du Gofit“ 2011 das
Gewinnerrezept der Terroir-
Produkte an! Und mit der
Verbindung von Genuss und
Biichern gibt sie dem Fest die-
ses Jahr noch eine neue Di-
mension... Beim Genuss geht
es namlich auch um Rezepte!
Deshalb sind an der ,Féte du
Gofit“ 2011 auch Kochbiicher
ein grosses Thema. Die Li-
brairie Payot wird als Partner
des Fests ein Geschmacks-
Quiz organisieren, bei dem
viele Feinschmecker-Preise zu
gewinnen sind. Gleichzeitig
bieten lokale Lausanner Pro-

» Programm

Donnerstag, 22. September
Sensorische Rallye

Freitag, 23. September
von 11 bis 12.30 Uhr

“Der Stadtprasident am Herd”
Altstadtmarkt

Rue du Grand-Pont

Samstag, 24. September

Von 10.30 bis 22.15 Uhr

“Der Geschmack als Quelle der
Kreativitat!”

Place du Scex /Ruelle des Tanneries
Rue du Rhéne /Place du Midli

» Informationen

Office du Tourisme de Sion
Place de la Planta

1950 Sion

027 327 77 27
www.siontourisme.ch

duzenten allerlei Terroir-Pro-
dukte zur Degustation an.

An ihrer Ausgabe 2011 l4dt die
,Féte du Gofit” in Lausanne in
geselliger Ambiance zu neuen
Genussentdeckungen ein!

» Programm

Samstag, 17. September
Arches du Grand-Pont /Lausanne

11.30 Uhr

3e Congres Mondial de Patéologie

Vaudoise
12 Uhr

Offizieller Apero und Degustation von

Terroir-Produkten

Organisiert in Partnerschaft mit
Creaguide Collection

» Informationen

www.lausanne.ch/godt
www.delice-network.org

FESTE

den Geschmack
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> Genf

Lokal und saisonal essen!

,Die Genusswoche ist ein
kulinarisches Ereignis, das
gleichzeitig in allen vier
Sprachregionen der Schweiz
stattfindet und alle ansprechen
will, vom jiingsten Schleck-
maul bis zum erfahrensten
Feinschmecker. Ich habe das
zweite Jahr in Folge die Be-
teiligung der Stadt Genf be-
schlossen und die Cafés und
Restaurants der Gemeinde
eingeladen, Spezialmeniis und
gesellige Aktivitaten anzubie-
ten, um den Reichtum des lo-
kalen Terroirs vorzufiihren. Sie
werden Genferinnen und Gen-
fer, Feinschmeckerinnen und
Feinschmecker jeder Couleur
in die grosse Vielfalt der Spe-
zialitditen unseres gastrono-
mischen Erbes vom Tagesteller
bis zum Menu Degustation
einfiihren®. (Sandrine Salerno,
Stadtratin)

In diesem Rahmen werden
iiber zwanzig Cafés und Res-
taurants der Stadt Sie mit
einheimischen Rezepten und
Produkten bekannt machen

} St.Gallen

und Meniis und Animationen
rund um die regionalen Pro-
dukte anbieten, wobei die
Landwirtschaft in der Umge-
bung bevorzugt wird. Die Ge-
nusswoche ist eine einzigartige
Gelegenheit, die Forderung
der lokalen Landwirtschaft als
einen der wichtigsten Hebel
einer nachhaltigen Entwick-
lung der Stadt Genf durch
die Politik hervorzuheben,
indem man den Anteil der
in den Restaurants der Stadt
angebotenen regionalen und
saisonalen Produkte erhoht.
Was gibt es denn besseres als
eine frohliche Tischrunde, um
die kulinarische Kultur Genfs
und den Reichtum der lokalen
Landwirtschaft (wieder) zu
entdecken? Die Restaurants
zeigen ihr Engagement fiir die
nachhaltige Entwicklung und
das Leben der Stadt, indem
sie die Bevolkerung zu zehn
Genusstagen willkommen
heissen, die lehrreich, gesellig
und interessant zu werden
versprechen!

Genusstag: Lrleben, degustieren, geniessen

Der St.Galler Genusstag be-
geisterte in den letzten Jah-
ren mehrere tausend Men-
schen. Lassen auch Sie sich
vom genussvollen Vergniigen
anstecken und besuchen Sie
die zahlreichen Veranstaltun-
gen in der St. Galler Altstadt.
Lernen Sie neue Produkte,
unbekannte Geschmacksrich-
tungen und ungewdhnliche
Zubereitungsarten kennen. Er-
fahren Sie, wie eine gepflegte
Tischkultur die Vorfreude auf
ein feines Essen erhoht.

» Programm

Am Freitagabend, 16. September
ab 19 Uhr

Genussdinner in den Gaststuben zum
Schlidssli - Uhrmacherkunst trifft auf
Kochkunst

Am Samstag, 17. September

von 9 - 17 Uhr

in St.Gallens Altstadt Genussmarkt in
der Marktgasse, Genussbacken flr
Kinder, Genussregion Werdenberg,
Genuss auf die Schnelle,
Genussthema AOC

» Informationen

St.Galler Genusstag
info@stgaller-genusstag.ch
www.stgaller-genusstag.ch

La Semaine
du Cgoat 201

fe nendeg-vous dea gounmanden et dea gounmanda !

Ala découvente dea aaveuns de la négion avec
fea caté/; et nestaunanta de fa Ville

du 15 au 25 septembne 201 en Ville de Geneve

www.vlﬂﬂe{&eneve.eh

* 4&55»»% ou

» Programme

Vom 15. bis 25. September
in der Stadt Genf in mehr als
zwanzig Gaststatten.

» Informationen

Weitere information auf dem
Veranstaltungsverzeichnis
“Romandie”

www.ville-geneve.ch

) } Grimentz
\\“\ . Genussfest

Anlasslich des Alpabzugs wer-
den auf dem Dorfplatz Grimentzer
Terroir-Produkte angeboten.

» Programm

Samstag, 24. September 2011
ab 10 Uhr

Kulinarische Stande (Brot, Kase,
Schnépse, etc.)

Ungefahr um 11.30 Uhr

Umzug der prachtig geschmickten
Kdniginnen und Feststimmung im
typischen Dorf im Val d’Anniviers.
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Die F'avoriten der Qualitcitskomitees

Sie kennzeichnen die Favoriten der
verschiedenen Qualititskomitees.
Originalitdt, Aussagekraft der Bot-
schaft und Engagement gehéren zu
den AuswahlKkriterien. Fiir die aus

unersattlichen Feinschmeckern und

Schlemmern zusammengesetzten
Jurys ist die Wahl oft eine Qual. Nur
eine Empfehlung: beschranken Sie
sich nicht auf diese Auslese, testen Sie
in allen Kategorien mehrere Events!

Agape wie anno 1600
Genusstafeln

Probieren Sie am Dorffest
zum ,400. Geburtstag des
Temple de Gy“ das Giliggeli
und wdhlen Sie zwischen
zwel  Zubereitungsarbeiten:
,Petite marmite Henri IV“
oder ,,Raivaillac-Hahnchen*.

» Auberge de Gy
Route de Gy 134
1251 Gy (GE)
022 759 21 22

» Sa 24. September
mittags und abends
Reservation erforderlich
30 fr.

Heute koche ich fiir
euch...
Genusslektion

Koche zwischen 7 und 15 Jah-
ren bereiten unter Anleitung
unserer Gastkochinnen ein
mehrgangiges Menii zu und
servieren dieses anschliessend
ihren max. 4 Gasten. Menil
und Zeitablauf nach Eingang
der Anmeldungen. Mindest-
teilnehmerzahl: 8 Koche.

» Cuisiniera GmbH
Uraniastrasse 16
8001 Zurich
079 577 86 06
www.cuisiniera.ch

» Sa 17. September ab 15 Uhr
So 18. September ab 9.30 Uhr
Reservation erforderlich
Koch 140 fr. /Gast 60 fr.

Larte nel piatto
Genusstafeln

Sandra und Cesare Defanti
prasentieren ein  Uberra-
schungsmeni mit von der
Kunst inspirierten Gerichten
von Kubismus tliber Futuris-
mus, Pop Art, Eat Art und
Surrealismus bis Zen-Kunst.
Nach dem Essen erhalten die
Gdste die exklusiven Rezepte
der genossenen Gange.

» Albergo Ristorante Defanti
Via San Gottardo
6746 Lavorgo (TI)
091 865 14 34
www.defanti.ch

» Di. 15 bis Sa. 25 September
Taglich, Mittagessen und
Nachtessen
Reservation empfohlen
MenU 65 fr.

Nacht der Geniisse in
Murten

Genuss-Festival

Die Genuss-Handwerker der
Region Murtensee laden Sie
zu neuen Entdeckungen und
erstaunlichen Degustationen
ein. Geniessen Sie in der idyl-
lischen und lebendigen Am-
biance der Murtener Altstadt
bis tief in die Nacht ihre fei-
nen Spezialitdten.

» Région Lac de Morat
Vieille Ville de Morat
3280 Murten (FR)
026 670 39 39
www.rvs-arl.ch

» Do 15. September
17 bis 23 Uhr
2 bis 25 fr.

photo, région du lac de morat



Kellner, etwas zu trinken
hitte!

Kultur-Genuss

Im Kino Belleveaux dreht sich
alles um Wein und Reben, von
den Walliser Weinbergen iiber
Lavaux bis Kalifornien: Auf
der Leinwand eine Auswahl
von Dokumentar- und Spiel-
filmen zum Thema; im Foyer
eine einmalige Degustation.

» Association BelEcran
Cinéma Bellevaux
Route Aloys-Fauquez 4
1018 Lausanne
021 647 46 42
www.cinemabellevaux.ch

» Mi 14. bis Di 20. September
18.45 Uhr
(Anderungen vorbehalten, bitte
Website beachten)
12 /14 fr.

Erwachsene

Wéhen-Fest
Genuss-Festival

Im  Holzofen  gebackene
Wadhen mit Friichten oder
Speck und vorab eine kostli-
che Erbsen- und Gartengemii-
sesuppe, Degustation und
Verkauf von kamingerducher-
ten Produkten von Stéphane
Oester, dem Dorfmetzger von
Grandval, und dies alles in
frohlicher Flohmarkt-Am-
biance im alten Dorfkern.

» Maison du Banneret Wisard
Place du Banneret-Wisard 3
2745 Grandval
032 499 97 55
www.banneret-wisard.ch

» Sa 17. September
ab 11.30 Uhr
3 bis 20 fr.

Wild mit Goethes Feder
Genusstafeln

Im Croix d’Or et Poste in
Miinster hat schon Goethe
1779 gespiesen. Zu seinen
Ehren tischt Simon Aellig ein
poetisches Wildmenii auf.
Nach jedem Gang gibt es ly-
rische Bonmots aus der Feder
des beriihmten Dichters.

» Hotel Croix d'Or et Poste
3985 Munster (VS)
027 9741515
www.hotel-postmuenster.ch

» Di. 15 bis Sa. 25 September
Téglich mittags und abends
Reservation empfohlen
42 fr.
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Locavor - was soll das
heissen?
Genusstafeln

Locavor (frei iibersetzt ,lokal
essend”): Ein Akt der sozialen
Stabilitat, fiir den Fortbestand
von Populationen in ihrem
angestammten Lebensraum.
Ein Essen mit Produkten aus
dem Umbkreis von 50 km. Wild
aus dem Val d’Illiez, Fisch aus
dem Genfersee, lokale Gemdise,
Getreide und Weine.

» Restaurant Café du Théatre
Rue du Théatre 6
1870 Monthey
024 4717970
www.cuisinart.ch

» Di. 15 bis Sa. 25 September
aus. So. und Mo.
mittags und abens
80 fr. / < 25 Jahre 60 fr.
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Alles aus einem Dorf
Genussdegustation

Wir erwarten Sie mit einem
Menii in sechs Gangen mit
Produkten aus den einheimi-
schen Culinarium-Betrieben.

» Speiserestaurant Krone
Unterdorf 20
9607 Mosnang (SG)
071983 28 47
www.kronemosnang.ch

» Do. 15. bis So. 25. September
aus. Mo. und Di.
mittags und abends
55 fr.

Wailder und Garten: Alle

an den Tisch!
Genuss in der Schule

100 Schiiler von Montricher
bereiten mit selbst angebau-
ten Gartenprodukten und
Pflanzen aus dem Wald eine
ausgeglichene Mahlzeit zu.
Themenworkshops zum Ge-
schmack und zum Angebot
der Natur.

» Ecole de Montricher
Rue du Bourg 11
1147 Montricher

» Di 20. September
nach Stundenplan
Gratis

Nicht fur die Offentlichkeit

I vizi capitali
Genusstafeln

Das typische Restaurant ist
mit der Monte Carasso-Seil-
bahn in 4 Minuten erreichbar.
Sein Kiichenchef, Luca Merlo,
hat ein 5-Gang-Menii zu den
vizi capitali komponiert, den
Todsiinden: Hochmut, Faul-
heit und Neid, Geiz, Zorn,
Wollust (Hauptgericht) und
Vollerei.

» Ostello Curzutt
6513 Monte Carasso (Tl)
091 835 57 23
www.curzutt.ch

» Do. 15. bis So. 25. September
Taglich, Mittags- und Abends
Reservation empfohlen
Menu 60 fr., Teller 38 fr.

Feine Apfeltarte mit
Muskat

Genussdegustation

Eine besondere Delikatesse,
von Michel Stangl und dem
Neuenburger Qualitdtskomitee
der Genusswoche aus Mehl
zubereitet, das mit einer ro-
mischen Miihle gemahlen
wird.

» APG-Komitee Neuenburg
Neuenburg Markt
Di 13. September
10.30 bis 13 Uhr
Gratis

» La Chaux-de-Fonds Markt
Mi 14. September
10.30 bis 13 Uhr
Gratis

Gewiirze machen feine
Wiirste!
Genusslektion

Beim Apero lernen wir um-
fassend Geruch, Geschmack,
Eigenschaft und Herkunft der
gebrauchlichsten = Gewlirze
fir Wiirste kennen. Vor dem
grossen Wurstbuffet helfen
alle tatkraftig bei der Pro-
duktion von Weisswurst & Co
mit.

» Lehmann's Metzgerei und
Restaurant
Neufeldstrasse 32
3012 Bern
031 302 50 50
www.lehmann-s.ch

» Fr 16., Di 20., Fr 23. September,
18.30 Uhr
Reservation erforderlich
42 fr.
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foto, charcuterie vaudoise /vin et filets de perche, sébastien staub

GegenUber das Schloss
Aigle mit seinem Reb-,
Wein- und Etikettenmu-
seum. Auf den Alpen
der Kreten von Jura
und Vallée de Joux der
Naturpark der Region
Waadtlander Jura.

Text Véronique Zbinden

Linfache Fahrt ins Feinschmecker-Universum

Der mit Feinschmeckertraditionen vom Kise iiber Wiirste und Back-
waren bis zu Weinen reich gesegnete Kanton Waadt besitzt auch eine
Rekorddichte an Spitzenrestaurants und an typischen Gasthoéfen und

Wirtschaften.

ennen Sie den Tunnel von Chex-
Kbres? Ja genau, die beriihmte Fi-

senbahngalerie, an deren Ende
sich jdh eine atemberaubende Sicht auf
die Rebberge von Lavaux, die Alpen und
den Genfersee auftut... Hier miisste jeder
schonheitsliebende Reisende - vor allem
wenn er aus der Deutschschweiz kommt
- eigentlich sein Retourbillet aus dem
Fenster werfen.
Eine beginnende Liebesgeschichte ldsst
sich umso leichter erraten, wenn sie den
Weg iiber die Geniisse von Zunge, Gau-
men und Kehle nimmt. Und der Kanton
Waadt ist eine besonders genussfreudige
Region, wie seine Weinterrassen ver-
sprechen, eine Landschaft, die schon im
12. Jh. von Zisterziensermonchen bebaut
wurden und inzwischen im Welterbe der
UNESCO eingetragen ist.
Fangen wir also beim Wein an. Der Kan-
ton hat sechs AOC-Weinregionen: Die
schmucken Dorfer des Chablais, von La
Cote und Lavaux schmiegen sich wie
Kleinode an die Rebberge. Hier und in
den unauffélligeren Doménen in Vully,
an den Cotes de I’Orbe oder von Bonvil-
lars gedeihen verschiedene Rebsorten,
darunter ein paar einmalige (Chasselas,
Gamay und Pinot Noir...) und besonders
delikate Crus, bei denen Qualitdt vor
Quantitdt kommt.
Dem Waadtldander Terroir kann man auf
vielen Wegen Schritt fiir Schritt ndher
kommen und alle seine Diifte und Ge-
riiche in sich aufnehmen, iiber Umwege
und verborgene Winkel, versteckte Trep-
pchen und steile Durchgdnge. Man muss
sich Zeit nehmen, iiber Waadtlander
Markte bummeln, sich in Kellern und
Carnotzets kleine Apero-Pausen gonnen
und die Kasereien besuchen, aus denen
Tomme Fleurette, Vacherin Mont d’Or
AOC und L’Etivaz AOC kommen. Durst
und Hunger kann man in einer traditio-
nellen Pinte stillen, einem dieser ein-
fachen Gasthofe, in denen die Zeit stehen
geblieben ist.
Das Waadtland ist die Heimat einer be-
sonders grossen Fiille von kulinarischen
Traditionen: Spezialititen vom Schwein
aller Art (Adrios und Schinken, Boutefas
und gerducherte Wiirste, Saucisson
Vaudois IGP und Saucisse aux Choux IGP

- die iibrigens ein schlauer Waadtlander
Metzger erfunden haben soll, um die
gierigen Berner Herren zu tauschen...),
wunderbare Alpkdse und andere Kase-
spezialititen, von der herzhaften Kaise-
schnitte bis zum kostlichen Malakoff
(einem goldbraunen Kasekrapfen).

