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EDITORIAL

TITELSEITE

Die Know-how-Vermittlung, die Berufslehre
und Begegnungen mit Genusshandwer-
kern ziehen sich wie ein roter Faden durch
dieses zweite Genusswoche-Magazin. Fur
einmal kommen die Frauen und Manner zu
Wort, die jahraus jahrein dafur sorgen, dass
wir uns genussvoll ernghren und diesen
Genuss mit anderen teilen kbnnen, damit
das Essen auch soziale Bindungen néhren
kann und nicht auf seine physiologische
Funktion reduziert wird.

Wer wéare als Schirmherr flr diese 12.
Genusswoche besser geeignet als Géerard
Rabaey”? Der ehemalige Chef des Pont de
Brent hat jahrzehntelang mit seiner Begei-
sterung den Nachwuchs angesteckt. Die
Elite der Schweizer Koche ist durch seine
Schule gegangen.

Und Lausanne will mehr sein als Universi-
tatsstadt, olympische Stadt und Kulturstadt:
Die Waadtlander Hauptstadt tragt dieses
Jahr stolz den Titel ,Stadt der Genusse".
Wie sie dies tut und wie die Ubrige Schweiz
mithalt, erfanren Sie auf den nachsten 100
Seiten. o

France Massy
Magazin-Koordinatorin

Ariane Wirth

die beste junge Konditorin 2011
Westschweiz & Tessin

und lhr Lehrmeister

Josef Billes

Confiserie Monnier

Murten.

Foto: Yann André
Strates, Lausanne

INHALT

Die Schweiz beim Geniessen erwischt 4
Essen mit Jean-lacques Rousseau 10
LAUSANNE B

STADT DER GENUSSE 2012 4
Gérard Rabaey 20
Schirmherr der Genusswoche

AUSBILDUNG

Portrat Lernende 25
Die Hotelfachhochschule 28
Lausanne

Ein Faible fur Herausragende Qualitat 34
Terravin, Qualitatslabel der

Waadtlander Weine 40
AOC-IGP 44
Von Produkten und Menschen

Ein Arvine-Bougquet 52
Genf, ein so liebliches Land 54
Wasser Trinken,

ein positiver Trend 58
Kaffee von Max Havelaar

eine Welt von Aromen o1
KARTOFFEL

Unscheinbarer Star 65
Rezepte 68
Die Schweitzer Naturparke

Ein kleines Paradies im solothurner Jura 4
Fragen Sie ihr Smartphone 76
Agence d'information agricole romande

Comptoir Suisse, Lausanne 78
Etwas Sauerkraut mit Absinth gefallig?

Genuss Begegnungen und Rosinen 82
Die Charta und Qualitatskomitee 90



Vorschlag

DAS RECHT AUF NAHRUNG IST
AUCH EINE VERPFLICHTUNG

Wenn's ums Essen geht, setzen uns manche Leute [ i

gern zu ,Lebensmittelkonsumenten” herab. Sie redu- F ) I
zieren die Erndhrung auf die technischen Fragen von ;
Einkauf und Verkauf. Das Vergnugen am Essen verges-
sen sie.

Wir wollen aber aktive Mitproduzenten der Gemein-
schaft werden, die uns jeden Tag ernahrt, weil wir sie
achten, und weil wir wollen, dass sie lebt. Wenn wir
,gute, faire und saubere" Produkte lieben, erinnert uns
dies daran, dass ,Essen ein landwirtschaftlicher Akt"
ist,

Die Schweizer Genusswoche und Slow Food Schweiz
haben beschlossen, sich ab diesem Jahr Partner als
zusammenzutun, denn sie haben einige Werte ge-
meinsam.

Ernéhrung ist ndmlich vor allem Freude. Man setzt sich
nicht nur zu Tisch, um zu essen. Beim gemeinsamen
Essen findet ein Austausch statt, man lernt standig
und nahrt in Gesellschaft auch das Herz.

Wir wollen der Erndhrung im Alltag wieder die zentrale
Bedeutung geben, die inr abhanden gekommen ist.
Es liegt nur an uns, das Recht auf Nahrung zu einem
wichtigen Recht der Menschheit zu machen.

Die Genusswoche wurde ins Leben gerufen, um unser
kulinarisches Erbe wieder zu beleben. Wenn wir nicht
aufpassen, verschwindet mit der Industrialisierung des
Essens das ganze Wissen ums Essen, das bisher von
einer Generation an die nachste weitergegeben wurde.

Das 2. Magazin der Schweizer Genusswoche, Lausanne,
Stadt der Genusse 2012 und Gérard Rabaey, Schirm-
herr der Genusswoche, Produzenten, Lernende.
Das Genussnetz, an dem wir mit Hingabe knUpfen,
nimmt Gestalt an. Mit Slow Food CH werden auch die
AOC-IGP, Genuss'12, ProSpecieRara, Gastrosuisse,
Swisswine und Max Havellar zu Partnern.

Eine grossartige Genusswoche 2012 erwartet Siel
Im ganzen Land bereiten sich Tausende von ,Ge-
nussspezialisten" darauf vor, Innen Genussbegegnun-
gen zu bieten. Indem wir uns fur die Geselligkeit am
Tisch Zeit nehmen, besinnen wir uns ganz einfach auf
wahre Werte, o

Josef Zisyadis
Prasident der Schweizer
Genusswoche




ERZAHLEN SIE
MIR KEINEN SALAT....

Ich mache Ihnen auf dem Markt schéne Augen. kau-
fen Sie mich!

Ich bin auf einem kleinen Feld nicht weit von hier ge-
wachsen, meine Wurzeln wurden in einem Boden
voller Regenwdrmer gut gendhrt und ab und zu mit
Brennessel- oder einem anderen Sud gegossen. Ich
habe mir zum Wachsen Zeit gelassen. Gestern haben
freundliche H&nde mich geschnitten und vorsichtig in
eine Kiste gepackt, und da bin ich, knackig frisch.