Man muss auch die Stimmungen am Gen-
ferseeufer beobachten - wie in Montreux,
das mit seinem Mikroklima, mit Palmen
und Festivals an St-Tropez erinnert — das
sanfte Licht des Genfersees auf sich wir-
ken lassen, die wilderen kleinen Buchten
bei Yverdon-les-Bains erkunden. Was der
See hergibt, ist fast iiberall in kleinen
Fischereien zu finden. Felchen, Saibling,
Forellen und Egli ldsst man sich in jeder
Form in Pinten und Gasthofen, an Strand-
imbissen und in feinen Restaurants
schmecken.

Wer stisse Geliiste hat, wird sich in den
Confiserien der Region in erstaunliche
Spezialititen verlieben: Salée au Sucre
oder Tarte a la Raisinée, Waadtlander
Bouchons, Bricelets und Vully-Kuchen.
Ausgezeichnete Chocolatiers erinnern bis
heute daran, dass die Milchschokolade
einst in Vevey erfunden wurde.

Und die Gastronomie? Der Kanton Waadt
ist einmalig reich an Feinschmecker-
adressen und Michelin-Sternen. Das be-
kannteste seiner Restaurants, das seit
den 70°" Jahren mit dem Aufkommen der
Nouvelle Cuisine die Gastronomie-Szene
spielend immer wieder aus dem Hdaus-
chen gebracht hat, ist jenes in Crissier bei
Lausanne. Fiinfzehn Jahre nach Fredy Gi-
rardets Aussteigen erfinden Philippe Ro-
chat -bzw. bald sein Nachfolger Benoit
Violier - und seine Brigade dort mit ihrer
feudalen Kiiche die westliche Genuss-
landschaft immer wieder neu... Rund um
sie ist eine ganze Generation begabter Kii-
chenchefs aufgetaucht, die ihre eigenen
Vorstellungen vom Guten und Schonen
umsetzen: Carlo Crisci in Cossonay, Edgard
Bovier in Lausanne, Stéphane Décotterd in
Brent, um nur drei zu nennen, aber auch
die Chefs, denen die neuen Super-Bistros
in Chardonne, St-Légier, Aclens, Mézie-
res, Yvorne, Lucens ihre Anziehungskraft
verdanken... Einfach ein Schlaraffenland,
dieses Waadtland... ©
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Saucisse aux choux

IGP oder Papet Vaudois
(Kohlwurst mit Lauch) und
die kostlichen Egllifilets
gehdren zu den beliebtes-
ten Terroir-Spezialitaten.
Und ein paar seltene
Rebsorten, auf einer
Terrasse oder in einer
Kellerei zu entdecken.
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Die EHL weiht Sechs-
bis Zwdlfighrige in

die Patisserie und die
Kochkunst ein - seit der
ersten Ausgabe 2006
mit riesigem Erfolg.

47 AUSBILDUNG

Text Véronique Zbinden

Is sie 1893 eroffnet wurde, war sie
A die allererste Hotelfachschule der

Welt. 2010 wurde sie von den Di-
rektoren der Fiinfsternhotels zum besten
Ausbildungszentrum der Welt gewdhlt.
Dazwischen liegen hundertsiebzehn Jahre
Wissbegier und Weltoffenheit.
Die Ecole Hoteliere de Lausanne (EHL),
die jeden Trend aufspiirt und aufmerksam
verfolgt, der sich heute in Gastronomie
und Hotellerie abzeichnet, ist seit Jahren
Partnerin der Genusswoche.
Im Unterricht strebt sie laut Ray Iunius, Di-
rector Business Development & Marketing,
nach dem ,vollkommenen Gleichgewicht
zwischen Kunst und Wissenschaft und
steht den Zielen der Genusswoche nahe*.
Wie die Genusswoche ist die EHL ,ein
Erfolg, der exportiert wird und zu den
Quellen von Gastronomie und Hotellerie
zurlickkehrt. Es geht immer darum, die
fiinf Sinne einzusetzen, um eine unver-
gessliche Erfahrung zu schaffen und diese
mit Freude zu vermitteln. , Wir pflegen
dieselbe Verbindung zu den Terroirs, zum
Handwerk und den kulinarischen Traditio-
nen jeder Region. Mit ihren 90 Nationali-
tdten ist die EHL eine Mini-Uno: Es ware
falsch, sich nicht in den zeitlosen Schwei-
zer Werten zu verankern.
EHL und Genusswoche arbeiten an zwei
langfristigen Projekten zusammen: Eine
Website fiir die Produzenten der Schweizer
Terroirs, als (Vernetzungs-)Plattform und
Schaufenster, und ein internationaler Kon-
gress zum Thema Geschmack. Die beiden
Events, die sich die EHL fiir die ndchste
Ausgabe einfallen liess, entsprechen der
Zeit und ihren Geliisten. Das fangt bei der
Begeisterung fiir die Kiiche an, mit Kursen
und Workshops von Kiichenchefs, mit
dem simplen und sinnlichen Vergniigen
des Hantierens mit Patisserie und Schoko-
lade.

Die Kiichenchefs der EHL und ihre
jiingsten Lehrlinge

Am ,Atelier des P’tites toques“ am 2I.
September werden etwa 20 Kinder in die
Geheimnisse der Patisserie eingeweiht. ,,Es
fing damit an, dass die Schule sich bei den
Einwohnern in ihrer Nachbarschaft in Cha-
let-a-Gobet oberhalb von Lausanne besser
bekannt machen wollte“, erzdhlt Annick
Barbezat, die Kommunikationsleiterin der
Fachhochchule. Sie begann also, Nachmit-
tage flir die Kinder zu organisieren. , Wir
wollten den Sechs- bis Zwdlfjahrigen in

unseren Schulrdumen kreative Nachmit-
tage anbieten, wie sie bei Kindern beliebt
sind - in der Patisserie, der Schokoladen-
herstellung oder in der Kiiche.

LEltern von iiberall
her melden ithre
Kinder zu unseren

Workshops an*

Das war 2006, und niemand hdtte da-
mals gedacht, welch {iberwaltigender
Erfolg daraus wiirde. Wir wurden sofort
von Anfragen iiberschwemmt, von El-
tern weit tiber die Nachbarschaft hinaus,
die ihre Kinder zu unseren Workshops
anmelden wollten. Wir sind ja keine
Kochschule und nicht dafiir eingerich-
tet, unendlich viele Workshops durch-
zufiihren.“ Die P’tites toques wurden
fortan im Rahmen der Genusswoche
organisiert und werden in dieser Form
jetzt das dritte Jahr in Folge stattfinden.
Rund zwanzig Kinder verbringen einen
Nachmittag in kleinen Gruppen in ver-
schiedenen Workshops. Diese enden um
17 Uhr mit einem Zvieri mit Kindern und
Eltern. Und weil sie so erfolgreich sind,
muss man sich anmelden!

Schlemmen wie im Mittelalter in
einer Zisterzienserabtei

Ein Lehrer und ein ehemaliger Schiiler
der EHL, beide von der Geschichte des
Geschmacks fasziniert, werden in der
Genusswoche ein mittelalterliches Fest-
essen zubereiten.

Der ehemaliger EHL-Absolvent Romano
Hasenhauer, der im Friihling die Auberge
de I’Abbaye de Montheron tibernommen
hat, meldete sich mit dem Vorschlag
beim EHL-Kochlehrer Philippe Ligron,
der durch seine culinaro-Sendungen auf
Couleur 3 bekannt ist. Diesem gefiel die
Idee ausnehmend gut. ,Natiirlich unter
der Bedingung, dass es kein Disneyland-
Verschnitt wird...“ Die 1142 gegriindete
Zisterzienserabtei und ihr Nachbarge-
badude, in dem wahrscheinlich seit der
Berner Epoche Hausgdste verkostigt
wurden, haben eine bemerkenswerte
Geschichte. Thre Monche haben namlich
das Dézaley urbar gemacht und den
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Schweiz. Natiirlich.

Helden der Natur.

«Auch bei Dieben und anderen

Halunken sehr beliebt.»

Also ich muss es wohl wissen: zuerst war ich — und dann
erst das Ei. Nur, damit das klar ist. Unglaublich, was die
Menschen so alles {iber uns Hiihner erzihlen. Unter an-
derem sollen wir wasserscheu sein. Vélliger Blodsinn. Ein
paar kleine Tropfen Regen nach einem heissen Sommer-
tag machen uns doch nichts aus. Aber zugegeben, wir
baden lieber im Sand als im Wasser — denn Sand macht
ja auch viel mehr Sinn. Sommerheisser Sand, was gibt es
Schoneres. Wir lieben die Wirme — aber die hei-
sse Sonne direkt auf den Kamm —

nein, da fliichten wir lieber unter

die schattigen alten Biume,

meine Freundinnen und ich.

Ja, wir Hennen haben immer

was zu gackern.

Heute hatten wir fast nur ein

Thema. Dieser schlankge-

streckte, braunschwarze Ban-

dit mit den kurzen, schnellen

Beinen soll in der Nacht wieder

im Stall gewesen scin, soll nach

Eiern gesucht haben, der Lump.

War er nun da oder nicht? Sicher

war nur: Eier waren keine

da. Die hatte unsere

Bio-Biuerin schon

am spiten Nach-

mittag  eingesam-

melt. Aber beruhigt

waren wir doch, als

unser Bauer dann am

frithen Morgen den Zaun kontrollierte.

Er wusste immer, was richtig und gut fiir uns war.

Doch zuriick zu unserem Hennen-Schwarz.

Tatsichlich hatten wir noch allerlei zu begackern: das
neue Dach vor unserem Stall fanden wir super, auch die

neuen Stiefel des Bauern und gerade wollten wir noch

BIOSUISSE

iiber die neue Haarfarbe der Biuerin schwatzen... da...
versetzte uns der krichzende Warnschrei unseres offen-
sichtlich kampfbereiten Hahns in Angst und Panik:
Gefahr von oben!
Und da sahen wir ihn, diesen stolzen, wunderschonen,
grausamen Riuber. Bedrohlich zog
er seine fast feierlichen Kreise iiber
uns. Jeden Augenblick bereit,
herabzustossen, um mit seinen
schwarzen Krallen zuzupacken.
Aber urplotzlich war er wieder weg.
Erleichtert gackernd hithnerten wir
in freudigem Zickzack iiber unsere
Weide.
Wias fiir cin Tag. Trotz allem hat
fast jede von uns ein Ei gelegt.
Meines ist hier abgebildet. Ist es
nicht clegant und von zeitloser
Schénheirt?
sagen? Mein frei-
es Leben auf dem Bio-Hof fordert
mich, macht mich stark und robust.
Ich werde vom Bio-Bauern
gehegt und gepflegt, fresse
1derem nur Erb-
Soja, Mais- und
Getreidekorner  aus
biologischem Anbau.
Und dafiir lege ich fast
jeden Tag ein echtes
Bio-Ei mit viel Vitamin E
und Carotinoiden, die im Kérper zu Vitamin A werden.
So schmeckt ein Fi wieder wie ein Ei. Besuchen Sie doch
mal einen echten Schweizer Bio-Hof, einen mit der
Knospe. Einen, der voll und ganz biologisch wirtschaftet.
Ohne Wenn und Aber. Oder informieren Sie sich einfach

unter www.bio-suisse.ch

@6 Bio Knospe. @ Bringt den Geschmack zuriick.
BIOSUISSE



In der Zisterzienser-
abtei Montheron aus
dem 12. Jahrhundert

oberhalb von Lausanne
werden Honigwein,
Brihe und Paradieskor-
ner aufgetragen. Aber
ohne Schnickschnack
und Folklore...

beriihmten Weinberg Le Clos des Abbayes
angelegt. Bevor sie unter dem Joch der
neuen Berner Herrschaft gezwungen
wurden, zwischen Exil und Konvertie-
rung zu wahlen.

-~ Wir wollen
Genuss und
Geschichtsinteresse
verbinden*

Am 24. September wird Montheron also
zum Schauplatz eines mittelalterlichen
Festessens. , Die Idee besteht darin, Ge-
nuss und historisches Interesse, Geschmack
und Entdeckung zu verbinden, sich be-
dienen zu lassen und zu essen wie im
Mittelalter und dabei allerhand zu ler-
nen“, erklart Romano Hasenhauer.

Der Aperitif wird im Kapitelsaal das ehe-
maligen Kloster serviert. Dann folgt im
Festmahl in der heutigen Auberge: rund
um grosse Tische werden rund 60 Gaste
wie im Mittelalter tafeln. Aufgetragen
wird ein Menii in fiinf Gangen, von denen
jeder aus fiinf Gerichten besteht, wobei die
Prinzipien der grossen Abteien respek-
tiert werden. Zisterzienser und verzich-
ten? ,Nicht unbedingt“, wenn man dem
urigen Philippe Ligron glauben darf.
Und woran werden sich die edlen Damen
und frohlichen Knappen an diesem gast-
freundlichen Ort nun giitlich tun?

Ich hétte Lust auf Aale, Briihe und
vielleicht Panzerkrebse“, meint er viel-
versprechend. Die Chefs, Philippe Ligron
von der EHL und Alexandre Hofmann
von der Auberge, werden sich von ihrer
Passion, von der Geschichte und ein
paar Lieblingsprodukten des Hauses
leiten lassen: Ysop und Paradieskor-
ner etwa, oder Hypocras (Honigwein),
Wollschwein und Raitisches Grauvieh.
Vielleicht werden auch ein paar Klassi-
ker der heutigen Karte auf mittelalter-
liche Art zubereitet, wie das Filet vom
Highland-Rind mit Paradieskornern, mit
Brennesseln und Apfeln gewiirzte Blut-
wurst, Gerstenrisotto oder Poulet an
Sauce Cameline (Leindotter-Sauce) mit
Mandelmilch und Gewiirzen.

Als Reisebegleiterin auf dieser Zeitreise
wird eine Schauspielerin den Gadsten
erklarende Texte eines Historikers vor-
lesen. Ein wenig Hintergrundmusik, ein
paar diskrete Hinweise, aber keine Kos-
tiime, keine Dekoration und kein Schnick-
schnack... O
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Ein Lehrer und ein
ehemaliger Schiile der
EHL werden in der
Genusswoche ein mit-
telalterliches Festessen

zubereiten.

Weitere
Informationen

auf der Website






Die Bio-Knospe und ProSpecieRara sind
ein Erfolgsduo. Das zeigt sich in den
Biindner Bergen: Im Albulatal, auf 1000
Metern Hohe wachsen Kartoffeln, die
einzigartig sind. Ein Besuch auf dem
Biohof ,La Sorts“ in Filisur.

ila, rosa, silbrigweiss: Mitte Juni

L entfalten die Bio-Kartoffeln im

Albulatal ihre Bliiten. Es sind

iiberraschend zarte

Farbtone, = wenn

man sich die knor-

rigen Gesellen vor

Augen hdlt, die im

sandigen  Boden

wachsen. Unten die

schrundigen Gruf-

ties - oben die

bliihenden  Prin-

zessinnen in ihren

schonsten Kleidern.

Die Schonen und

die Biester. Kein

Wunder war die Kartoffel zu Beginn

ihrer Karriere in Europa vor allem als

Zierpflanze beliebt. Fiirstenhofe, Pédpste

und Kloster schmiickten ihre Garten mit

den exotischen Kartoffelpflanzen. Erst zu

Beginn des 19. Jahrhunderts fanden die

Pataten auch in der Kiiche Verwendung

und wurden unter anderem als Rosti
zum Schweizer Nationalgericht.
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Stolz der Bauernfamilie ist
das Rhatische Grauvieh

in Mutterkuhhaltung. Die
Urrasse aus dem Albulatal
eignet sich besonders

gut fur die Bergebiete,
selbst die steilsten Flachen
werden von den kréaftigen
Tieren beweidet.

Andrina Seraina mit einer
Desiree-Kartoffelbliite.

Text und Bilder Martin Weiss

Vitellote noir, Maikonig, Parli
Fiir die Biobauern Sabina und Marcel in
Filisur ist die malerische Bliitenpracht alljahr-
lich ein Wunder. ,,Dass Kartoffeln in die-
sem rauhen Klima gedeihen,
ist nicht selbstverstandlich.
Vor allem nicht, wenn man
sie biologisch anbaut®, sagt
die Bauerin Sabina. Kommt
dazu, dass die Familie auf
ihrem Biohof zu 70% Pro-
SpecieRara-Sorten kultiviert,
die als besonders anspruchs-
voll gelten. Darunter sind
Rarititen wie die Vitellote
Noir, die man auch als Triiffel-
kartoffel bezeichnet, weil sie
ein derart feines Aroma hat. Oder der
Maikonig, einst die klassische Maluns-
Kartoffel, die jedoch im Biindnerland zu-
sehends zu verschwinden drohte. Aber
auch Vriner, Flackler, Corn de gatte und
andere bedrohte Sorten gedeihen im Al-
bulatal, zwischenzeitlich sind es tiber 20
ProSpecieRara-Varietaten.

Die Ernte umfasst hochstens einige hun-
dert Kilo pro Sorte. Wenn sie gelingt!
Denn gerade bei den alten Sorten gibt es
viele, die sensibel auf Feuchtigkeit und
Kalte reagieren. Die Roosevelt zum Bei-
spiel, aussen rot und innen gelb, die aus
Siidfrankreich stammt. Oder die Highland
Burgandy Red, die einzige weltweit mit
roter Schale und rotem Fleisch. Und
selbst die knorrige Parli, die Urkartoffel
der Blindner Berge, braucht aufmerksame
Pflege, wenn man sie biologisch anbaut.

Liebhaberstiicke fiir Gourmets

Doch gerade diese hocharomatischen
Sensibelchen sind bei den Gourmets und
den Spitzenkochen gefragt. ,Die Albula-

Kartoffeln bieten ganz besondere Ge-
schmackerlebnisse®, sagt Christian Kaiser,
Chefkoch im Alpina in Klosters. Er gehort
zu den ersten, die sich von den Albula-
Kartoffeln begeistern liessen - verfiihrt
von Freddy Christandl aus Schindellegi.
Der kochende Genusstrainer und Fan al-
ter Sorten ist standig auf der Suche nach
exklusiven kulinarischen Produkten. Er
hat die Kartoffeln auf dem Knospehof , La
Sorts“entdeckt und buchstablich in letzter
Minute gerettet. ,,Vor drei Jahren, als die
Kartoffelverkdufe stagnierten, waren die
Heinrichs drauf und dran, die Produktion
zuriickzufahren®, erinnert sich Christandl.
,Die immense Arbeit - samtliche Kar-
toffeln werden von Hand geerntet -, das
Risiko und zusatzlich noch die Vermarkt-
ung - das alles wurde der Bauernfamilie
zu viel. Also bot ich ihnen an, mich um
den Absatz zu kiimmern“. Mit Erfolg.
Zahlreiche Spitzenkoche konnte Christandl
iiberzeugen, die Bio-Kartoffeln in der
Kiiche einzusetzen. Darunter Martin Sur-
beck vom Restaurant Sein, Heiko Nieder

vom Dolder Grand, René Weder vom
Sternen Walchwil oder Roland Schmid
von der Abtestube in Bad Ragaz. Der Absatz
der Bio-Kartoffeln auf der Albula war
damit gerettet.

Jede Kartoffel verkorpert
ein eigenes Geschmacks-
universum:

Freddy Christandl zeigt
Christian Kaiser vom
Restaurant Alpina die Bio-
Kartoffeln aus dem
Albulatal.

Rdseler — eine von tber
20 Bio-Knospekartoffeln,
die auf dem Hof ,La Sorts*
angebaut werden.



Sabina, Marcel und
ihre drei Kinder,
Ladina Madlaina,
Laura Bignia und
Andrina Seraina.

Biobauern aus Uberzeugung

Unweit vom Landwasserviadukt bewirt-
schaftet die Familie Heinrich-Tschaler den
Hof ,La Sorts“ nach den Richtlinien von Bio
Suisse. ,,Wir sind iiberzeugt, dass die Land-
wirtschaft nur im Einklang mit der Natur
eine Zukunft hat”, sagt Marcel. Dass dies
arbeitsintensiv ist, zeigt sich im Sommer.
Dann zieht die Familie auf das Maiensass
,Falein“ auf 1800 Meter Hohe, um zu heuen.
Ein anstrengender Job, aber wichtig fiir den
Biobetrieb. ,Da wir als Biohof kein Indus-
triefutter verwenden, brauchen wir das
krauterreiche Biobergheu fiir die Kiihe
im Winter. Zudem bildet es die aromatische
Grundlage fiir meine Bergheu-Spezialita-
ten”, erkldrt Sabina. In ihrem Hofladen ver-
kauft sie Bergheusalsiz, Bergheuol, Sirup,
Brockli, Essig und sogar eine selbst kreierte
Bergheusuppe.

KONTAKT

Biohof La Sorts, Sabina und
Marcel Heinrich-Tschalér

7477 Filisur

T. 081 404 16 15

M. 078 87074 77
info@lasorts.ch / www.lasorts.ch

¢

k
BIOSUISSE

WAS BEDEUTET BIO?

Bio nach Knospe-Richtlinien heisst: im Ein-
klang mit der Natur produzieren, die Tiere
artgerecht halten, Freilauf in freier Natur,
keine chemisch-synthetischen Spritzmittel,
kein Kunstdunger.

Eine mdéglichst ganzjahrige Begrinung des
Bodens schtitzt die wertvolle Humusschicht
und verhindert die Erosion. Nutzlinge kon-
trollieren die Schadlinge und unterstitzen
so das Okologische Gleichgewicht. Auch
Hecken und Blumenwiesen - die soge-
nannten 6kologischen Ausgleichsflachen
- sind auf den Knospe-Betrieben Uber-
durchschnittich  haufig anzutreffen.  Sie
dienen als Lebensraum fur bedrohte Pflan-
zen- und Tierarten, bieten zum Beispiel
Nistplatze fUr die Vogel.

All das fuhrt dazu, dass der Ertrag eines
biologischen Bauernbetriebes 20-30% hinter
dem eines konventionellen Betriebes steht
und die Produkte deshalb oft etwas teurer
sind.

Mehr Infos Uber die Knospe und den Bio-
landbau auf: www.bio-suisse.ch
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Die urchigen Pataten
aus dem Albulatal

ein, an einem Schonheitswett-
Nbewerb wiirden die Albula-Kar-

toffeln wohl kaum den ersten
Preis holen: Die meisten dieser alten
Sorten prdsentieren sich knorrig, vol-
ler Unebenheiten und mit tiefliegen-
den Augen. Doch genau das macht die
Qualitat dieser urchigen Bergler aus: Sie
kommen nicht aus industriell genormten

Massenproduktionen, sondern bestechen
durch innere Werte. Der Grund fiir die
tiberdurchschnittliche Geschmacksquali-
tdt liegt zu einem grossen Teil an der bio-
logischen Produktion: Die Kartoffeln wer-
den weitgehend sich selber iiberlassen,
miissen aus eigener Kraft dem Klima und
den Schadlingen trotzen und entwickeln
entsprechend viel ,,Saft und Kraft®

Parli, eine traditionsreiche
alte Sorte aus dem Kanton
Graubunden.



Im Innern zeigen die
ProSpecieRara Biokartof-
feln oft Uberraschende
Farben und Strukturen.
Besonders intensiv geférbt
sind die beiden blauen
Sorten, rechts der ,Blaue
Schwede”, unten die
WVitellote noir”. Die rosa-

Vitellote noir, der Rolls
Royce unter den alten
Sorten. Wegen ihrem
feinen Geschmack wird
sie auch als Truffelkartoffel
bezeichnet.

weiss gesprenkelte ist eine
Highland Burgandy Red.
Die apfelférmige Kartoffel
ist eine Roseler. Oben links
eine Ditta, oben rechts
eine Lila Uetenedorf. Und
die langliche unten links ist
eine Corn de gatte, die aus
den Ardennen kommt.

KONTAKT

Freddy Christandl
T. 0447864172
M. 079 445 52 54

freddychristandl.ch
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Mit dem Genusstrainer
Freddy am Herd

Freddy
Christandl,

der kochende
Genusstrainer,
bei der Familie
Schaffner

im Alptal. Am
Herd: Birgit
und ihre beiden
Buben, Tim und
Luca.

s gibt Storbuchhandler,
E Stormetzger und den

Storsensoriker Freddy
Christandl. Der Albula-Kartof-
felspezialist ist ndmlich auch
ein begnadeter Genusstrainer.
Das konnten die Besucher
am Vielfaltsmarkt 2010 erle-
ben: Freddy fiihrte sie durch
die Marktstande, erkldrte die
Produkte - fachkundig und
engagiert. Auch am Bio-Tag
an der Gourmesse im Oktober
in Zirich wird Freddy zu er-
leben sein: Dort wird er den
Besuchern das Thema einer
fairen Nahrungsmittelproduk-
tion naher bringen - sinnlich,
denn Freddy arbeitet mit
allen Sinnen: ,Wieder mal
in einen Bio-Apfel beissen,
eine Chioggia-Rande und ihre
Streifen bestaunen, sich von
der Vielfalt der biologisch
angebauten Kartoffeln begeis-
tern lassen - dahin geht es®,
erklart Freddy.
Auch als Gastkoch kann man
den Kulinarikprofi buchen.
Freddy fiihrte jahrelang die
Kiiche eines 16 Punkt GM
Restaurants, bis... ,,Ja, bis ich
mich entschloss die Mensch-
en viel direkter fiir den Ge-
schmack, die Natur und die
Biodiversitdt zu sensibilisie-
ren - und das geht {iber das
Kochen am besten. Dass ihm
der Job als kochender Genuss-
trainer Spass macht, konnte
ich in Alptal am Fusse der

Mythen miterleben: Die Fa-
milie Schaffner mit ihren drei
Kindern hatte Freddy als Gast-
koch gebucht. ,Wir fanden
das eine tolle Idee, gemeinsam
mit einem Profi zu kochen®,
erklart Birgit Schaffner. Das
Menii bestimmte die Familie,
den Rest besorgte Freddy. An
einem Samstag um 16 Uhr
ging es dann zur Sache. Zuerst
mit Warenkunde, natiirlich
auch zum Thema Bio-Kartof-
feln. Dann folgte das Riisten,
wobei selbst Lea, die Jlingste,
mit Begeisterung ans Werk
ging. Stets begleitete Freddy
die Arbeitsetappen mit Hin-
tergrundinformationen, zum
Beispiel zu den saisonalen
Angeboten in der Natur, aber
auch zur biologischen Land-
wirtschaft. Am Schluss wurde
gemeinsam gegessen. , Das ist
wie ein 5-Akter”, sagt Freddy:
Zuerst kommt die Ouvertiire,
die Mise en place. Dann fol-
gen das Riisten, das Kochen,
das Anrichten - und als gros-
ses Finale das gemeinsame Es-
sen und Geniessen.“Wer den
kochenden Genusstrainer fiir
einen Geburtstag oder einen
festlichen Anlass bucht, muss
ein gewisses Zeitbudget einpla-
nen: ,Ein solches Kochevent
kann gut ein paar Stunden
dauern. Doch zum Genuss
gehort schliesslich auch, dass
man sich Zeit nimmt*“, ist Freddy
iiberzeugt.




Kulinarisches
Kartoffelspiel



Blaue Rosti

Zubereitet mit Blauen Schwe-
den, der einzigen blauen Sorte,
mit der die Rosti schon knus-
prig wird und die Farbe nicht
verliert. ,Ich verwende ausge-
lassene Butter und erhitze die
vorgekochten Kartoffeln beim
Braten auf hochstens 80 Grad,
damit sie die Farbe nicht verlie-
ren”, sagt Christian Kaiser.

Vitellote noir

~Mont d’Or*

Gebackene Vitellote noir, gefiillt
mit Vacherin Mont d’Or. Die
Vitellote noir gilt als Rolls-Royce
unter den Kartoffelgewdchsen.
Auch der Vacherin Mont d’Or
ist nicht irgendeiner: Er stammt
vom Kase-Affineur Beeler.

Millefeuille

Engadiner Bio-Wachteln im
Rosmarinrauch auf einem Mille-
feuille von zwei verschiedenen
Bergkartoffeln aus dem Albulata
(Blaue Schweden und Desirée).

Kartoffelschupfnudeln

Fir die Schupfnudeln wird die
leicht salzige Sorte ,Roseler”
verwendet. Auch das Glacé ist
kartofflig: Es besteht aus Fa-
rina-Bona (Mehl aus gerdstetem
Mais; schmeckt wie Popcorn)
und Kartoffelmehl, das Christian
aus den Chipresten herstellt. An-
gereichert wird die siisssaure
Versuchung von gerdsteten
Niissen und Himbeerschaum.

Kartoffelchips

Von Christian Kaiser
Hotel-Restaurant Alpina, Klosters
Ftr 10-15 Chips pro Sorte.

Fiir 10-15 Chips pro Sorte

100 g Blaue Schweden

100 g Highland Burgandy Red
1009 Roosevelt

100 g Desiree

Kartoffeln in Salzwasser kochen, bis sie weich sind.
Die noch warmen Kartoffeln schélen, danach jede
Sorte einzeln durch ein Sieb drlicken, salzen und
jede Sorte einzeln kurz etwas mischen. Die Masse
jeder Sorte auf eine Backmatte geben, Backpapier
darUber legen und dinn ausrollen. Die Kartoffel-
masse sollte anndhernd papierdiinn ausgewallt
werden. In die gewlnschte Form schneiden und 3
Stunden in den TiefkUhler geben. Im Ofen bei 80°
ca. 3 Stunden backen.

Tipp:

Die Kartoffeln missen nach dem Kochen unbedingt
noch warm geschalt und verarbeitet werden.

Beim Ausrollen der Kartoffelmasse prézise arbeiten:
Sie darf nicht zu dinn oder zu dick ausgerollt wer-
den, optimal ist Papierstarke.

Hotel-Restaurant Alpina
7250 Klosters, Bahnhofstr. 1
08141024 24
www.alpina-klosters.ch
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Text Martin Weiss, Fotos ProSpecieRara

Entdecken Sie die Vielfalt
am ProSpecieRara-Markt!

Kennen Sie die gestreiften Chioggia-Randen?

Die Blauen Schweden? Die Baselbieter Roteli?

Haben Sie schon einmal einen Schinken vom Wollschwein probiert?
Oder frisch gepressten Saft von Usterdpfeln?

Viadukt in Ziirich entdecken. Nach dem grossen Publikumserfolg im letzten Jahr fiihrt Pro-
SpecieRara auch an der Genusswoche 2011 wieder einen grossen Vielfaltsmarkt durch - am
neuen Standort noch spannender fiir Jung und Alt!

! 1l diese kulinarischen Raritdten kann man am Samstag, 17. September vor der Markthalle im

e Im Coop-Zelt konnen
Kinder Stofftaschen
bemalen.

® ProSpecie-Rara-
Produzenten verkaufen
seltene Apfelsorten, fast
vergessene Kartoffelva-
rietdten, buntes Gemiise
und Produkte von bedroh-
ten Schweizer Nutztier-
rassen.

® Hans Peter Hediger
und seine Most-
spezialisten pressen
frische Apfelsdfte und
prasentieren sortenreine
Edeldestillate.