Es hat geklappt, sie nimmt mich! Ich komme in ihren
Korb und dann in ihren Kuhlschrank. Und dort, ganz
hinten, in einem Plastiksack, ojel, liegt ein vergesse-
ner Salat. Sterbend erzahlt er mir von endlosen Fel-
dern, Krankheiten, mechanischen Behandlungen,
von Erde ohne ein Lebewesen. Dann ein schneller
Schnitt, der ihn von seiner Wurzel trennt, Stapel gros-
ser, vollgestopfter Salatkisten und Stunden in einem
schwarzen Klhlschrank, der Lastwagen, das Kunst-
licht, Sprihnebel zum Aufpéppeln, ein Plastiksack,
die Beschallung mit Supermarktmusik und die letzte
Etappe. der Abfallsack.

Er hat viel erlebt, aber was fir ein Leben!!l"

Wenn Sie wie ich einmal mit einem Salat hatten disku-
tieren kdnnen, wirden Sie sicher auch finden, es sei
kein teurer Luxus und erst noch ein Vergnigen, einen
Salat zu kaufen, der ein schones Leben hatte, bevor er
auf Inren Teller kam. Das Vergntgen, den Produzenten
zu treffen, sich am Samstagmorgen auf dem Markt
umzusehen, oder im Hofladen, oder dort, wo die Bau-
ern bei uns ihre Frichte und Gemuse anbieten.

So wird das Einkaufen zum geselligen Vergntgen. Wir
sehen hinter unserer Ermahrung den Handler, die Son-
ne und den Regen auf den Feldern, und die Begeiste-
rung unserer Produzenten, die Begeisterung, die sie
antreibt, die sie mit uns teilen, und die unseren Korper
nahrt. und unsere Seele.

Die Genusswoche ist vor allem anderen eine Geschichte
von Freundschaften und Passionen, von denen man
sich beim Essen erzahlt, wenn schone, frische Salate
auf den Tisch kommen.

Wirwiinschen Ihnen schone Begegnungen! e

Catherine David
Gesamtschweizerische
Koordinatorin




Die

XXXXXXXXX
XXX XXXXXXX
XXX XXXXX:
XXX X XXX

A

Ein paar bekannte Schweizer
verraten ihre kleinen Stnden und
geben ihre heissen Adressen preis.
Solernenwir Renzo Blumenthal ken-
nen, den schonen Mister Schweiz
2005, und ein paar unvergleichli-
che Genusshandwerker. Hier eine
begnadete Kaserin, da ein Ge-
musebauer, ein Chocolatier oder
gleich eine ganze Metzgersfamilie.
Wahrend Joseph Gorgoni, alias
Marie-Thérese Porchet, offen tber
seine/ihre Vorlieben plaudert, hullt

SCHWELZ

gentesst

XXX X
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sich die Krimiautorin Donna Leon
gern in Geheimnisse. Der Tessiner
Politiker Lorenzo Bassi wiederum
kann sich nicht entscheiden: er
liebt alle Terroirprodukte seiner Ge-
meinde. Ebenfalls beim Genies-
sen erwischt: Schauspieler und
Radiomann Walter Andreas Muller
(fur Kenner WAM), Komiker Thierry
Meury und der Direktor des Thea-
ters Le Crochetan im Wallis.

Leckere Entdeckungen!
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, Die Konsumenten dazu bewegen,

ihre Lebensmittel hiwufiger direkt bei

den Bauern zu kaufen.

Der Bindner Renzo Blumenthal braucht
nicht auswarts einzukaufen, denn alles was
gut ist, gibt es in seinem eigenen Hofladen.
Der ehemalige Mister Schweiz ist erfolgreich
als Bio-Bauer Unternenmer und macht als
Model Werbung. Am 1. Januar 2010 hat er
den Hof seiner Eltern im Bergdorf Vella Uber-
nommen. 52 Hektaren Land, Milchwirtschaft
mit Aufzucht, eine kleine Schweinemast mit
30 Tieren, wenig Gemuseanbau und 15
Hektaren Braugerste. Aus den biologisch
hergestellten Rohprodukten entstehen ver-
schiedenste Spezialitdten, fur die Renzo
Blumenthal 2007 sein eigenes Label mit
seinem Namen gegrindet hat. So produ-
ziert er den ,Blumenthaler Bergkase", Trok-
kenwlrste in den Geschmacksrichtungen
JAndutgel”,  Knoblauch”,  Krauseminze"
und ,Schwarzwurst”, Aber auch Bio-Knospe-
Konfitlren, die Salatsauce Heublumen-Duft
und das selbst gebraute ,Renzo Bier". Gute

Renzo Blumenthal
Mister Schweitz 2005
stellt vor:

Die Schweizer Bauern

natUrliche Lebensmittel sind fur den Ex-
Mister Schweiz eine Selbstverstandlichkeit.
,Darauf haben meine Eltern immer Wert
gelegt", sagt er. Und heute? ,Ich habe eine
gute Frau daheim, die noch mehr als ich dar-
auf achtet, was wir essen. Ladina macht vie-
les selbst und kauft Bio-Produkte ein. Meine
Lieblingsgerichte sind Maluns und Capuns.”
Muss der sportliche Beau, der auch sieben
Jahre nach seinem Mister-lahr immer noch
als Fotomodel gefragt ist, nicht auf seine
Linie achten? ,Wenn man jung ist und sich
korperlich betétigt, muss man noch nicht so
viel schauen”, sagt der Bundner. Blumenthal
mochte die Leute animieren, inre Lebens-
mittel vermehrt direkt bei den Bauern zu
kaufen. ,So vermeidet man lange Transport-
wege. Ausserdem sind die Produkte frischer,
geschmackvoller und gesunder." e

Marc Benedetti
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LVon der Ice Cream von
New Jersey zu den
Wadliser Aprikosen*

Donna Leon
stellt vor:
Walliser Aprikosen

Inre erste kulinarische Liebe war Eis. Kein Wunder, wuchs
sie doch auf der Milchfarm ihres Grossvaters Josef Noll
im New Jersey USA auf.