® Der Arche-Hof
Spreitenbach bringt alle fiinf
ProSpecieRara-Schafrassen in
die Stadt.
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Chioggia-Rande, eine _

ProSpecieRara-Randen-
sorte, die urspriinglich

aus Italien stammt. PROSPECIERARA
Eignet sich als Salat
oder in feine Scheiben Seit 1982 setzt sich die Stiftung
geschnitten auch zum ProSpecieRara mit Sitz in Aarau fur
Rohessen. die Erhaltung von bedrohten Nutz-

......................................................... tierrassen und Kulturpflanzensorten
"""""""""""""""""""""" ein. Der Einsatz hat sich gelohnt: Bis
heute konnten 26 Nutztierrassen
und Uber 3000 seltene Pflanzen-
sorten gerettet werden. Dies nicht
zuletzt auch dank dem Einsatz zahl-
reicher Hobbygartnerinnen und
Gértner in der ganzen Schweiz.

www.prospecierara.ch

VIELFALTSMARKT IN ZURICH

Staunen, degustieren, einkaufen!

Datum: Samstag 17. September 2011

® Im Restaurant der Zeit: 10:00 bis 17:00 Uhr
Markthalle gibt es Ort: Vor der Markthalle im Viadukt
spezielle Genusswoche- OV: Tram 4 und 13 bis Haltestelle Dammweg

Der Anlass findet bei jeder Witterung statt.

7 Meniis mit ProSpecieRara-
/ Produkten. Wir danken der Markthalle und der Stiftung PWG
fur die Gastfreundschaft.

UnterstUtzt wird der Anlass von Coop
(Hauptsponsor).




Das weisse Wurzelgemiise aus Kiittigen
wird bis heute im Aargau angebaut. Sein intensiver
Geschmack kommt gekocht am besten
zur Geltung.

Kiittiger Rieb™

Die dekorative Kartoffelsorte kam vermut-
lich iiber Skandinavien in die Schweiz
und eignet sich bestens fiir Suppen,
Kartoffelstock und Gnocchi.

Iﬁmﬂd Blaue SChweée“

Die dekorativen, rot-weissen Knollen aus
dem italienischen Fischerdorf Chioggia
konnen in Scheiben roh oder kurz
blanchiert serviert werden.

CI) iO ggi a_Raﬁdeﬁ

Das von den Rémern geschitzte
Wurzelgemiise wurde durch Karotten
und Kartoffeln verdringt. Dank siissem
Aroma erlebt es heute ein Revival.

Pastinake

Fur Generationen, die uns erhalten bleiben.

ProSpecieRara férdert den Anbau traditioneller Kulturpflanzen in der Schweiz.
Entdecken Sie den urspriinglichen Geschmack einheimischer Obst- und Gemiusesorten.
Saisonal in zahlreichen Coop Verkaufsstellen oder auf www.coop.ch/prospecierara

0](0)

specie

PN rara

Fur alte Sorten,
neu entdeckt.

Coop

Fir mich und dich.

KSB
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Aus der Retter-Galerie von ProSpecieRara

Claire, Theo und der

Riesenrhabarber von
Adliswil

Claire Geiser-Bernhard liebt ihren Familiengarten
iber alles. Zusammen mit ihrem Mann Theo hegt
und pflegt sie den Pflanzpldtz am Sonnenhang von
Adliswil. Und die riistige Rentnerin liebt auch die
Forschungsarbeit. Vor allem, wenn es um den fami-
lieneigenen Rhabarber geht, der sich im Mai in seiner
ganzen Pracht entfaltet: iiber einen Meter hoch, mit
fast armdicken Stengeln und Bldttern. Minutios hat
Claire die Geschichte des riesigen Knoterichgewdchses
erforscht und herausgefunden:

Thr Grossvater hat den Rhabarber - wahrscheinlich als
Ableger der norddeutschen Sorte ,,Ulbrichs Riesen®
- vor neunzig Jahren in seinem Garten in Pfungen
erstmals angepflanzt. Danach waren die Stecklinge
stets dabei, wenn die Bernhards ziigelten oder sich
familidr verzweigten, bis der Rhabarber nach drei
Generationen in Claires und Theos Garten landete
und - als letzter seiner Species - in der Sortenda-
tei von ProSpecieRara aufgenommen wurde. Und
hier ist die Geschichte keineswegs zu Ende: In einer
Gartnerei im fribourgischen Seeland vermehrt und
ist er seit 2011 bei Coop als Setzling flir jedermann
erhaltlich.

Claires Riesenrhabarber ist nicht die einzige ProSpecie-

Rara-Erfolgsgeschichte:

In Schwanden im Glarnerland hat Monika Luch-
singer eine Tomatensorte
gerettet, die heute fast jeder
kennt: die Baselbieter Roteli.
In Liesberg im Kanton Basel-
land kultiviert Isabella Biihrer-
Keel eine Tomate die den Na-
men ihrer Familie tragt: die
,Gezahnte Biihrer-Keel“. Auch
die Parli-Kartoffel (gerettet
von Richard Gubler-Luzi aus

Winterthur), die ,Flackler“-Kartoffel (von Orlando

Schmid aus Ausserberg im Wallis) oder die Kiittiger

Riiebli (gerettet vom Landfrauenverein Kiittigen)

wdren verschwunden, wenn sich nicht engagierte

Hobby-gdrtnerinnen fiir den Erhalt eingesetzt hatten.

,Ihnen allen gebiihrt ein grosses Dankeschon®, sagt

Philipp Holzherr, der sich bei ProSpecieRara um die

Marktprasenz der alten Sorten kiimmert. Speziell fiir

die Genusswoche hat er einen grossen Vielfaltsmarkt

im Viadukt in Ziirich auf die Beine gestellt, an dem

man viele dieser Raritdten entdecken kann. ©

Claire und ihr Mann
Theo mit dem
Riesenrhabarber



62 VERANSTALTUNG

\/
%

entrée offerte par:

COMPTOIR SUISSE

Das Comptoir Suisse hat beschlossen, der Landwirtschaft und den
Schweizer Produkten zu neuem Ansehen zu verhelfen.

uf {iber 100000 m? werden die
AScha'tze unseres Terroirs ausgestellt.

Die Besucher werden fasziniert
sein, von der Prasentation der Produkte
vom Bauernhof iiber ihre handwerkliche
Verarbeitung bis zur Degustation, mit Les
Magiciens de la Terre, den Waadtlander
Baduerinnen, mit Weinhalle, Concours
Jean-Louis, Bauernhof, Kleintieren und
dem prachtigen Zentralmotiv aus Friichten
und Gemiisen.
Aber auch der Kiiche wird das Comptoir
Suisse eine Plattform einrdumen. Der
,Kiichenchef des Tages“ wird unter den
Augen und kommentiert von Anne
Carrard und Knut Schwander (Chefre-
daktor GaultMillau Westschweiz) Rezepte
Llive® preisgeben (vom 16. bis 20.), und
dann prasentiert die Swiss Finger Food
Trophy professionelle Teams an einer
Schweizer Premiere: Bei diesem ans-

FOR EINEN GRATISSEINTRITT
BITTE COUPON AUSSCHEIDEN!

pruchsvollen Wettbewerb, der (vom 2I.
bis 25.9.) unter der Schirmherrschaft des
Comptoir Suisse Verrinen (,,Gldaschen®)
und andere Amuse-Bouches prasentiert
und von einer professionellen Jury betreut
wird, kann das Publikum Kiichenchefs,
Konditoren und Badckern auf die Finger
schauen. Ins Leben gerufen wurde die-
ser Wettbewerb von der Académie Suisse
du Bocuse d’Or und von der Association
Romande des Artisans boulangers-pa-
tissiers.

Weitere
Informationen

auf der Website

Valable pour une personne

a faire valoir sur une entrée adulte (prix normal : CHF 12.-)

COMPTOIR
SUISSE

... toujours plus

Merci de compléter les rubriques ci-dessous et de présenter ce bon d’échange directement a I'entrée.

Nom

Prénom

Adresse

NPA

Ville




Die landlichen Genusse
aus den Broschuren von
AGIR kommen sehr gut an!

(IR

Agence d’information
agricole romande

Landliche Farbenpracht
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Die feinen Rezepte der Bduerinnen

ie Schweizer Landwirtschaft ist
Ddiesen Sommer mehr denn je

eine Quelle der Inspiration... Ob
bei der Herausgabe oder der Kreation
von Gegenstinden mit dem Edelweiss-
motiv: Rezepte mit den Farben des
Landes und seinen Spezialitdten sind
im Trend!

Die Rezepte der Spitzenkdche sind
Thnen zu kompliziert? Das Rezeptheft
Ihrer Grossmutter ist in die Suppe ge-
fallen? Es ist zu heiss, um stundenlang
in der Kiiche zu stehen?

Keine Panik! Die Bduerinnen werden
Sie retten. Denn vom Kochen verste-
hen sie allerhand!

Die Agence d’Information Agricole
Romande (AGIR) verdffentlicht regel-
massig Broschiiren wie ,Das Ei“, ,Die
Endivie“, ,Der Kiirbis“, ,Patati und
Patata“, ,,Die Aprikose“ und ,Die Erd-
beere“ mit zahlreichen Produktinfor-
mationen, mit denen sie ihre Rezepte
einem grossen Leserkreis zugdnglich
macht. In derselben Reihe, im Kkleine-
ren Format, stellt sie in Mini-Broschiiren
wie ,Winterkiiche“, ,Sommerkiiche“
oder ,Ofengerichte”, die sie in Zusam-
men-arbeit mit dem Schweizerischen
Bduerinnen- und Landfrauenverband
herausgibt, kantonale Spezialitdten vor.
Ein Schmaus fiir Gaumen und Augen...

Zuweilen reimt sich Information mit
Dekoration, wie das neue, vom ,Jar-
din aromatique* inspirierte Plakat von
Monique Félix beweist, ein schmucker
Farbtupfer fiir Kiiche, Carnotzet oder
Speisesaal. Die Kiinstlerin stellt da-
rauf kunstvoll und minuzios etwa 20
beliebte Gewlirzpflanzen vor. Die Bro-
schiire ,,Les herbes aromatiques” (,,Die
Gewdlirzkrauter®) liefert dazu wertvolle
Informationen und feine Rezepte, in de-
nen unsere Kiichenkrduter eine Haupt-
rolle spielen: Petersilie, Schnittlauch,
Salbei, Lorbeer, Oregano, Safran, Bar-
lauch, Thymian, Basilikum, Rosmarin,
Zitronenmelisse.

Die Dokumentation der AGIR wird am
Comptoir Suisse am Stand der Schwei-
zer Bauern ,Bienvenue chez nous!®
Vom 16. bis 25. September in Halle 14
der Messe erhdltlich sein. Alle Druck-
sachen der Agentur konnen auch auf
der Website bestellt werden:
agirinfo.com

LASSIGE SHOPPINGTASCHE!

Die online-Boutique auf unserer
Website agriculture.ch bietet im
Rahmen der Imagekampagne der
Schweizer Bauern weiterhin  ein
breites Sortiment an praktischen
und verspielten Dingen mit dem
traditionellen Edelweiss-Motiv an.
Darunter die praktische, fast unver-
wustliche, plastifizierte (x-mal wie-
derverwendbare) Shoppingtasche
mit flachem Boden.
www.agriculture.ch>shop

Wenn der Einkauf erledigt ist, warum
nicht eine Bistroschirze umbinden
und mit Tischtuch und passenden
Servietten stilvoll den Tisch decken?
Diese und andere Zutaten flr einen
charmanten, originellen Abenden in
landlicher Ambiance, bei dem an
nichts gespart wird, und téglich neue
Rezepte finden Sie im Wochenplan
des Schweizerischen B&uerinnen-
und Landfrauenverbands...
www.landwirtschaft.ch/de/ernaehrung/
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Die vielen Facetten

@) >
)

der Landwirtschaft

am Comptoir Suisse

”l;eé" ]Magideng de ta ’I;We“

ieses Jahr belegt die Land-
D wirtschaft den ganzen 1. Stock

der Hallen Nord des Comptoir
Suisse! Die Zusammenarbeit zwischen
Beaulieu und den ,Magiciens de la
Terre“, dem Verband, der den Bereich
Landwirtschaft leitet und animiert, wur-
de noch intensiviert, weil die Leitung
des Comptoir den primdren Sektor wie-
der auf den ersten Platz befordern will.
So wird der Bereich, der die Land-
wirtschaft, ihre gesunden, frischen
und hochwertigen Produkte zeigt, zum
Thema der Ausgabe 2011 passen: ,Die
Gesundheit ladt sich ans Comptoir ein®
Auf beiden Seiten wird alles daran ge-
setzt, um der Ausgabe 2011 mit frischer
Landluft neuen Schwung zu verleihen.
Uber 10°000m? werden diesen Herbst
an der ndchsten Ausgabe des Comptoir
Suisse dem Primdrsektor gewidmet.
Zum Internationalen Jahr der Wailder
wird in Halle 10 eine 750m? grosse
Ausstellung iiber den Wald gezeigt.
In der Ndhe werden die Besucher die
riesige Ausstellung der Waadtlander
Landwirtschaft und ihrer Produkte ent-
decken, mit einem Markt und dem Res-
taurant der Waadtlander Bduerinnen.
In Halle 12 wird unter der Leitung des
Swiss Cheese Marketing die Palette un-
serer wohlschmeckenden Kése prdsen-
tiert. Das Agro-Marketing Schweiz mit
seinem Restaurant und der Stand der
Schweizer Milchproduzenten Swissmilk
werden sich in Halle 16 vorstellen. Hal-
le 18 ist vor allem den Produkten der
Winzer gewidmet, die die Besucher an
neuen Standen begriissen werden. Und
im Garten gibt es natiirlich den Ring fiir
die Tiervorfiihrungen und den Bauern-
hof im Freien mit dem Restaurant der
Ziichter und das traditionelle Zentral-
motiv aus Frichten und Gemiisen im
Erdgeschoss der Hallen Nord, das vom
runden Balkon im 1. Stock der Halle 14
zu bewundern ist.

Unterhaltung garantiert!

Neben dem traditionellen Markt, der
Epicerie Romande und dem Stand des
Schweizer Eis wird in Halle 14 dieses

Jahr zum 100. Geburtstag des Schwei-
zer Obstverbands der Stand der Union
Fruitiere Lémanique (UFL) fiir die ein-
heimischen Friichte und Beeren wer-
ben. Am 100m? grossen Stand werden
100 Apfel- und Birnensorten ausgestellt,
Wettbewerbe und Frucht- und Saft-De-
gustationen durchgefiihrt. Nach dem
letztjdhrigen Erfolg wird auch die , Kiiche
der Bduerinnen“ (,La cuisine des pay-
sannes”) wieder in Halle 14 eingerichtet.
Auf der Karte: Friichte und ein Dutzend
Zubereitungsarten. Jeder Westschweizer
Kanton wird von zwei Bduerinnen ver-
treten sein, die taglich ihre Spezialitaten
zubereiten und zur Degustation anbie-
ten... und dazu ihren kundigen Rat!

Schule auf dem Bauernhof

Natiirlich kommen auch die Kinder zum
Zug, die Konsumenten von morgen. Die
Schule auf dem Bauernhof erwartet an
ihrem Stand ,,Sens...ationnel!“ 58 Klas-
sen mit 1’100 Schiilern zu Workshops
zum Thema ,,Wir bereiten fiir die Klasse
ein Miiesli zu“, um sie fiir eine ausgewo-
gene Erndhrung zu sensibilisieren. Mit
der Familie anreisende junge Besucher
konnen ,Wege“ absolvieren wie zum
Beispiel ,,Ich mache mein eigenes Miies-
li“ (Getreide) und ,Ich baue mich auf”
(Friichte). Ziel der Ubung ist es, den
Kindern zu zeigen, wie man ein Gericht
nach der beriihmten Erndhrungspyra-
mide zubereitet, und ihnen spielerisch
den Reichtum der Schweizer Produkte
nahezubringen.

So wird der Landwirtschaftssektor unter
dem Zauberstab der ,Magiciens de la
Terre“ nicht nur fiir landwirtschaftliche
Produkte - und ihre giinstigen Wirkun-
gen auf unsere Gesundheit - werben,
sondern auch das Wissen und Konnen
von Baduerinnen und Bauern demonstrie-
ren, die bereit sind, den Konsumenten
entgegenzugehen. O

www.ecolealaferme.ch
www.swissfruit.ch
www.switzerland-cheese.ch
www.oeuf-expo.ch
www.agromarketingsuisse.ch



JUNGv.MATT/Limmat

In Zusammenarbeit mit den Kantonen, den Versicherern und der FMH. Gesu ndheitSfbrderU ng
Schweiz

Schlemmen kann man auch anders. versuchungen missen keine

Stnde sein. Vor allem nicht, wenn sie gleichzeitig siiss und gesund sind. Denn Desserts aus frischem Obst
tragen zu einer ausgewogenen Ernahrung bei. Weniger Rahm und Zucker und mehr Obst runden ein Essen
optimal ab, ohne den Genuss zu schmalern. Fir ein gesundes Korpergewicht: www.gesundheitsfoerderung.ch



Fur echten Geschmack mit Tradition.

Die Zusammenarbeit mit Slow Food Schweiz ist eine weitere Pionierleistung, die Massstéabe fiir einen bewussten und
nachhaltigen Konsum setzt und damit kleinen Herstellern neue Mérkte er6ffnet. Darum unterstitzt Coop Slow Food bei
der Grindung neuer Presidi in der Schweiz und fiihrt in ausgewahlten Verkaufsstellen iber 40 saisonale und ganzjahrige
Produkte. Weitere Informationen und wo Slow Food Produkte erhéltlich sind, finden Sie unter: www.coop.ch/slowfood

e CO

SlOW FOOd Fur mich und dich.

Schweiz-Suisse-Svizzera
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Familiarer Zusammen-
halt von Vater und Sohn
und dieselbe Liebe

zu den einheimischen
Produkten.

Text France Massy

JULIAN DORSAZ

und die Leidenschaft fiir das Terroir

Der 27-jdhrige Walliser ist zwischen den Reben seines Vaters in Fully
aufgewachsen. Nach einem kleinen Umweg iiber die Biirowelt hat das
Schicksal Julian Dorsaz wieder auf den rechten Weg gefiihrt, auf den
Boden seines Kantons. Heute widmet er sich im Fol’Terres, einem touris-
tischen Pavillon, den er dank der Unterstiitzung seiner Familie einrichten
konnte, dem Verkauf von Terroir-Produkten.

as Wallis ist eine Wonne!*
Julian Dorsaz ist ein gliickli-
9% cher junger Mann. Seit Okto-

ber 2008 ist er der Chef im Pavillon von
Fol'Terres. Das Schaufenster fiir einhei-
mische Walliser Produkte ist auch De-
gustationslokal fiir die Weine des alten
Landes, fiir typische einheimische Er-
zeugnisse - Walliser Trockenfleisch IGP,
Spargel, Aprikosen, usw.- und fiir die
Neukreationen der Genusshandwerker.
»Sechs Jahre lang habe ich mit meinem
Papa von Direktverkauf und Agrotou-
rismus geredet. Und dann haben wir es
gemacht. Fol’Terres ist ein Familienpro-
jekt. Dieses Unternehmen konnte ich
dank der Unterstiitzung meiner Eltern
aufziehen.”
Urspriinglich hat Julian in Martigny die
Handelsschule besucht. ,Ohne grosse
Begeisterung”, wie er zugibt. Er ist gerade
flir ein Sprachpraktikum in Berlin, als
sein Vater wegen eines Bandscheiben-
vorfalls ausfallt. ,Ich bin sofort nach
Hause gereist, um im Familienbetrieb
einzuspringen (Anm. d. Red.: sein Vater
bebaut 15 ha Reben). Es war eine Of-
fenbarung: Dieses
Glick, im direk-
ten Kontakt mit
der Natur zu sein!
Ich war zwar in
diesem Milieu
aufgewachsen,
aber ich hatte nie
geahnt, wie wohl
mir darin war.“

Service und

Ausbildung als

Starken

Zwei Jahre Wal-

liser Landwirt-

schaftsschule in
Chateauneuf, Besuche in Agrotouris-
mus-Einrichtungen in Frankreich, Italien
und im Tessin, ein paar Marktstudien

und dann noch ein Sommelier-Diplom,
und Julian war fiir die Eroffnung von
Fol'Terres gertistet. ,Fiir mich war die
Lage sehr wichtig. Wir sind hier unter-
halb des Naturschutzgebietes Follatéres
am Rhoneufer und am Ausgangspunkt
des Rebpfads, direkt an der Autobahnaus-
fahrt, wo man uns gut findet.

wJultan hat fiir sein
Unternehmen das Valais
Excellence-Giitesiegel
erlangt*

Fiir die Besucher sehr praktisch: Wir ha-
ben einen grossen Parkplatz.” Und ganz

67 ENTDECKUNG
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wichtig ist auch die Bedienung. ,Sie ist
das A und O! Der Service muss auf der
Hohe sein.

Wie soll man von den Handwerkern mit
Liebe hergestellte Produkte vermarkten,
wenn man die Kunden nicht anstdndig
bedienen kann?!» Es ist in jedem Fall
eine ziemliche Herausforderung. Fol Ter-
res ist an 7 Tagen pro Woche gebffnet,
deshalb haben wir viele Angestellte. Sie
werden alle auf Follateres geschult, da-
mit sie die Besucher beraten konnen. Ich
versuche, mich mit Profis zu umgeben,
oder sorge wenigstens dafiir, dass meine
Angestellten die Weine der Region ken-
nen. Alle drei Monate gehen wir tiber die
Biicher. Dann schauen wir, was gut lduft,
und was wir verbessern miissen...” Um
die besten Karten in der Hand zu haben,
hat Julian Dorsaz fiir sein Unternehmen
das Valais Excellence-Giitesiegel erlangt.

,Das Valais Excellence-Giitesiegel wurde
ins Leben gerufen, um die leistungs-
starksten und kundenorientiertesten
Walliser Unternehmen auszuzeichnen,
die ihre gesellschaftliche und 6kologische
Rolle ernst nehmen und ihre Produkte
und Dienstleistungen laufend verbessern
wollen.” Fiir Julian ebenfalls wichtig ist
die dreifache Garantie, die das Label den
Verbrauchern bietet: , Erstens die Veran-
kerung des Unternehmens im Wallis,
dann seine zweifache Management-Zer-
tifizierung (ISO 9001 fiir Qualitdt und
ISO 14001 fiir Umwelt) und schliess-
lich sein Engagement als einheimisches
Unternehmen fiir das Wallis und seine
Einwohner.“

Handwerker ,,mit Herz*“
70 Walliser Kellereien von Salquenen bis
Monthey, acht einheimische Gewdchse

im Offenausschank, einheimische Pro-
dukte aus allen Regionen des Kantons:
Julian spiirt die Genusshandwerker ,,mit
Herz“ auf. ,In der Vorbereitungsphase
habe ich viele Betriebe besucht, Produk-
te probiert und schliesslich ausgewadhlt,
was ich am liebsten empfehlen wollte.“
Vom Walliser Trockenfleisch IGP bis
zum Roggenbrot AOC ist nichts zuféllig
dabei. ,Ich liebe das Roggenbrot von Mi-
chellod, diese harmonische Sadure... Und
die Produits Secs d’Anniviers: Ich habe
grossen Respekt vor dem Knowhow,
das dahinter steckt.“ Aber die Auswahl
ist natiirlich nicht endgiiltig. ,Ich bin
immer auf der Suche nach neuen Pro-
dukten. Manche Handwerker kommen
zu mir, um ihre Kreationen anzubieten.
Ich finde das sehr gut, denn selbst wenn
man aufmerksam ist, kann man nicht al-
les kennen.“ ©

Julian Dorsaz tiber...

Raclette

,Fir mich ist ein Raclette der
Inbegriff der Geselligkeit. Ein
gemeinsames Erlebnis, urspriing-
lich und natiirlich! Fiir ein Ra-
clette-Essen muss man sich Zeit
lassen, da kommt einer nach dem
anderen dran. Man redet, lacht,
die Cornichons schlitteln iiber
die Plastikteller... ich habe nichts
gegen ein Raclette aus dem Plastik-
teller, solange der Kase gut ist!*

Kuhkoéniginnen

,Sie sind vor allem eine Leiden-
schaft meines Vaters. Die Eringer-
kiihe sind kampflustig, geben
sich ungern geschlagen, es sind
stolze, treue Tiere (eine Eringer-
kuh erkennt ihren Meister). Das
ist eine Rasse, die gut zu uns
passt, uns Wallisern - wir sind
uns halt dhnlich. Ich finde die
Koniginnenkdmpfe  beeindruck-
end. Verriickt, diese Begeisterung
fiir die Kdmpfe. Es gibt sie in allen
sozialen Schichten der Bevolke-
rung...”

die Jagd

,Noch eine Familienpassion! Die
ganze Familie geht zusammen
auf die Jagd, mein Vater, mein
Onkel und meine Cousins. Mir
scheint, die Neigung zum Jagen
und Fischen - ich bin auch
Fischer- kommt fast von selbst,
wenn man der Natur nahe ist.“

fotos: raclette, valais tourisme /reines, yves brunelli /chasse, aurel salamin
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LES FOLLATERES

Das Naturschutzgebiet Les Follate-
res ist ein Naturparadies mit einem
ausserst reichen Bestand an wenig
bekannten Tier- und Pflanzenarten,
eine grossartige Naturlandschaft
am Rhoneknie an der Grenze zwi-
schen dem trockenen kontinentalen

“Bergkuhschelle” ~ Klima und dem feuchten Genfer-
see-Klima. Das Schutzgebiet ist ei-
nes der an Pflanzenarten reichsten
der Schweiz und wird von Wissen-
schaftlern und Universitaten sehr
fleissig besucht. Der Laie kann auf
den zahlreichen Pfaden den Wein-
berg oder den Eichenwald entde-
cken, wo der rot-blaue Steinsamen
und das Ohnhorn wachsen, den
Kiefernwald, wo das rote \Wald-
voglein bliht, die felsige Steppe, in
der sich der Felsen-Gelbstern ver-
steckt, den Stechpalmenwald Uber
Dorénaz und die Trockenwiesen mit
ihren zahlreichen Orchideen.
Quelle: Pro natura Wallis
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Diese Wirte bieten typische Walliser Gerichte aus einheimischen

Walliser Produkten an.

Suzanne Schiipbach
Auberge Chez Gaby, Champoussin
www.chezgaby.ch, ® 024 477 22 22

Agnés Gex-Collet
Restaurant Coquoz, Champéry
© 024479 12 55

Daniel Reymond
Auberge Vallon de Van, Salvan
www.vallondevan.ch, ® 027 761 14 40

Dominique Dias
Drapeau Suisse, Martigny-Croix
drapeau-suisse.over-blog.com, @ 027 722 00 73

Dominique Valdenaire
Auberge des Alpes, Liddes
www.auberge-des-alpes.ch, ® 027 783 13 80

Raymond Gay
Café-Restaurant Plan-Cerisier, Martigny-Croix
www.plan-cerisier.ch, ® 027 722 25 29

Jean-Marc Habersaat
Motel des Sports, Martigny
www.moteldessports.ch, © 027 722 20 78

Fabrice Grognuz
Les Platanes, Martigny, © 027 722 25 65
www.restaurant-martigny.com

Steve Langel
Café du Midi, Martigny
www.cafedumidi.ch, ® 027 722 00 03

Michel Ancay
Relais des Chasseurs, Chiboz-Fully
www.chiboz.ch, ® 027 746 29 98

FrTr¥FfFrFrFYTR

Jean-Blaise Gollut
Au Créneau Gourmand, Saillon
www.table-hotes-suisse.com, © 079 775 22 03

*®

André Roduit
Café St-Laurent, Saillon, ® 027 744 44 98
www.cafe-saint-laurent.ch

Jean-Michel Rupp
Les Bains de Saillon, ® 027 743 11 30
www.bainsdesaillon.ch

Léonard Terrettaz
Les Jorasses, Ovronnaz
www.teleovronnaz.ch, © 079 590 99 55

Christian Luisier
La Promenade, Ovronnaz
www.chezmicky.ch, © 027 306 32 04

Olivier Michellod
Les Vergers, Leytron
www.vergersdelice.ch, © 027 306 30 62

Yanik James
Relais du Valais, Vétroz
www.relaisduvalais.ch, ® 027 346 03 03

Marie-Jeanne Evéquoz
Rest. Clair-de-Lune, Mayens de Conthey
www.clairdelune.ch, © 027 346 16 78

Marie-Claude Praz
Le Bargeot, Baar-Nendaz
© 027 207 20 80

Dominique Glassey
Les Caboulis, Veysonnaz
www.caboulis.ch, ® 078 648 85 97

Fabrice Métrailler
La Taverne Evolénarde, Evoléne
www.lataverneevolenarde.ch, ® 027 283 12 02

Véronique Vuignier
Le Refuge, Evoléne
www.lerefuge.ch, @ 027 283 19 42

Henri Georges
La Paix, Evoléne, ® 027 283 20 19
www.baravinslagrange.ch

Marie-Jo Gessler
La Grange, Evoléne, ® 027 283 20 19
www.baravinslagrange.ch

Mireille Budts
Pension du Lac Bleu, Arolla
www.hotel-arolla.com, ® 027 283 11 66

Jean-Francois Luy
Le Trappeur, Mase
www.le-trappeur.ch, © 027 281 28 28

Kerstin Heldner
Caveau du Rocher, Corin/Sierre
www.le-rocher.ch, ® 027 456 44 00

Dominique Fornage
Chéateau de Villa, Sierre
www.chateaudevilla.ch, @ 027 455 18 96

Association Saveurs du Valais
Postfach 96, 1964 Conthey
© 027 34540 10

SAVEURS DU VALAIS
WALLISER KOSTLICHKEITEN

Alexandra Rion-Genoud
Auberge Becs de Bosson, Grimentz
www.becsdebosson.ch, ® 027 475 19 79

Séverine Borgeat
Etable du Marais, Grimentz, www.bendolla.ch
® 079 400 52 31 (hiver), © 079 42476 75 (été)

Séverine Borgeat
Relais de la Tzoucdana, Zinal
®© 07940052 31

Sonia Bourgeois
Au Manoir d'Anniviers, Vissoie
www.anniviers-hotels.ch, ® 027 475 12 20

Luzia Schmid
Schmitta, Raron
www.schmitta-raron.ch, © 027 934 22 33

Adelheid Gard
Sonnenhalde, Ausserberg, ® 027 946 25 83
www.sonnenhalde-ausserberg.ch

Peter Schetter
Sacré-Feu, Grachen
www.graecherhof.ch, ® 027 956 25 15

Kurt Meier
Walliser Weinstube, Brig
www.walliser-weinstube.ch, ® 027 923 14 28

Monika Holzegger
Hotel Stockalperturm, Gondo
www.stockalperturm.ch, ® 027 979 25 50

Ewald Michlig
Restaurant Tenne, Gluringen
www.tenne.ch, ® 027 973 18 92

Simon Aellig
Croix d'Or et Poste, Mlnster
www.hotel-postmuenster.ch, ©® 027 974 15 15

Lisette Arnold
Relais Fermier, Plans-sur-Bex VD 4// /]
© 07945236 81 (

www.feinschmecker-wallis.ch



ALLE WEGE FUOHREN ZUM WEIN!

Der im Fruhling 2007 eingeweihte Reb-pfad
eignet sich ideal, um das Wallis und seine
Rebberge kennen zu lernen.

Von Martigny bis Leuk ist er in Abschnitte ge-
gliedert, auf denen sich Naturerlebnis, Degus-
tationen und Weinentdeckungen harmonisch
verbinden lassen.

Der Rebpfad kann je nach Fortbewegungs-art
auf drei parallelen Routen erkundet werden:

e Der Parcours fur Fussganger besteht aus
66km Uppig besonnten Wander-wegen auf
Hoéhen zwischen 450 und 800 Metern.

e Der 83 km lange Velo-Parcours ist Teil einer
,Veloland Schweiz” Route.

e Der fur Autos befahrbare Parcours wurde
eingerichtet, damit auch Busse problemlos Zu-
gang haben. Auf dem ganzen Parcours sind
Anzeigetafeln aufgestellt.

Das Chateau de
Villa in Sierre,
Restaurant und
Vinothek.