«Er machte das beste Erdbeer-Eis der Welt und hat mir
seine Leidenschaft fUr Eis vererbty, schwarmt sie noch
heute. Da trifft es sich gut, dass sie seit 1981 in Venedig
lebt, wo sie die Kultfigur des liebenswirdigen Com-
missario Brunetti fUr ihre berlihmten Kriminalromane
schuf: Wo sonst auf der Welt gibt es so viele hausge-
machte Eissorten?

Was isst Donna sonst noch gerne?

«Am liebsten Pasta, nur mit Knoblauch und Olivendl.
Aberich esse auch gere Frichte und Gemuse wie Arti-
schocken, Rhabarber, Zucchini oder Pflaumen aus mei-
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, feine und originelle

Schokoladen™

Joseph Gorgoni
Schauspieler

stellt vor:

Christophe Berger, Genf

¥
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Kuchen ist fur Joseph Gorgoni keine grosse Versuchung.
Sandwiches, Pasteten, Schinkengipfeli schon eher. Und
die lasst er sich oft bei Christophe Berger im Plainpalais-
Quartier schmecken. ,Ein kleiner Shop mit Tea-Room.
Sie servieren nur Hausgemachtes. Ich konnte leben da-
von. Die Schokoladen sind kostlich und originell. In Genf
sind Berger und Paganel (ein anderer Confiseur) meine
Lieblingsadressen.”

Die Schokoladen von Christophe Berger sind zugege-
ben aussergewohnlich, sein Geback ein Traum und
sogar Liebhaber von Salzigem kommen bei ihm auf ihre
Kosten, denn seine Sandwiches und Happchen sind von
unglaublicher Qualitat.

Vor einem Jahr hat sich der Chocolatier mit drei Gleich-
gesinnten zusammengetan: Pilar Ricciardi (seine Frau),
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nem Garten bei Bellunoy», so Donna. Freundin Maria
hat ein eigenes Restaurant am Canale Grande und war
ihr eine perfekte Lehrmeisterin der venezianischen
Kuche

Seit 2004 reist Donna jeweils im Juli zum Festival ins
Musikdorf Ernen. Dort gibt sie ein Schreibseminar, zu-
sammen mit Richard Powers, und wie jedes Jahr war
auch das Seminar 2012 sofort ausgebucht. In Ernen
kann Donna neben Literatur auch einer anderen Leiden-
schaft fronen: Barockmusik und die Walliser Bergwelt.
Die Autorin liebt Opern Uber alles, vor allem von Handel.
Auf inre fachmannische Empfehlung sang Sopranistin
Simone Kermes in Ernen, wurde stlirmisch gefeiert und
verlieh dem Festival Glanz und Glamour sowie Ansehen
im In-und Ausland

Im verwunschenen Ernen machte Donna zudem eine
sUsse Entdeckung: Walliser Aprikosen. Seitdem reser-
viert sie nun immer einen Tag zum Aprikosen pfliicken
und macht davon Glaser voller eigener Konfiture ein,
ganz im privaten Rahmen. Mit diesen fahrt sie nach dem
Festival wieder im Intercity zuruck zur Wahlheimat Vene-
dig, wo sie noch lange Wallis’ leckerstes Erzeugnis ge-
niesst - bis zur ndchsten Aprikosenernte
www.musikdorf.ch e Anita Geurts

Confiserie, chocolaterie
Christophe Berger
Avenue Henri-Dunant 16
1205 Genf
02232912 02

Von links nach rechts: Die
Argentinierin Pilar Ricciardi, die
Finnin Mirjam Simula und der
Schweizer Christophe Berger;
der Franzose Arnaud de
Faletans fehlt auf dem Foto.

Mirjam Simula und Arnaud de Faletans (ein befreun-
detes Paar). Vier anspruchsvolle, erfinderische Profis, de-
nen sehr daran liegt, nur Qualitétsprodukte - soweit wie
moglich aus der Umgebung - zu verwenden

An dieser wunderbaren Adresse wird sich Joseph
Gorgoni alias Marie-Thérese Porchet vor der Feier seines
20. Buhnenjubildums im Dezember vielleicht eine kleine
Starkung génnen. e Patrick Morier-Genoud
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Sie macht ihre

Kiise zum Wohl
der Leute”

Thierry Meury, Humorist
stellt vor:
Daniele Magnenat, Le Séchey

Thierry Meury ist Daniele Magnenat begegnet, als er
mit einer Show nach Le Sechey kam. ,Was mich bei ihr
beeindruckt hat, ist die Lebensfreude, die aus inrem Ge-
sicht stranhlt. Sie ist eine Sonne!" Le Séchey ist ein kleines
Dorf im Vallée de Joux zwischen Les Charbonnieres und
Le Lieu. Dort stellt Daniele Magnenat im Alleingang
mehrere Kasesorten her. Hilfe hat sie nur im Winter, in der
Vacherin-Saison. Sie kauft inre Milch im Dorf und macht
vor allem himmlische Tommes und ihre Sécheronnette,
eine ihrer fantastischen halbharten Kasekreationen, die
Sie nur bei ihr und in den Geschéaften finden, denen sie
den grossten Teil ihrer Produktion liefert, im Vallée de
Joux und manchmal weiter weg, bis nach Lausanne und
Morges. Im Winter gehen ihre Vacherins sogar bis nach
Genf, ins Tessinundin die Deutschschweiz. Welcher inrer

. Die Familie Buffoni
bietet eine grosse
Auswahl erstklassiger
Bratwiirste an.

Andras Miiller, "WAM"
Schauspieler

stellt vor:

Seine Lieblingsmetzgereien

Der Schauspieler und Radiomoderator Walter Andreas
Muller (Spitzname ,\WAM"), bekannt fur seine einzig-
artigen Politiker-Parodien, ist ein viel beschaftigter
Mann. Oft unterwegs, kauft er mal da mal dort ein und
legt sich ungern auf einen ,Lieblingsladen” fest. Furs
Fleisch hat WAM" zwei Fachgeschafte in der Nahe
seines Wohnorts Madetswil im ZUrcher Oberland ins
Herz geschlossen. Zum einen die Metzgerei Donni in
Fehraltdorf, die von Urs und Silvia Donni gefthrt wird.
,Eines Tages habe ich entdeckt, dass es diesen inno-
vativen Metzger gibt mit einer guten Auswahl." Er kauft
dort geme spezielle Spiessli, mariniertes Fleisch und
Traiteur-Gerichte.