Walliser Feinschmecker-Etappen
Es gibt im Wallis noch weitere Degusta-
tionsadressen, darunter vor allem Le
Chateau de Villa, im Volksmund auch
der ,Raclette-Tempel“, wo man 5 Kase
und Trockenfleischprodukte degustieren
kann, die von einer Kom-
mission ausgewdhlt sind.
Das Chateau de Villa ist auch
eine weitherum beriihmte
Vinothek (640 Weine, 102
Winzer, Walliser Biere und
Spirituosen). La Cavagnes
in Troistorrents in Val d’Il-
liez ist eine landwirtschaftli-
che Genossenschaft des Tals, die in der
Direktvermarktung ihrer Produkte eine
interessante Alternative sieht. Oder das
Castel de Daval bei Sierre, ein alter Was-
serturm, der zur Winzeretappe umfunk-
tioniert wurde. Fiinf hiibsch eingerichtete
Zimmer warten hier auf die Besucher.
Weinliebhaber konnen die hauseigenen
Gewadchse und die Produkte aus dem

Obst- und Gemiisegarten degustieren.
www.chateaudevilla.ch / www.lacavagne.ch /
www.collinededaval.ch
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Text France Massy

VINEA

Wenn die Schweizer Weine

auf die Messe gehen

Jedes Jahr am ersten Septemberwochenende verwandelt sich Sierre in eine
prdchtige Freiluft-Vinothek. Hundertfiinfzig Winzer aus der ganzen Schweiz,
ein internationaler Ehrengast und iiber 1500 Weine zum Degustieren...

tellen Sie sich eine Degustation
S unter freiem Himmel vor... Die
Siisse eines ausklingenden Som-
mers, eine Strasse voller Winzer und
Winzerinnen, die bereit sind, ihre Pas-
sion mit Thnen zu teilen, und
eine Menge Menschen, die auf
Entdeckungen und Genuss
aus sind. Dies alles unter der
strahlenden Walliser Sonne...
Willkommen am Schweizer
Salon der Weinliebhaber in
Sierre.
Aber die Vinea hat ihre Fans
nicht nur bei den Weinlieb-
habern, sondern auch bei
den Profis. Man kommt, um
neue Schweizer Produzenten aufzu-
spliren, die Walliser Grand Crus kennen
zu lernen, sich in die delikaten Geniisse
der Grains Nobles ConfidenCiel einwei-
hen zu lassen, um die Spezialitdten des
internationalen Ehrengasts zu beschnup-
pern - dieses Jahr Sizilien - und um an
den bertihmten Entdeckungs-Workshops
teilzunehmen (mehr auf www.vinea.ch).

10’000 Besucher

Die Vinea wurde vor 18 Jahren von der
jungen Wirtschaftskammer Sierre ins
Leben gerufen und hat sich rasch zur
Verkaufsforderungsvereinigung fiir Wei-
ne zuerst nur aus dem Wallis und seit
2010 aus der ganzen Schweiz entwickelt.
Die 10’000 Besucher, die sich jedes Jahr
an der Weinmesse in Sierre einfinden,
schadtzen diesen Degustationsraum un-
ter freiem Himmel. Die Stadt Sierre ist fiir
dieses Treffen allerdings auch besonders
gut geeignet. Die Stande der Winzer sind
nur 2 Minuten vom Bahnhof entfernt, und
seit der Eroffnung des Lotschberg-Basis-
tunnels nimmt das Deutschschweizer
Publikum die Gelegenheit noch lieber
wahr, um mit einem Glas in der Hand
durch Sierre zu schlendern.

Mondial du Pinot Noir
Mit der Degustation der prdmierten

Pinots am Mondial du Pinot Noir wird
das Fest eroffnet. Ausschliesslich am
Freitag von 17.30 bis 20.30 Uhr konnen
die Besucher die Weine degustieren, die
an diesem von der Vinea organisier-
ten und von der Vinofed kontrollierten
internationalen Wettbewerb mit Me-
daillen ausgezeichnet werden. Die 12
weltweiten Wettbewerbe unter der Dop-
pelschirmherrschaft der Organisation In-
ternationale de la Vigne et du Vin (OIV)
und der Union Internationale des Oeno-
logues (UIOE) haben sich in der Fédé-
ration Mondiale des Grands Concours
Internationaux de Vins et de Spiritueux
zusammengeschlossen. Fiir Liebhaber
dieser Rebsorte ist es eine einzigartige
Gelegenheit, die Raffinesse, die Erlesen-
heit und die Eigenart der Pinot-Familie
zu geniessen. Die Noirs, die Blancs, die
Gris, die Rosés und die Schaumweine
von tiberall auf der Welt erzahlen vom
Terroir und von der Kunst der Winzer in
den verschiedenen Weingegenden.

Auf Entdeckungstour bei den
Erzeugern

Samstag und Sonntag: Begegnung mit
den Produzenten! Die Stande der ver-
schiedenen Winzer sind nach Regionen
gruppiert an der Hauptstrasse entlang
aufgereiht. Der Degustationsbummel

wIch wdhle gern
eine Rebsorte aus
und probieren sie
dann bei verschie-
denen Lrzeugern.

beginnt mit dem Erwerb eines Glases,
das als Eintrittspass dient. Winzer und
Onologen erwarten die Besucher und
bieten ihnen ihre besten Gewdchse zur

Der Ausschuss der
Association Vinea be-
gnugt sich nicht damit,
die Sonne in unsere
Gléser zu zaubern, er
hat mit dem Herrgott
auch einen Bund ge-
schlossen, und dieser
spendet der Stadt im
Herzen des Wallis pro
Jahr 300 Sonnentage
und hat ihr schon 17
Jahre blauen Himmel
geschenkt!
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Degustation an. Es gibt Liebhaber, die
beim Degustieren am liebsten verglei-
chen. ,Ich wdhle gern eine Rebsorte aus,
zum Beispiel Cornalin, und probiere sie
dann bei verschiedenen Erzeugern.” An-
dere entscheiden sich fiir eine bestimm-
te Region und bleiben dann dabei. ,Ich
komme seit iiber 10 Jahren, und jedes
Jahr nehme ich mir eine Weingegend
vor. Letztes Jahr habe ich mich auf
Genfer Weine konzentriert. Ich fand
es herrlich!“ Sympathisch ist die Gra-
tis-Einfiihrung ins Degustieren fiir junge
Leute von 18 bis 25 Jahren. Dieses An-
gebot ist sehr gefragt, und am besten
meldet man sich frithzeitig auf der offi-
ziellen Website der Vinea an, um einen
Platz zu ergattern. Der gepflegte Rahmen
des Chateau de Villa (wo die Einfithrung
stattfindet) und der Charme von Marie
Linder (der jungen Weinberaterin, die
die Teilnehmer anleitet) sind am Erfolg
des Events sicherlich beteiligt.

Aber auch an die jlingsten Familienmit-
glieder haben die Organisatoren gedacht,
mit einer Sirup-Degustation und einem
Kinderhort... So ist fiir alles gesorgt, da-
mit Papa und Mama in Ruhe degustieren
konnen.

OFFNUNGSZEITEN UND PREISE
Freitag, 2. September 2011

17.30-20.30 Uhr

Degustationspass CHF 30.-

Samstag, 3. und Sonntag, 4. September 2011
10.00-17.00 Uhr

Degustationspass CHF 40.-/Tag

Fur 2 Tage CHF 60.-

(Frund Sa/ Sa und So / Fr und So)

ANREISE

Auf der Strasse: Autobahnausfahrten A9,
Sierre-Ost und Sierre-West.

Oder via Bern-Thun Uber die A6 durch den
Létschberg.

Gratis-Parking ,Plaine Bellevue*”

Mit der Bahn: Dank dem neuen Lotschberg-
Basistunnel gewinnen Sie auf Ihrer Reise ins
Wallis eine Bahnstunde!

KINDERHORT

Vertrauen Sie lhre Kinder kostenlos unserem
professionellen Kinderhort an.

Flr Kinder ab 3 Jahren, flir bis zu 3 Stunden.

UNTERKUNFT

Das TourismusbUro Sierre-Salgesch und Umge-
bung ist Innen bei der Auswahl Ihrer Unterkunft
gern behilflich.

Tel. +41 (0)27 455 85 35
sierre@sierre-anniviers.ch
www.sierre-salgesch.ch

Auch Fachleute schitzen die Messe
Neulinge, kundige Liebhaber aber auch
Experten drdngeln sich am Schweizer
Salon fiir Weinliebhaber in Sierre. Gianni
Fabrizio, (Bild unten), der Verfasser des
Gambero rosso (die Bibel der italienis-
chen Weine, die etwa 20’000 Jahrgdnge
der Halbinsel verzeichnet), ist ein bedin-
gungsloser Fan. ,Ich komme gern nach
Sierre, es ist fiir mich die Gelegenheit,
in zwei Tagen die Mehrzahl der Walli-
ser Weine zu degustieren. Ich bin sehr
beschiftigt, aber fiir die Vinea finde ich
immer Zeit. So kann ich den Organisato-
ren meine Freundschaft zeigen und ihre
Professionalitdt wiirdigen. Auf jeden Fall
kann ich allen, die die Schweizer Weine
besser kennen lernen wollen, nur empfe-
hlen, von der Gelegenheit zu profitieren,
die ihnen die Vinea bietet.“ O
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Schweizer Spezialitaten
AOC/IGP, Raclettestande
oder Restaurants in der
Stadt... es gibt zahlreiche
Feinschmeckeradressen,
die beim Publikum beliebt
sind.

Yves Bénard
Président des QlV,
Philippe Hunziker,
Schweizer Weinhan-
delskontrolle und
Frédéric Rothen,
Bundesamt fiir Land-
wirtschaft.
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Helmut Mdller in seinem
Hochstammgarten

in Neukirch, Kanton
Thurgau.

Das grosse Bild auf der
Vorderseite zeigt einen
60jahrigen
Sauergrauech-Baum.

Der Sternapi (Pomme de
Dieu) gilt als &lteste noch
erhaltene Apfelsorte in
der Schweiz. Bereits den
alten Rdmern war der
sternférmige Apfel unter
dem Namen ,Malum
Appianum* bekannt.

Text und Fotos Martin Weiss

FEine Arche Noah fiir alte Obstsorten

chmetterlinge flattern tber die
S Wiesen, Bienen summen, Tau-

sende von Apfelbliiten verstromen
ihren Duft: Der Hochstammgarten von
Helmut Miiller in Neukirch ist ein Paradies
fiir Apfelfreunde. 300 Obstsorten wachsen
auf dem Biohof, darunter Rarititen, die
anderswo kaum mehr anzutreffen sind.
Zum Beispiel ,,Schafsnasen®, , Thurgauer
Lowen® oder der ,,Sternapi“, eine Apfel-
sorte aus der Romerzeit. Fiir Pomologen
sind solche Hochstammkulturen wie
eine Arche Noah: , Hier finden wir Obst-
sorten, die vor Hunderten, ja Tausen-
den von Jahren entstanden sind“, sagt
Klaus Gersbach, Prdsident von Fructus,
einem Verein, der sich um den Erhalt
seltener Obstsorten kiimmert. ,Das ist
wichtig fiir die genetische, aber auch
fiir die geschmackliche Vielfalt. Die alten
Sorten bieten Geschmackserlebnisse, die
bei den modernen Tafeldpfeln in die-
ser Breite kaum mehr anzutreffen sind.
Ein Schneiderapfel, eine Goldparmane,
ein Weisser Basler: Das sind Apfel, die
noch richtig nach Apfeln schmecken,
und jeder erschliesst ein anderes Ge-
schmacksuniversum.“
Wer diese Geschmacksvielfalt erleben
und vergleichen mochte, dem sei
Helmut Miillers ,,Apfelschnupperbox*
empfohlen: 20 verschiedene Bio-Apfel
(4,5 kg), jeder liebevoll angeschrieben,
verkauft der Biobauer auf seinem Hof
oder schickt sie auf Wunsch auch nach
Hause. ,,Der Inhalt der Degustationsbox
verdndert sich jede Woche. Wer Gliick
hat, erwischt auch einen Sternapi, eine
meiner dltesten Sorten.

Sternapi

Der Sternapi gehort zu den dltesten
Apfeln der Welt. Durchaus moglich,
dass sich Adam und Eva von diesem
Urapfel verfiihren liessen. In der Schweiz
war der Sternapi im 16. Jahrhundert
noch verbreitet. Doch dann verschwand
er fast vollig von der Bildflache. Erst in
den 70° Jahren wurde er wieder ent-
deckt. ,Eine Frau im Kanton Genf sah
auf ihrem Spaziergang einen Api-Baum
und zeigte ihn einem der Fructus-Griinder.
Roger Corbaz hat dann sofort Reiser
genommen und sie im Arboretum bei
Aubonne (VD) auf andere Apfelbaume
gepfropft®, erzahlt Klaus Gersbach. Heute
kann man den Api auch im Sortengarten
in Hori (ZH) und im Biohof Stocken

bewundern. Dort gibt es auch einen
Edelbrand aus Sterndpfeln, von dem
Helmut Miiller nur einige wenige 2 dl-
Flaschen pro Jahr verkauft.

Degustieren kann man den exklusiven
“Romerbrand” auch am Genusswoche-
Event “Es bronnt” am 17. September im
Hirschen Erlinsbach (AG). Die besten
Destillate der Schweiz, frisch gepresste
Apfel- und Birnensdfte kann man an
diesem, von der Urchuchi organisierten
Anlass, erleben. Weitere Informationen zu
den Apfel-Events findet man im Beilage-
heft.

Minister von Hammerstein,
Blutroter Kardinal, Schoner
von Kent

So vielfaltig wie die Formen und Farben
sind auch die Namen der Apfel. Sie stiitzen
sich meist auf den Fundort oder den
Finder. So hat der schrumplige “Boskoop”,
der sich gut fiir Apfelmus und Kuchen
eignet, seinen Namen vom niederlan-
dischen Stdadtchen Boskoop, wo er 1856
vom Pomologen Kornelis Ottolander
entdeckt wurde. Der “Schone von Kent”
wurde 1870 von einem Ziichter namens
Gascoyne in England entdeckt. Dass der
gelbe Edelapfel dem deutschen “Dop-
pelten Prinzenapfel” zum Verwechseln
dhnlich ist, hat zu einer Jahrhunderte
langen Verwirrung unter den Obstforschern
gefiihrt. Heute weiss man: Es war nicht
der schone Englander, sondern der
deutsche Prinz, der den Schweizer Obst-
bauern in den letzen Jahrhunderten so
reiche Ernte beschert hat!

Ein echter Schweizer ist der Usterapfel,
der 1760 in Uster im Kanton Ziirich ent-
deckt wurde. Auch in der Romandie fanden
die Forscher alte Schweizer Sorten: So
stiessen sie im Kanton Waadt auf die
Pomme Bovarde und im Jura auf den
Belle de Ballaigues, einen rot flambierten
Herbstapfel.

Prunkstiicke fiir die Fiirstenhofe

Seit dem 16. Jahrhundert waren die
Obstforscher in ganz Europa unterwegs,
um neue, unbekannte Sorten zu finden.
In den Lustgdrten der Fiirstenhofe wur-
den sie weitergeziichtet. Schon Karl der
Grosse liess Apfelbaume pflanzen und
erhob den Reichsapfel zum Symbol der
Macht. Auch die kirchlichen Wiirden-
trdger waren Apfelfans. Das zeigt das



Buch “Pomona Franconia” von Johann
Prokop Mayer, der als Lust- und Blumen-
gdrtner beim Fiirstbischof in Wiirzburg
tatig war. 1801 verdffentlichte er sein
Lehrbuch mit llustrationen aller Obst-
sorten, die fiir den Speisetisch des
kirchlichen Gourmets bestimmt waren.
80 Apfelsorten gediehen damals im
Hofgarten des Fiirstbischofs.

LEin echter Schweizer
ist der Usterapfel,
der 1760 in Uster im
Kanton Ziirich
entdeckt wurde

Viele Sorten haben nur {iiberlebt, weil
sich Organisationen wie Fructus, Ré-
tropomme und Pro Specie Rara fiir den
Erhalt einsetzen. Dies hat auch den Ruf
der Schweiz begriindet, das Land mit
der grossten genetischen Vielfalt im
Obstbereich zu sein. “Das ist ein Schatz

von unschdtzbarem Wert”, sagt Klaus
Gersbach und zeigt seine Sortenkartei,
die 1986 anlasslich der ersten Fructus-
Sortenschau entstanden ist: 300 Schweizer
Apfelsorten sind darin detailliert be-
schrieben - von A wie Albisser bis Z
wie Ziiriapfel. Gestiitzt haben sich die
Forscher bei der Bestimmung nicht nur
auf biologische Kriterien, zum Beispiel
das Kerngehduse, sondern auch die so-
genannten Fingerprints. Das sind DNA-
Analysen, die exakte Angaben liefern,
ob ein Apfel mit einem andern verwandt
ist oder nicht.

Die Alten helfen den Neuen

Dass man die alten Sorten wieder
hegt und pflegt, hat auch 6konomische
Griinde. Viele moderne Ziichtungen wie
Maigold, Diwa oder Rubinette wadren
ohne das genetische Reservoir der
alten Sorten gar nicht moglich gewe-
sen. Nur so konnten die Ziichter gezielt
gewiinschte Eigenschaften -zum Bei-
spiel Resistenz gegen Schorf oder Mehl-
tau- wieder einkreuzen. ,Je breiter
die genetische Vielfalt, umso grosser
ist der Erfolg bei neuen Ziichtungen®,
erklart Gersbach und weist darauf hin,
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dass auch der meistgegessene Apfel der
Schweiz ein ,wilder Alter” ist: Vor iiber
100 Jahren wurde der Golden Delicious
in einem Obstgarten in den USA als Zu-
fallssamling gefunden.

Kleine Birne, grosser Baum

Uber 25 Meter ragt der 200 jahrige Birn-
baum in den Himmel. Zu bewundern ist
er auf dem Betrieb von Jean Pierre Wen-
ger in Orges bei Yverdon-les-Bains. Die
Birnen, die am Baumriesen wachsen,
heissen “Sept en Gueule”, denn sie sind
so klein, dass man problemlos sieben
aufs Mal in den Mund nehmen kann.
Kulinarisch ist die Kleine jedoch gross:
Sie hat ein feines Muskataroma und
wird -in edle Schokolade gehiillt - in der
Confiserie Rapp in Prangins bei Nyon als
Delikatesse verkauft. Auch in Schnaps
eingelegt schmeckt sie vorziiglich: Im
Hofladen von Alain und Annelise Vullia-
my in Oulens (VD) kann man sich davon
iiberzeugen. Erhaltlich sind die kulina-
rischen Exklusivitaten jedoch nur, wenn
die Ernte gross genug ist. Und das ist bei
der “Sept en Gueule” nur alle paar Jahre
der Fall.

Klaus Gersbach im
Gesprach mit Peter
Zahner aus Waldkirch
(SG), der als einer der
wenigen Obstbauern
noch einen Baum mit
~Schweizerhosen*
(Culotte Suisse)

besitzt.



Kennen Sie die
Schweizerhose?

Vom 22. - 30. Oktober fin-
det in Zug die wohl grosste
Obstshow aller Zeiten statt.
Organisiert vom Schweizer
Obstverband und Fructus
kann man tiiber 1000 Apfel-
und Birnensorten aus der
Schweiz und Europa bewun-
dern. Star ist die ,,Schweizer-
hose®. (Culotte Suisse) Der
Name der gestreiften Birne
bezieht sich auf die Hosen
der pdpstlichen Schweizer-
garde, die dhnliche Farben
und Streifen haben. Die Culotte
-von Fructus zur Obstsorte
des Jahres 2011 gekiirt- wird
nur noch an zwei Orten kul-
tiviert, in Waldkirch und in
Sargans. O

Weitere
Informationen
auf der Website

ADRESSEN / KONTAKTE

Die schonsten Hochstamm-Garten

Arboretum, Aubonne (VD)
Pierre Wenger, Orges (VD)
Biohof Stocken, Neukirch (TG)
Fructus Sortengarten, Hori (ZH)
Mosterei, Steinmaur (ZH)

Peter Zahner, Waldkirch (SG)

Apfelschnupperbox
Biohof Stocken (TG)
Helmut Muller

9315 Neukirch (TG)
Tel. 071 477 28 71
www.bio-obst.ch

Sept-en Gueule en Chocolat
Confiserie Rapp

1260 Prangins-Nyon (VD)

Tel. 022 361 92 12
www.confiserie-rapp.ch

Sept-en Gueule in Branntwein
Alain Vulliamy, Rue du Centre 20
1377 Oulens-sous-Echallens (VD)
Tel. 021 881 65 38

FRUCTUS gehort zu den Pionieren im Bereich des
Erhalts seltener Obstsorten und des Hochstamm-
Obstanbaus. Der Waadtlander Roger Corbaz und
der ZUrcher Karl Stoll griindeten 1985 den Verein,
der heute gegen 1000 Mitglieder zahlit. Unterstitzt
vom Bundesamt flir Landwirtschaft ist der ge-
meinnitzige Verein an mehreren Projekten beim
NAPPGREL (Nationaler Aktionsplan zu Erhaltung
und langfristigen Nutzung der pflanzengenetischen
Ressourcen der Schweiz) beteiligt.
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Text Véronique Zbinden

Von Apfeln,
Liebe und Intrige

Seit der Morgendimmerung der Welt ist er der treuste Begleiter des Menschen und

der Blutwurst. Hommage an den Apfel...

m Anfang war der Apfel. Und die Siinde.
Und das Bose, und mit ihm alle Note, mit

denen die Menschheit sich seit dem sechs-
ten Tag der Schopfungsgeschichte qualt... Der erste
Akt eines seit grauer Vorzeit niemals ausgerdum-
ten Missverstandnisses. Denn seit Eva und ihr
ahnungsloser Adam wegen eines Apfels aus dem
Paradies vertrieben wurden, ist die Schande an
seiner Schale kleben geblieben. Aber
das ist nicht alles. Neben seinem
Ruf als Verfiihrer hdangt man
dem Apfel sogar mehrere
Kriege an. Jawohl! Zu-
ndchst einmal den T
rojanischen  Krieg.
Vielleicht erinnern
Sie sich: Als Eris,
die Gottin der
Zwietracht, den
goldenen  Ap-
fel ,fiir die
Schonste*“
warf, 10ste Pa-
ris mit seinem
Urteil den
Trojanischen
Krieg aus.
Jetzt werden
Sie einwenden,
im ersten Fall
seien unfdhige
Ubersetzer am
Werk  gewesen
(,pomum* ist
im Lateinischen
der Oberbegriff fiir
JFrucht“)  und im
zweiten eine {ibelwol-
lende Gottin. Aber das ist
noch nicht alles...
Auch Schneewittchen wird mit ei-

vergifteten, und fallt sogleich in Ohnmacht... In
fast allen Mythologien muss fast immer ein Apfel
her, wenn es um Hexen und Zauberer geht (auch
Merlin lehrte unter einem Apfelbaum). Jedenfalls
ist der Teufel nie fern...

Aber driicken wir ,,Apfel* und ,Z“, fangen wir
noch einmal von vorn an, vergessen wir die Ma-
nipulationen der Geschichte und ihre Vorherr-
schaft der Madnner. Die Schonen sind bekanntlich
in der Welt, um Begehren, Eifersucht und Intrigen
zu sden... Wir wissen doch, dass viel riskiert, wer

glatte Haut, zartes, saftiges Fleisch, einen dunklen
Bliitenrest, Rundungen und Vertiefungen, Kurven
und kleine Mulden hat und in der Mitte ein hiib-
sches Kerngehduse. Man kann zur Zielscheibe wer-
den (denken Sie an Wilhelm Tell), sich verdppeln
lassen, in den Obstgarten fallen und - Heureka! -
die Gesetze der Schwerkraft erfinden...
Ubrigens ziemlich kokett, dieses Herzchen, haben
Sie es schon einmal genau betrachtet?
Es erinnert ein wenig an Courbets
,L'Origine du Monde“, eine
kleine Hohlung in Blass-
griin, Perlmuttweiss oder
Mandelbliitenrosa, je
nach Sorte. Reizend
in ihrer Zartheit,
eine Einladung
zum Entblattern,
mit Blicken strei-
cheln und viel-
leicht  mehr...
Und diese
i unermessliche
i Vielfalt, vom
i Apfel in lufti-
ger Hohe bis
i zu seiner er-
dig-irdischen
i Cousine: lber
siebentausend
Sorten! Und
was fiir ein Re-
pertoire, welch
ein Farbensinn,
vom satten Griin
des Granny bis zum
Lilarot des Redlove,
des jlingsten Sprosses
der Familie, den ein St. Gal-
' ler  Ziichter hervorgebracht
-~ hat. Kein Wunder, haben wir ein
Sexsymbol aus ihm gemacht!
Gute hundert Gramm und dreiundfiinfzig Kalorien:
Ein Federgewicht, das die Kiihnheit besitzt, es mit
der Blutwurst, mit Hasenpfeffer, Hering und Selle-
rie aufzunehmen.
Den siissen Duft des Verbotenen, den ersten Bis-
sen aus Erkenntnishunger, die Einweihung ins Ge-
heimnis: Was verdanken wir ihm nicht alles, dem
Verbiindeten der ersten Stunde! Und iiber die alten
Mythen hinaus, die ihn begleiten, ist und bleibt
er der treuste Gefdhrte des Menschen, vom ersten
Mus bis zum letzten Mousse... O



Text und Fotos Martin Weiss

28 von 1000
Apfelsorten

20

In der Schweiz gibt es Tausende von Ap-
felnamen. Viele stammen von lokalen
Bauern, die sich nicht gross um die ge-
naue Abstammung ihrer Apfel kiimmer-
ten. So heisst ein Apfel in einem Dorf
,Chlotterli“, in einem anderen ,,Karbend-
ler” und ein Tal weiter ,Sauersiisser”
- in Wahrheit gehoren sie jedoch alle zur

13

14

21

gleichen Sorte, dem Boskoop. Auch wenn
- streng wissenschaftlich betrachtet - am
Schluss ,,nur” 1000 Einzelsorten verblei-
ben, verfiigt die Schweiz {iber eine welt-
rekordverddchtige Vielfalt. Das Bild zeigt
eine Auswahl seltener Apfelsorten, die in
der Schweiz heimisch sind.

15

16

22

23

24



1 Weisser Wintercallvill
2 Puppenapfel

3 Horneburger

4 Doppelter Prinzenapfel
5 Glockenapfel

6 Averdale (Red Delicious)
7 Wagniere

10

17

25

8 Chestnut

9 Eisenapfel

10 Reinette de Chevroux
11 Biihlers Erdbeerapfel
12 Pilot

13 Ontario

14 Goldparmdine

11

18

26

15 Sternapi

16 Lederchampagner

17 Galloway Pepping

18 Damason

19 Gelber Erdapfel

20 Klingar

21 Diibendorfer Milchapfel

27

22 Cilander

23 Schneiderapfel

24 Ananas-Reinette

25 Minister von Hammerstein
26 Kusterapfel

27 Weisser Basler

28 Rote Sternreinette

12

19

28
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Text France Massy

Liebesapfel
mit Safran von Mund, als Tatin-
Glaceé, Griinapfel-Gelee und

stisse Mayonnaise Granny Smith

Franck Reynaud

1 Michelin-Stern

17 Punkte im GaultMillau
'Hostellerie du Pas de I'Ours
und Bistrot des Ours
Crans-Montana

© LIEBESAPFEL

Einen Liter Sirup zubereiten (1kg Zucker auf 11 Wasser)
und bei 30°C mit Munder Safran aromatisieren. Saft
einer Zitrone dazugeben.

Aus Granny Smith-Apfeln grosse Kugeln ausschnei-
den und 2 Stunden im Sirup marinieren.

Die Kugeln abtropfen lassen und in fliissig-heissen Zu-
cker (starken Bruch) tauchen, wie auf dem Jahrmarkt.

© APFEL-GLACE TATIN

141 klassische Vanillecreme herstellen.

2 hiibsche Golden Delicious in Viertel schneiden und
sie in caramelisiertem Zucker mit frischer Butter an-
diinsten.

Die Apfelviertel im Mixer piirieren, die Masse mit
der Vanillecreme vermischen und in die Eismaschine
geben.

© GRUNAPFELGELEE

Griine Apfel in der Zentrifuge entsaften und eine
Messerspitze Ascorbinsdure dazugeben, damit der
Saft nicht dunkel wird.

Den Saft wiegen und 1,5% Agar-Agar dazugeben.
In eine Schale giessen, an der Kiihle fest werden lassen
und den Gelee in Stiicke schneiden.

@ SUSSE MAYONNAISE GRANNY SMITH

2 griine Apfel schilen und die Haut zuriickbehalten.
Aus dem Fruchtfleisch Saft herstellen, 100g Zucker
dazugeben und reduzieren, bis die Fliissigkeit so
dick ist wie Sirup.

Die Apfelschalen mit 2dl Traubenkerndl im Thermomix
piirieren.

Den Saft einer halben Zitrone dazugeben.

Wie eine traditionelle Mayonnaise mit 2 Eigelb dick
schlagen.
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Krabben-Effilochée
Granny Smith

auf Guacamole-Fond

King Crab-Fleisch

reife Avocado

Granny Smith-Apfel
1 rote Paprikaschote
1 Schalotte

29
W 4 pers.
2209

1

Pierrick Suter

16 Punkte im GaultMillau
Hotel de la Gare

Lucens

50g Mayonnaise aus
Olivendl
Saft einer Limone
Kerbel
Dill
Frischer Koriander

© KRABBEN-EFFILOCHEE

Einen halben Apfel in feine Brunoise-Wiirfelchen
schneiden.

In einer Schiissel die Mayonnaise mit dem zerzupften
Krabbenfleisch, der Apfel-Brunoise und dem ge-
hackten Kerbel und Dill mischen.

Mit Salz, Pfeffer und ein paar Tropfen Zitronensaft
und Tabasco wiirzen.

@ GUACAMOLE

Eine Schalotte und ein paar Blatter frischen Koriander
fein hacken, mit der piirierten Avocado vermischen
und mit Salz, Pfeffer und Limonensaft abschme-
cken.

© GARNITUR: APFEL-BRIK

Eine feine Apfelscheibe in ein gefaltetes Brikteig-
blatt einpacken und die Teigtasche im Ofen zwi-
schen zwei Blechen ausbacken.

@ APFEL- UND PAPRIKA-COULIS

Etwas Apfel und rote Paprika piirieren.
Die Konsistenz mit Bouillon oder Rahm anpassen.

© PRASENTATION

Einen Inox-Ring in die Mitte eines Tellers legen,
Guacamole unten in den Ring streichen und mit
Krabben-Effilochée auffiillen.

Ring entfernen und mit Briktasche und Apfel-Papri-
ka-Coulis garnieren.
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Im Trend
Ziegen-Apfel-Verrine

99
W 4 pers.

2 Golden Delicious Apfel
1 Geisskaslein (2509g)
4 Scheiben Toastbrot flr
die CroGtons
Butter
Kristallzucker
FlUssiger Honig

Mitri Luisier
19 Jahre
Konditor-Confiseurin,
auf dem Weg zur
Berufsmatur

@ Das Toastbrot in Wiirfel schneiden und
im Ofen zu Crofitons braunen.

@ Die Apfel schilen und in gleich grosse
Wiirfelchen schneiden wie die Crof{itons.
Das Geisskaslein ebenfalls wiirfeln.

@® Die Apfelwiirfelchen mit ein wenig Butter
in einer beschichteten Pfanne sautieren.

lisieren lassen, aber darauf achten, dass
die Apfelwtirfelchen knackig bleiben.

@O In einem Glas (,Verrine“) abwechselnd
eine Schicht Apfel, Geisskidse und Cro-
tons anrichten. Mit etwas fliissigem Ho-
nig und einem Schuss Balsamicoessig
betrdufeln.

20g Vanillecremepulver

5 Eier
“Alles gut miteinander
vermischen!”

“Beigeben und zu einer
Masse ruhren.”
80ggemahlene Haselnlsse

800g Apfel, in Spalten geschnitten

Balsamicoessig
Mit Kristallzucker bestreuen. Karamel-
[ ]
Zeitlos
Apfelkuchen
Gilles Winkelmann
16 Jahre
Kochlehrling im 1. Jahr
Hotel Seedamm Plaza
Pfaffikon (S2)
@ Wihenblech von 32 cm Durchmesser
99 einfetten und mit Kuchenteig auslegen.
i 4 pers. 80g gemahlene Haselniisse darauf
streuen, mit 800g Apfelspalten belegen
120g Zucker 120g Milch und Wahenguss eingiessen.
20g Mehl 300g Rahm

@ Die Wihe ca. 45 Min. bei 165 Grad
Umluft backen.
Nach dem Erkalten mit Gelee {iberziehen.



MGB www.migros.ch

Heidi sind Schweizer Traditionen sehr wichtig. Darum verwendet sie auch nur
natdrliche und gesunde Zutaten fiir inre Bergprodukte. Wie zum Beispiel in unserem
Heidi Schwingerkase, der zu 100 % aus reiner Schweizer Bergmilch besteht.

MIGROS

Ein \Vl besser.



89 REZEPTE

Wie in der guten alten Zeit
Apfelomelettes

»Schon meine fiinf Kinder haben Thérase Savioz
dieses Rezept, ein Mittelding 90 Jahre

zwischen Beignet und Omelette, Ayent
9 geliebt. Heute lieben es auch
meine Grosskinder.“
w4 pers.
4 schoéne Canada-Apfel 1 Schuss Olivendl
2 Eier Kristallzucker
1dl Milch %imt (nach Belieben)
1 Prise Salz Ol zum Frittieren
250g Mehl
@ Eier und Milch schlagen, eine Prise Pfanne erhitzen. Mit einer Suppenkelle
Salz und einen Schuss Olivenol dazuge- kleine, in Teig gehiillte Apfelhdaufchen
ben. Das Mehl nach und nach darunter ins Ol geben und beidseitig 3-4 Minuten
rithren. Tiichtig schlagen, bis der Teig lang braunen lassen.

schon glatt ist. Beiseite stellen.
@ Die Omelettes auf saugfdhiges Kii-

@® Die Canada-Apfel schilen und in sehr chenpapier legen und sie mit Zucker
feine Scheiben schneiden. In die Teig- oder mit einer Mischung aus Zucker und
masse geben. ein wenig Zimt bestreuen.