Das zweite Fachgeschaft ist die Metzgerei Buffoni in
lllnau-Effretikon. ,Ich kaufe dort oft meine Bratwirste”,

Fromagerie Le Séchey
Daniele Magnenat
1345 Le Séchey
0218411162

K&se geniesst Thierry Meurys besondere Gunst? ,Alles,
was ich bei ihr probiert habe, hat herrlich geschmeckt,"”
sagt der Humorist begeistert. ,Mit einem kleinen Plus fur
den Combier mit Barlauch! Sie ist eine Handwerkerin, sie
macht ihre Kase zum Wohl der Leute aus der Gegend
und noch fur ein paar andere." e Patrick Morier-Genoud

N

Metzgerei Buffoni AG buffoni-metzgerei.ch
Usterstrasse 12
8308 llinau

sagt WAM". Im jungen, 2002 er6ffneten Familienbe-
trieb, sind zwei Generationen tatig: Die Geschwister
Enrico und Manuela mit ihren Eltern Agnes und Evandro
Buffoni. Ihre Spezialitatist die grosse Auswahl an haus-
gemachten Gourmet-Bratwursten, die Auszeichnungen
erhalten haben. Zum Beispiel die ,Tessiner Bratwurst"
mit Rohschinken und getrockneten Tomaten. Buffonis
haben eine fidelio-Fleischproduktpalette aus nachhal-
tiger Bio-Viehzucht. Doch auch ihre Salsicce und ihr
Bauernschinken sind es wert, probiert zu werden. e MB

-



Depuis 75 ans, la Loterie Romande distribue -
100% de ses bénéfices a des projets d'utilité publique

o,

en Suisse romande, dans les domaines de la culture,
du sport, de I'action sociale et de I’'environnement. 1937 - 2012
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..Die Weisheit der Bienen*

Lorenzo Malaguerra

Der Direktor des Théatre
du Crochetan in Monthey
stelltvor:

Den Honig von Guy Rouiller
und Mathieu Roduit

60'000 Bienen allein auf der Bliihne: Mit diesem Stlick
wollten Lorenzo Malaguerra und seine Mitkdmpfer un-
seren Burgersinn anstacheln und einen poetisch-
philosophisch-lyrischen Alarm Uber das Verschwinden
der Honigsammlerinnen inszenieren.

JWir haben Bienenstocke auf dem Dach des Theaters
installiert und die Imker der Region eingeladen, mit uns
zusammenzuarbeiten. Ich habe eine neue Welt kennen
gelernt, viel GrosszUgigkeit, und Menschen, die sehr
berlhrt waren, dass ein modernes Theater sich fUr ihre
Welt interessiert. Es war die Begegnung von zwei Pas-
sionen. Seither hat sich meine Beziehung zum Honig
verandert. Ich geniesse ihn anders als friuher" Lorenzo
Malaguerra hat ein Schwéache fur Kastanien- und Tan-
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Bienenstocke hingestellt.

um sie.

nenhonig. ,Ich liebe Honig, der Rasse hat und einen ausge-

pragten Geschmack."

Zu seinen Imker-Freunden gehoren Guy Rouiller, der Grand-
Commandeur der Confrérie du GRAND APIER DE SUISSE in

Monthey, und Mathieur Roduit aus Martigny. e
France Massy

Aufdem Dach des Theaters
Crochetan wurden einige

Guy Rouiller kimmert sich
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In diesem Dorf hat jeder

seine kleine Parzelle, auf
der er Wein anbaut.”

Lorenzo Bassi, Politiker
stellt vor:
Produkte vor Castel San Pietro

In Castel San Pietro in den Hugeln des Mendrisiotto am
Eingang zum Muggiotal legt man viel Wert auf lokalen
Traditionen und Produkte. Das Besondere an diesem
Dorfistjedoch, dass es die grosste Weinbaugemeinde
des Tessins ist.

JAlle oder fast alle Leute hier sind Winzer, mehr aus
Liebe zum Boden als zum Geschéft, obschon wir auch
etwa zehn Leute haben, die Wein machen, um ihn zu
verkaufen. Jeder hat seine kleine Parzelle, auf der er
seine Reben hegt. Selbst die Gemeinde besitzt neben
der Primarschule einen kleinen Rebberg mit gut 1000
Rebstocken, der auch eine didaktische Funktion hat.
Wir haben ihn einem Profi anvertraut, der ihn pflegt und
jedes Jahr etwa 2'000 Flaschen Wein produziert, die

hauptsachlich an die Dorfbewohner und an Liebhaber
eines guten Merlot verkauft werden. In der Gemeinde
werden Weine fUr jeden Geschmack produziert, haupt-
sachlich Merlot. Der Gemeindewein hat die Appellation
,Loverciano Riserva dei Conti'. Damit zeigen wir, dass
Castel San Pietro eine Weinbaugemeinde ist."

Haben Sie neben Wein noch andere Produkte? ,Aber
sicher! Vor allem den Zincarlin, unseren Konig der Kdse,
und die beruhmten ,Formaggini”, die wir im ganzen
Tessin bekannt zu machen versuchen, und dann un-
seren Blutenhonig, den ,Millefiori, der in unseren Brei-
tengraden einen besonders feinen Duft hat, weil hier
Akazien, Kastanien und Linden gedeihen. Ich misste
aber auch unseren Schinken und Uberhaupt unsere
Wurstwaren aufzahlen, aber da wlrde ich mich schnell
in den Geschmacksempfindungen verlieren, die in mir
wach werden, wenn ich nur an inre Namen denke. Und
die Kastanie durfen wir naturlich nicht vergessen, sie ist
die Konigin des Tals. e Alessandro Pesce
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ESSEN MIT
JEAN-JACQUES

Text, Michel Schlup, D h.c.