@ Das Frittierdl in einer beschichteten

/\

Kinderleicht
Mousse von rohen Apfeln mit

Mandeln und roten Beeren

Baptiste  »ES ist ganz einfach, es
Schon tber 5 Jahre  macht Spass, und zudem ist

Vissole g lecker.“
29
W 4 pers.
4 Apfel @ Die Apfel schilen (ich frage Mama, ob Gut mischen und die Masse in 4 Des-
2 Zitrone sie mir dabei hilft) und sie in Viertel sch- sertschalen anrichten.
4 Suppenloffel griechisches neiden.
) FJ(C;%ZZEM Lo ) @ Die Erdbeeren entstielen und je nach
S ng @ Die rohen Apfel mit einer sehr feinen Grosse in Halften oder Viertel schnei-
(am lisbsten habe ich Reibe reiben 'un'd Ipit Zitronensaft be- den.
Erdbeeren) trdufeln, damit sie nicht dunkel werden.
2 Suppenloffel Mandeln © Erdbeeren und Mandeln in die Apfel-
® 4 Suppenloffel griechisches Joghurt und mousse stecken.
zwei Kaffeeloffel fliissigen Honig dazu- Servieren und geniessen!

geben.



DIE CHARTA

Wozu eine Genusswoche?

Wir nehmen uns immer weniger Zeit zum Essen. Unsere Lebensmittel
werden zunehmend standardisiert. Viele junge Leute und Kinder kennen
den Geschmack unserer traditionellen Produkte nicht mehr. Der Genuss
verdient es, im Alltag wieder einen Platz zu finden. Die Genusswoche
soll zu Veranstaltungen ermuntern, welche die Freunde am Essen, an
Qualitdtsprodukten, an der Geselligkeit rund um die Tafel und an der

handwerklichen Produktion fordern.

Ziele und Ethik der

Genusswoche

Die Genusswoche ist Teil einer Initia-
tive zur nachhaltigen Entwicklung und
zur Erhaltung des kulinarischen Erbes.
Die Veranstaltungen der Genusswoche
spiegeln den Reichtum des Geschmacks
und alles dessen, was mit einer genuss-
vollen Erndhrung zusammenhdangt - einer
Erndhrung mit Produkten, bei denen

bekannt machen.

Die Genusswoche mochte:
¢ Die Vielfalt der Geschmécke und Erndahrungskulturen

der Mensch, der sie herstellt oder verar-
beitet, und die Gegend, aus der sie stam-
men, noch eine Bedeutung haben. Diese
Veranstaltungen sollen dazu einladen,
zum Essen mit anderen zusammen zu
kommen, und sich bewusst zu werden,
dass wir beim Essen Krdfte schopfen
und geniessen.

<%

SEMAINE DU GOUT
GENUSSWOCHE
SETTIMANA DELGUSTO

¢ Den Austausch unter den Angehorigen der Erndhrungsberufe

fordern.

¢ Das Interesse der jungen Generation am genussvollen Essen

wecken.

¢ Die Konsumenten fiir die Qualitdt und die Saisonabhangigkeit

der Produkte sensibilisieren.

¢ Dem handwerklichen Konnen Anerkennung verschaffen.
¢ Die gesunde Erndhrung fordern.
e Das Ansehen von Qualitdtsprodukten und das Interesse an

ihnen starken.

e Kulinarische Traditionen erhalten und zu Innovationen

anregen.

¢ Die hdusliche Kochkunst neu beleben.
Die Genusswoche richtet sich an Kinder, junge Leute,

Madnner, Frauen, Familien, Lehrpersonen und an alle, die
gern essen und Qualitatsprodukte kennen lernen wollen,
die sich zum Degustieren und Geniessen Zeit nehmen und
sich um ihre Umwelt und ihre Gesundheit kiimmern wollen.

Jeder Veranstaltungsorganisator verpflichtet sich:

¢ Eine besondere Veranstaltung zu kreieren, um ein Produkt,
ein Rezept, ein Knowhow oder die Geselligkeit am Tisch

zu fordern.

e Mit Qualitatsprodukten zu arbeiten.

¢ Der Veranstaltung nach Moglichkeit eine padagogische
Dimension zu geben.



QUALITATSKOMITEE

Abplanalp Lucienne
Allenspach Andreas Tragerverein
Aubry Micheline

Auf der Maur Jost
Ayer Pierre-André
Bachmann Christophe
Baechler Alain
Baermann Peter
Bailly Martine
Bassetti Paolo
Beausoleil Denis
Benedetti Marc

Blanc Daniel
Boisseaux Stéphane
Bolay Charles-Bernard
Boniger Daniel

Bosia Luigi

Bovier Edgard
Bratschi Isabelle

Buss Pierre-Emanuel
Castella Romain

Cattaneo Ramona

Chanton Marlyse
Chappaz Marie-Thérése
Chevrier Philippe
Comte Claude Victor
Cornut Didier
Cramer Robert
Crettenand Gilles
Crisci Carlo
Cruchon Raoul
Cundasawmy France
Dalsass Martin

De Courten Didier
Décotterd Stéphane
Desponds Michel

Dubouloz Catherine
Dumoulin Frédéric
Diitsch Irma
Duttweiler Jacques
Emery Jean-Marc
Eschler Gabi

Fabbi Sidonie

Favre Dominique
Favre Laurent

Fazan Daniel
Feier Eveline
Felley Pierre-Yves
Fleury Louis
Fleury Mathieu
Forel Olivier
Frehner Rita

Froté Claude
Fuchs Fabian
Gabriel Suzanne
Galizzi Roberto e Silvio
Gallais Véronique
Gex Philippe
Geyer Jean-Luc

Enseignante

Culinarium

AGRIDEA

Journalist

Cuisinier chef

Apiculteur

Cuisinier chef

Cuisinier chef

Journaliste

Ingegnere agronomo
Directeur de I'Opage
Journalist

Restaurateur

Chercheur

Président Uniterre Vaud
Journalist

Giornalista

Cuisinier chef

Journaliste

Journaliste

Produits du Terroir du
Pays de Fribourg
Schweizerische Vereinigung
zur Forderung des AOC/IGP
Vigneronne

Vigneronne

Cuisinier chef

QOenophile

QOenologue

Conseiller aux Etats
Mouvement et alimentation
Cuisinier chef

Vigneron

Cuisinier chef

Ristoratore

Cuisinier chef

Cuisinier chef

Ecole professionnelle
(secteur alimentation)
Journaliste
Vigneron-encaveur
Restauratrice

Fromager

Notaire

Ing. Agr. ETH

Fourchette verte et Service
de santé de la jeunesse
Chef de I'Office de la viticulture
du canton de Vaud
Chambre neuchateloise
d'agriculture

Journaliste
Produktemanager Themenroute
Chambre valaisanne d'agriculture
Spécialiste viande séchée
Secrétaire général de la FRC
Musicien

Projektleiterin

Cuisinier chef

Cuisinier chef

Prométerre vaud
Restoratore

Marchande de thé
Gouverneur du Guillon
Cuisinier chef

Gigandet Pauline

Graff Noémie

Grandi Paolo
Guidoux Serge
Guignard Philippe
Haefliger-Parrat Agnés
Haenni Frédéric
Hauser Muriel
Heyraud Marc
Hobmeier Elsbeth
Huber Herbert

Imhof Paul

Ingold Jean-Luc
Jagques-Dufour Martine
Jenni Martin

Joris Jean-Maurice
Kalandranis Giannis
Klein Bernard
Kondratowicz Frederik
Krebs Etienne

Kunkler Evelyne

Kurt Matthias
Labrosse Serge et Els
Lafarge Patricia
Lampart Reto
Lehmann Daniel
Lehmann Tania
Leuenberger Ueli
Lischetti Isabella

Lonati Bernard

Lonati Chantal
Longet René

Margot Laurence
Martin Benoit

Massy France

Mayor Jean-Philippe
Medolago-Magni Giovanna
Meier-Schmid Brigitte
Meldem Martine
Merlo Luca

Moginier David
Monnerat Philippe
Moresi Gianni

Morier-Genoud Patrick
Mottini Donato
Muggiano Andrea
Naef Ruedi

Nessi Zappella Maura
Nobile Marco

Orrt Tiziano
Orsat Auguste
Orsat Evelyne

Paccot Raymond
Paganel David

Pedrioli Elena

Pesce Alessandro
Pfister Thomas
Philipona Jean-Nicolas

Piffaretti Giuseppe

Fondation Rurale
interjurassienne

Vigneronne

Sociogastronomo

Pécheur

Cuisinier chef

Paysanne

Gastro-Vaud

Gastro-Fribourg

Professeur d'université
Chefredaktorin

Auditor

Journalist

Journaliste

Commission fédérale AOC
Journalist

Cuisinier chef

Cuisinier chef

Chimiste cantonal

Cuisinier chef

Cuisinier chef

Ambassadrice Prosper Montagné
Touristiker

Cuisinier chef

Restauratrice

Cuisinier chef

Restaurateur

Coordinatrice Fourchette Verte
Conseiller national, enseignant
Insegnante ed esperta

di educazione alimentare
Cuisinier chef

Restauratrice

Expert en développement durable
Fourchette verte Vaud
(Gastronomie a domicile
Journaliste/vins

Ecole de Changins
Coordinatrice Fourchette Verte
Gastro Suisse

Association des Marchés paysans
Ristoratore

Journaliste

Directeur du Forum de I'Arc
Presidente del CF dell'EIC di
Changins/VD

Journaliste

Commergant

Ristoratore

Chefredaktor

Presidente delle dietiste ticinesi
Coordinatore della conferenza
agroalimentare

SSAT Bellinzona

Epicurien

Chargée d'enseignement,
diététicienne

Vigneron

Chocolatier

Consulente alimentare
Giornalista

Kulturvermittler

Produits du Terroir du Pays
de Fribourg

Consulente SMPPC

Porchet Jean-Louis
Pozzy Gian

Rabaey Gérard

Raboud Marie-Joséphe
Ratschiller Urs

Ravet Bernard

Rembault Necker Edmée
Reynaud-Bestenheider Franck
Rochat Philippe

Rod Christophe

Rosset Patrick

Rota Alberto

Roversi Alessandra
Ryser Dominique
Schaub Silvia

Schindler Ingrid
Schldpfer Susi
Schlumpf Annagret
Schlup Michel

Schmid Heinz
Schneider Yvan
Schnyder Eliane

Schorderet Nicolas
Schwarzenbach Hermann
Semmler Karin

Simon Jean-Charles
Soldati Jean-Marc
Spengler Simon

Stangl Michel

Stich Dorothée

Suter Pierrick
Tarnowski David

Tettamanti Francesco

Thomas Pierre

Tieche Maryline
Tisserand Philippe
Valenta Natascia

Vaucher Yann
Vouillamoz José
Vuillaume Blaise

Wagner Véréna
Wannaz Gilles
Weiss Martin
Zahno Bertrand
Zapf Nicolas

Zbinden Véronique

Producteur de film
Journaliste

Cuisinier chef

Restaurateur

Hotelier et vigneron
Cuisinier chef

Directrice OVPT (NE)
Cuisinier chef

Cuisinier chef

Cuisinier chef

Spécialiste épices

Isicom SA e Ristora Magazine
Slowfood Léman

Fromager

Redaktorin

Journalistin
Geschftsfuhrerin der FZA
Kdchin

Retraité, historien de

la gastronomie

Journalist

Enseignant

Paysanne

Secrétaire général de I'OVV
Weinproduzent

Consulente alimentare
Journaliste

Cuisinier chef

Journaliste

Cuisinier chef

Stiftung Golt Mieux
Cuisinier chef

Cuisinier chef

Direttore di Ticinowine
Journaliste spécialisé
Diététicienne dipl. ES
Cuisinier chef
Responsabile
comunicazione EOC
Consultant boulanger
Spécialiste ADN de la vigne
Epicurien

Enseignante et restauratrice
Vigneron

Journalist

Cuisiniste et Loitche-Potches
Union fribourgeoise

du tourisme

Journaliste

SCHIRMHERR
SCHIRMHERRIN

Philippe Rochat
Marie-Thérése Chappaz
André Jaeger

Georges Wenger

Irma Diitsch

Fredy Girardet

2010
2009
2008
2007
2006
2005






CAVE CIDIS
Depuis 1933

www.cidis.ch

TRADITION

EXPRESSION

Mosterei Mohl
St.Gallerstrasse 213
9320 Arbon

Telefon 071447 40 74
www.moehl.ch

lhr Geld Conor
=

www.abs.ch

solidarisch I a I I Pavillon de vente de Tolochenaz

Ch.du Saux 5 - | 131 Tolochenaz
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021 804 54 90
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Ausbildungen
an der Ecole
d’Ingénieurs
de Changins

L'Ecole du vin

Fur Weingeniesser und Fachleute aus der
Weinbranche und Gastronomie.
Wahlen Sie aus verschiedenen Modulen
ihre Weiterbildung in Weinbau,
Weinbereitung und Degustation.

Weitere Ausbildungen
FH: GEnologie
Eidgendssischer Fachausweis

in Weinbau, Weintechnologie und
Obstbau.

www.eichangins.ch — 022 363 40 50
office@eichangins — 1260 Nyon

Truffelkartoffeln,

Blaue Schweden, Ditta:
Meisterhaft zubereitet
von Christian Kaiser.

Hotel-Restaurant Alpina
Bahnhofstrasse 1

7250 Klosters

Tel. 081 410 24 24
www.alpina-klosters.ch

ALPINA A

hotel klosters - swiss alpine lifestyle

IK=] SBB CFF FFS

Lassen Sie sich an Bord unserer SBB Restaurants von
unseren zahlreichen Gerichten verwdhnen, die TV-Koch
Studi kreiert hat. Génnen Sie sich anschliessend einen frisch
gebruhten Lavazza Kaffee mit einem feinen Dessert dazu.

Zeit fiuir eine Pause.




Coltiviamo
e valorizziamo

i gioielli
dell’orto ticinese

tivor

FOFT - Al Pian - CH-6593 Cadenazzo
T +41(0)91 850 29 06 - F +41 (0)91 850 29 00
info@tior.ch - www.tior.ch

verdura.ch

Ini del Ticino

Qualita, Tradizione e Passione

#TICINOWINE
promozione vitivinicola ticinese

Svizzera. Naturalmente.

Bere con moderazione, gustare a fondo

Perfekter Genuss
dank_ feinstem Hopfen.

Kennen Sie die

SSchweizer Hose?“

www.10000bstsorten.ch

Sonderschau «1000 Obstsorten» vom 22.-30. Oktober
an der Zuger Messe in Zug

1911 @

2011

Fourchette verte

Das Label der
ausgewogenen
Ernahrung

Fourchette
Verte

Fourchette verte
wird unterstiitzt
von Gesundheits-
forderung Schweiz
und den Kantonen




KREIEREN SIE
EIN FEUERWERK
FUR DIE SINNE!

i iniert Hitze mit Dampf
en Profi Steam komb|n|ert .
und sorgt fur ein perfektes Ergebnis. SO zaubern SleTsteLS
einmalige Geschmackserlepnisse auf den Tiscn.

IHRE ZEIT ZU BRILLIEREN.

Der Kombibackof

’/Za’/nlor‘ny oF yra_
& Electrolux

Fronalpstock, Zentralschweiz

Schweiz.
gail

Nz natdrlich.

Wir tun alles
fUr perfekte

Wanderferien.

MySwitzerland.com

Mit iber 60000 km beschilderten Wegen
ist die Schweiz das Wanderparadies fur alle.
Zu den besten Wandertipps gehts unter
MySwitzerland.com/wandern.

Unsere Partner: :

K23 SBB CFF FFS
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Suter Viandes SA - Pré-du-Bruit 3 — CH-1844 Villeneuve — www.

Dele

h.
e re 1 .00 - 1800
octob 09,00 - 17.00h.

gamedi 1
Dimanche 2 octobre

Die Messe des
guten Geschmacks
11.-13. November 2011

Messe Zirich

slbfoodmarket.;h k
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