ROUSSEAU

Ehem. Direktor der Offentlichen Universitatsbibliothek Neuenburg

In seinen Confessions (dt. ,Die Bekenntnis-
se") erklart Jean-lacques Rousseau immer
wieder seine Vorliebe fur einfache Gerichte.
Als junger Mann traumt er von ,rustikalen
Festgelagen”, von  kostlichen Frichten”
und ,Fasschen mit Milch und Rahm"; ,Mit
Milchprodukten, Eiern, Krautern, Kase, Grau-
prot und einem passablen Wein kann man
mich immer glucklich machen", schreibt
er, mit einer Anspielung auf die harte Schu-
le des Lebens, durch die er in Turin gehen
musste.

Spater wird er oft von Méachtigen zum Essen
eingeladen, an deren Tafeln er sich jedoch
nicht sehr wohl
fuhit. Er zieht die
Gesellschaft einfa-
cher Leute vor.

Die Freude am Es-
sen ist fur ihn etwas
Privates, mit dem
hauslichen Gluck
Verbundenes. Am
liebsten sind ihm
landliche, einfache Mahlzeiten, Picknicks,
improvisierte Imbisse, vor allem wenn eine
Unterhaltung dazukommt.

Fur Rousseau muss Essen mit Austausch
und Geselligkeit verbunden sein, Deshalb
gefalltihm das Frihstuck in Les Charmettes
so gut: Wir haben gewohnlich mit Milchkaf-
fee gefruhstuckt. In dieser ruhigsten Zeitdes
Tages konnten wir am behaglichsten plau-
dern. Von diesen Fruhstlckssitzungen, die
sich meist lang hinzogen, habe ich den leb-
haften Gefallen am FrUhstlck behalten, und
ich finde es in England und in der Schweiz

.. ich finde es in England und
in der Schweiz unendlich viel
schoner, wo das Friihstiick
eine richtige Mahlzeit ist, zu
der alle zusammenkommen.

unendlich viel schoner, wo es eine richtige
Mahlzeit ist, zu der alle zusammenkom-
men, als in Frankreich, wo jeder in seinem
Zimmer allein oder meist sogar Uberhaupt
nicht friihstuckt (Confessions).

In M&tiers, im Furstentum Neuenburg, wohin
er im Juli 1762 flieht, scheint sich Rousseau
dennoch nicht Ubermassig frugal ernahrt
zu haben. Nach den Zeugnissen, die uns
Francois-Louis d’Escherny und James Bos-
well, zwei seiner glihendsten Anhanger, hin-
terlassen haben, wurde bei inm zwar nicht
opulent, aber durchaus reichlich und deli-
kat getafelt. Ersterer, der mehrmals bei
Rousseau einge-
laden war, erging
sich in  langen
Lobeshymnen an
die Kochin Thérese
Levasseur:

LS sei mir erlaubt,
eine paar Worte
Uber die hervorra-
genden Essen in
Motiers-Travers unter vier Augen mit Jean-
Jacques zu verlieren, Seine Kiche war
einfach, so wie er sie liebte, und ich teilte
seinen Geschmack: erstklassig zubereitet,
und auf diese einfache Art, man konnte es
unmoglich besser machen als Fraulein
Levasseur; es gab schmackhafte GemuUse,
nach Feldthymian duftende Schafskeulen
mit einem anbetungswurdigen Aroma und
perfekt gebraten. Die Reuse, ein kleiner
Fluss unweit seiner Wohnung, lieferte uns
Lachsforellen, und in Paris habe ich in der
Saison nirgendwo Wachteln oder Schnep-

fen gegessen, die so gut waren wie die, die
man uns brachte; das waren kleine Fett-
knauel. (Francois-Louis d’Eschemny, CEuvres
philosophiques, Paris, 1814, 1.3).»

Anders als Escherny war Boswell nur ein ein-
ziges Mal bei Rousseau zum Essen geladen,
am Abend des 14. Dezember 1764, Er &us-
serte sich zwar nicht ganz so enthusiastisch
wie Escherny, doch lobte auch er die Qualitat
von Thérese Levasseurs burgerlicher Kiche:

,Zum Spass habe ich so getan, als wirde
ich Fréulein Le Vasseur beim Zubereiten der
Suppe helfen. Wir assenin der Kiiche, es war
sauber und frohlich. Die Szene hatte etwas
ungemein Einnenmendes. Rousseau ganz
schlicht, in seiner armenischen Tracht, von
der ich sicher schon gesprochen habe. Mit
seinem langen Mantel und seiner Nacht-
mUtze wirkte er liebenswirdig und wohlauf,

Unser Nachtessen bestand aus: 1. einer
ausgezeichneten Suppe, 2. Rinds- und
Kalbssiedfleisch, 3. Kohl, Riben und Ka-
rotten, 4. kaltem Schweinefleisch, 5. Forelle
im Gelee, die er scherzhaft Zunge nannte,
6. einem kleinen Gericht, das ich vergessen
habe. Zum Dessert Biren und Kastanien.
Weisswein und Rotwein. Eine einfache und
gute Mahlzeit.

(James Boswell, Journal intime, 1762-1769,
Paris, 1980)." @

*'s. auch: «Les festins rustiques de
Jean-Jacques Rousseauy, in Michel Schiup,
LLe mangeur neuchatelois au temps des
Lumieres, Neuenburg, 2003.
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Die Areuse bei Métiers, die
damals fur inre hervorragenden
Forellen und Panzerkrebse
berthmt war.
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Bild Seite 10

Jean-lacques Rousseau als
Armenier gekleidet, von Corbutt,
nach Ramsay, kolorierte
Radierung, Ende des 18,
Jahrhunderts

(© Musée Rousseau, Motiers /
Agence martienne)

Jean-Jlacques Rousseau war ein grosser Wanderer, der
Frankreich, Savoyen, Italien, England und die Schweiz
zu Fuss bereiste. Wer den Schriftsteller kennenlernen
mochte, kann die Orte aufsuchen, an denen er gelebt
und die er besucht hat. In diesem Sinne hat die Asso-
ciation Jean-lacques Rousseau (Neuenburg) in der Ro-
mandie zur Feier des dreinundertsten Geburtstages des
Schriftstellers die Via Rousseau ins Leben gerufen.

,Via Rousseau, Geneve-lle Saint-Pierre, Guide des lieux
de la Suisse romande liés a la vie et a I'ceuvre de Jean-
Jacques Rousseau", herausgegeben von Michel Schiup,
Texte von Odon Hurtado, Frédéric Inderwildi und Michel
Schilup, Neuenburg, Association Jean-Jacques Rousseau,
2012, 160 Seiten, reich illustriert, schwarzweiss und far-
big, 18.- Fr., im Buchhandel.

bpun.unine.ch

Burgerliche Kiche und Tisch
aus der Zeit von Rousseau im
Neuenburgerland

DIE VIA
ROUSSEAU
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LAUSANNE

STADT DER GENUSSE 2012

Das Fest geht weiter!
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Finf Monate Appetithdppchen als Vorbereitung auf
ein zehntagiges Feuerwerk in der ganzen Stadt. Flinf-
undzwanzig Tapa-Events zum Auftakt fiir achtzehn
Gala-Menu-Projekte.

Lausanne, die Stadt der Genlisse 2012, feiert den
Genuss auf tausenderlei Weisen und vor allem mit
Begegnungen, wie es sie noch nie gab.

Die Stadt hat mit der grossen Kelle angerichtet und
ein fantastisches Programm vorbereitet.

Verspielt, padagogisch, kulturell, erfinderisch, ausge-
fallen, kiihn, witzig, exotisch, verriickt. Mmmh. Guten
Appetit!

FUnf Monate, um den Zucchini beim Wachsen zuzu-
schauen. FUnf Monate bis der Thymian bluht. Oder fast.
Funf Monate fur Ausfluge zu den Gutshofen der Stadt,
auf der Suche nach den feinsten Spezialitaten (Ho-
nig, Wein, Wollschwein, GemUse, Kase); fur Streifziige
durch Wald und Feld mit den ,Brigands du Jorat", den
legendéren Raubern des Hochlands im Nordosten von
Lausanne, oder mit dem offiziellen Pilzkontrolleur. Das
Vorprogramm der Stadt Lausanne, das seit Mai l8uft,
kann es mit den Festlichkeiten der Genusswoche auf-
nehmen. Funfundzwanzig Tapa-Events als Vorspiel fur
achtzehn Gala-Menu-Projekte.

Buchstéablich gesturmt haben die Lausanner die Tische,
die vorlbergehend an ausgefallenen Orten der Stadt
aufgestellt wurden (Filmarchiv, La Pontaise-Stadion,
Schiff, St-Francois-Kiosk, Glockenturm der Kathedrale,
Zoologie-Museum, usw.). eintausendfunfhundert An-
meldungen fUr vierzehn Tische!

Die Stadtgartner haben in ihren schonsten Parks Gemuse,
Frlchte und Krauter angesét, statt Blumen zu pflanzen.
Achtundzwanzig Schulklassen aus funf Schulhdusemn
haben im Fruhling Gemisegarten angelegt und den
ganzen Sommer Uber gepflegt. Im September wird in
allen Stadtgarten geerntet, vom Hermitage-Park bis zur
Débarcadere; die Kurbis-Kafige, die an verschiedenen
Punkten der Stadt aufgestellt wurden, werden geplun-
dert und die Kurbisse zu Suppe verarbeitet und den
Passanten angeboten. Auch die Schuler werden flr ihre
Geduld belohnt: am Mittwoch, 19, September kommt
ihre Ernte auf den Markt: Topinambur, Artischocken, Ei-
senkraut, Fenchel und andere Gemuse und Krauter.

Die Hauptstadt der Waadt, die 2012 zur Stadt der
Genusse 2012 gewahlt wurde, seit 2009 dem weltwei-
ten kulinarischen Délice-Netzwerk angehort und seit
mehreren Jahren Genussfeste organisiert, hat ein wahr-
lich Uppiges Programm vorbereitet. Der rote Faden der
achtzehn bevorstehenden Events: Begegnungen, wie
es sie noch nie gab. Von Produkten und Geschméacken,
aber auch von Menschen, fUr eine Stadt, die sich zu ihrer
kulturellen Vielfalt bekennt. Schirmherr dieser zwolften

Ausgabe der Genusswoche ist der Dreisterne-Koch
Gérard Rabaey. Das Programm hat finf Schwerpunkte,
so der Projektleiter Nicola di Pinto: Spiel und Padagogik,
zum Mitmachen, Event, Kultur. Und natlrlich Degusta-
tionen.

Der rote Faden der Veranstaltungen:
Begegnungen. Begegnungen mit Pro-
dukten und Aromen, aber auch mit

Menschen in einer Stadt, die auf ihre

kulturelle Vielfalt stolz ist.

Spiel und Péddagogik

Hier haben wir etwas zwischen Koch-Happening und
Vorlesung. Carlo Crisci (Le Cerf, Cossonay), einer der
kreativsten und begabtesten Koche seiner Generation,
veranstaltet zusammen mit einem Biochemie-Hono-
rarprofessor der UNIL im Casino de Montbenon eine
spannende gastronomische Performance, die von Stu-
dierenden der audiovisuellen Abteilung der ERACOM
(Ecole romande dart et de communication) gefilmt
wird,

Ein paddagogisch-spielerisches Projekt planen auch die
Stadt und die Librairies Payot, die gemeinsam das
aktuelle kulinarische Buchschaffen durchleuchten wol-
len. Ein Raum wird fur Autoren, Vortrége, Degustationen
und andere Begegnungen reserviert.

Wenn das Publikum mitmacht

Sagt Ihnen der Name Frank Goulaz etwas? Nein? Dann
gehdren Sie (noch) nicht zu Franks Facebook-Fans, und
auch nicht zu den fUnfundvierzigtausend Personen, die
im Internet die Infos der Stadt verfolgen.

Dieser Frank, das virtuelle Maskottchen der Genusswo-
che, durchstobert die Kulissen und News der Stadt der
Genusse 2012, Lausanne.

Frank hat seine Fans und Gesprachspartner eingela-
den, beim grossen Foto- und Videowettbewerb der
Stadt mitzumachen. Das Thema: Die ausgefallensten
Picknicks an den ungewdhnlichsten Orten der Stadt,
Ebenfalls zum Mitmachen sind die Kochkurse und wei-
tere Workshops verschiedener Anbieter in der Stadt:
Hotelfachschule, Gourmet-Arena am Comptoir Suisse,
Restaurant Anne-Sophie Pic im Beau Rivage Palace
und Restaurant Fraisier,

Rund sechzig Lausanner Restaurants bieten wahrend
der Genusswoche ein Ville du golt" -Tellergericht
oder- Menu an.

Da gibt es unter anderem athiopische, libanesische, ko-
reanische und japanische Spezialitaten zu entdecken:
Mit Teilnehmern aus aller Welt demonstriert die Stadt
Lausanne ihre grosse kulturelle Vielfalt", kommentiert
Nicola di Pinto.
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Events fiir ein kollektives Fest

Ein gigantisches Picknick in der Stadt? Reservieren
Sie das Datum von Sonntag, 16. (oder bei schlech-
tem Wetter 23,) September. Das Picknick wird auf der
Esplanade de Montbenon stattfinden. Grills werden
installiert, Liegestlhle verteilt und lokale Produzenten
werden Picknick-Proviant zum Verkauf anbieten. Dazu
gibt's musikalische Unterhaltung, Theater und Work-
shops fur Kinder.

Uberall Degustationen

Wahrend finf Monaten, bis zum Hohepunkt in Form der
Genusswoche, konnen Spezialitdten aller Art degustiert
werden, Terroir- und exotische Produkte, einfache oder
kunstvolle. Ein Tag wird allerdings speziell dem Ent-
decken und dem Neuen gewidmet sein.

Beim Casino de Montbenon wird man Biere aus hand-
werklichen Kleinst-Brauereien degustieren konnen,
Uberraschende Weine junger Winzer, erstaunliche oder
wenig bekannte Kase, etc.

Zahlreiche kulturelle Veranstaltungen

Herrlich, Uppig und vielféltig ist auch das Kulturpro-
gramm in Lausanne, der Stadt der Genlsse. Musi-
kalische Hohepunkte verspricht das Konzertprogramm
der Sinfonietta mit Werken von Handel, Rossini, Strauss,

Tschaikowski und De Lalande, mit anspielungsreichen
Titeln wie ,Symphonie pour les soupers du Roy", ,Diner
du Bourgeois gentilhomme", Water music" oder ,Wein,
Weib und Gesang". In der Lausanner Cinematheque
werden sich an einem Tag Foodistas und Kino-Fans an
Filmen ergdtzen, die etwas mit kulinarischen Gentssen
Zu tun haben.

Im Rahmen eines Projekts in Partnerschaft mit dem BD-
Fil werden funfzehn Comic-Autoren die Klche zeich-
nen und ihre Werke ausstellen. Simultan dazu werden
in einem Leseraum die Reize der Musik, der Zeichnung,
des Lesens und der Kiche miteinander verbunden.
Und beim Theater? Zwei Vorstellungen des Sticks ,La
Grande cuisine" flir Kinder werden mit seltsamen Work-
shops verbunden, die Chemie, Design, Kuche und
Basteln mischen.

Und sonst? Im Théatre du Vide-Poche findet das Méar-
chenfestival der ,Sept langues du dragon" (deutsch:
,Die sieben Zungen des Drachens”) statt.

Wie bitte? Ja, worauf warten wir noch, gehen wir zu Tisch.

www.lausanne.ch/villedugout2012
wwwi.facebook.com/frank.goulaz
www.facebook.com/Vvilledugout2012

Einzelheiten und Zeitangaben auf der offiziellen Website
und im Programm-Beiheft im Magazin.

Mano, Ville de Lausanne



Philippe Pache

Warum hat sich Lausanne dieses Jahr als Stadt

der Genlisse beworben?

Lausanne ist Mitglied des internationalen kulinari-
schen Deélice-Netzwerks, das 2007 von der Stadt
Lyon ins Leben gerufen wurde und zwanzig Stadte mit
kulinarischen Traditionen und Ambitionen vereint,
Diese Kandidatur erschien uns deshalb naheliegend,
umso mehr, als wir in unserer Region zahlreiche Spit-
zenrestaurants haben, aber auch eine ganze Palette
von erschwinglicheren Lokalen mit steigendem Niveau.
Es hat sich also ganz naturlich ergeben.

Lausanne ist gastronomisch sehr aktiv, besonders
im Zusammenhang mit dem Délice-Netzwerk. Gibt
es noch andere Initiativen, die in die gleiche Rich-
tung zielen? Projekte? Warum dieser Aktivismus
ums gut Essen und Trinken?

Die Stadtverwaltung hat die regionalen Produkte im-
mer aktiv unterstltzt und die Stadt Lausanne besitzt
selbst zahlreiche Rebberge und -guter.

KUrzlich haben wir auch die Idee von Unterklnften im
Rebberg lanciert, um den Terroir- und Qualitatstouris-
mus zu fordern.

Ich glaube, dass diese Initiativen bei einem grossen
Teil der Bevolkerung und der Gastwirte gut ankommen.

WARUM
LAUSANNE?

Fragen an den Lausanner Stadtprésidenten
Daniel Brélaz

Was erwarten Sie von der Lausanner Beteiligung

an der Schweizer Genusswoche?

Sie bietet uns eine Moglichkeit, die Ziele dieses Frih-
lings weiter voranzutreiben und zu vertiefen; mit dem
Aufbau von Tischen an unerwarteten Orten in der Stadt
setzen wir auf Originalitét, auf das Ungewodhnliche. Die
Genusswoche im Herbst wird das Abschlussfeuer-
werk bilden.

Wir erwarten national, aber auch lokal, mehr Bekannt-
heit und Anerkennung. Die Genusswoche und die
Schweizer Stadt der GenUsse setzen sich auch pad-
agogische, erzieherische Ziele. Ich sehe darin die
Moglichkeit, fir Qualitdtsprodukte zu werben und die
Bevolkerung fur die Bedeutung einer gesunden und
guten Ernahrung zu sensibilisieren.,

Werden Sie selbst auch teilnehmen? An welchen
Veranstaltungen und wie?

Ilch werde natlrlich am Eroffnungsabend teilnehmen,
und danach je nach meiner Agenda an einigen der
markantesten Events.






GERARD

RABAEY

Schirmherr der Genusswoche
und einer neuen Generation

von Chefs

Text Véronique Zbinden // Foto Julie Langenegger
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Am 23. Dezember 2010 hat er ,, Le Pont de Brent* iibergeben.
Nach dem Abschied von den drei Sternen kam ein neues Leben
mit neuen Herausforderungen aufihn zu. Stolz ist er immer
noch auf die vielen jungen Talente, die durch seine Schule
gingen und sein Werk fortfiihren.

Sein Garten empfangt uns mit offenen Ar-
men, der lange Rasen, der sich sanft zum
See neigt, die Laube unter der Glyzinie, der
winzige GemUsegarten weiter hinten, eine
Katze, die unbeeindruckt von der prachti-
gen Aussicht durch inr Revier streift,

Die Nachbarn im Wohnquartier Uber dem
Stadtkern von Vevey machen sich in ihren
Gérten zu schaffen. Doch Gérard Rabaey,
der letzte ZuzUger unter den jungen Pen-
sionierten, hat andere Plane. Der franzo-
sisch-schweiz-erische Chef war schon
immer hyperaktiv und denkt nicht daran,
nur noch Rasen zu mahen und Salate zu
ziehen.

Er hat eingewilligt, sich als Botschafter
fUr die Philosophie der Genusswoche zu
engagier-en, als Schirmherr der zwolften
Ausgabe.

Ein paar Schritte entfernt eine Kurve, eine
Bricke und das schone Haus mit den blau-
en Fensterladen, in dem er einen grossen
Teil der letzten dreissig Jahre verbracht
hat. Von Februar 1980 bis Dezember 2010.
Drei Jahrzehnte passionierter Hingabe an
die Haute Cuisine. Le Pont-de-Brent. Drei
Jahrzehnte besessener Arbeit. Er sagt von
sich, er sei ,vor allem ein Arbeitstier". Als
ldgen im Fleiss auch Begabung und krea-
tive Energie.

Dreissig Jahre beharrliche Kultur des Scho-
nen, Guten, Herausragenden, im Kielwasser
Fredy Girardets, des Meisters, den er Uber-
bescheiden unentwegt als sein Vorbild und
seinen Mentor bezeichnet. Der Koch des
Jahrhunderts war inm Wegweiser, Velo-Ka-
merad, Vertreter hochster Anspriuche. ,Ich
bin Perfektionist”, sagt er nichtern, und ,ich
hatte ebenso gut auf einem anderen Ge-
biet etwas leisten kdnnen". Geboren 1948
in Caen, Musterschuler, hyperklassische
Ausbildung, gibt sich nie zufrieden. An frei-
en Tagen bearbeitet er Blatterteig bis zum

aussersten Grad der Zerbrechlichkeit.
Ferien nutzt er fur Weiterbildungspraktika
unter anderem bei Lenbtre und bestreitet
unzahlige Wettbewerbe: Taittinger, Prosper
Montagné, Trophée National.

Hat er diesen Weg selbst gewahlt? Gérard
Rabaey, Sohn eines Metzgers aus Caen,
drittes von sieben Kindern, wird mit neun
Jahren ins Pensionat geschickt, und mit
flinf-zehn - gefragt wurde er eigentlich
nicht - in die Lehre ins Hotel de la Poste
in Dinan.

Dort erfahrt er erste
Anerkennung, hort er-
ste Worte der Ermun-
terung von seinen
franzosisch-schwei-
zerischen Patrons in
Dinan, die in ihm eine
vielversprechende Begabung erkennen
und ihm nahelegen, zu reisen, um sich zu
pilden.

Es folgt ein linearer Werdegang, klar und
schnurgerade wie eine einfache Fahrt
Paris-Lausanne. Mit zwanzig fangt er im
Moulin de Charrat an, wird schnell ent-
deckt, avanciert zum Kilchenchef und
begegnet Josette, der Nichte des Patrons.
Sie wird die Frau seines Lebens. Es ist die
Zeitder Wettbewerbe, der Begegnung mit
Fredy, er arbeitet wie ein Besessener, mit
dem Ehrgeiz, nach den Sternen zu greifen.
Mit Josette Ubernimmt er einen Gasthof
in Veytaux bei Montreux. Der Erfolg stellt
sich ein.

Gaste und Guides applaudieren, eilen
nach Veytaux, werden bald nach Brent eilen,
wo das junge Paar eine etwas herunterge-
kommene, aber vielversprechende Her-
berge aufgesplrt und renoviert hat.

Endlich die Anerkennung. Der zweite
Stern, dann 1997 der dritte. Die Erfullung

. Dreissig Jahre
beharrliche Kultur des
Schinen, Guten,
Herausragenden, *

vielleicht. Der Preis fur eine ungeheure
Sensibilitat, die er verschweigt, und die
am Anfang so manchen Schopferschick-
sals steht.

Dreissig gute Jahre in Pont-de-Brent -
Arbeit und Erfullung, eiserne Disziplin. Um
sechs Uhr morgens der Markt in Vevey,
sein Velo, seine Kuche, die er mit seiner
Sanftheit und seiner wahnsinnigen Ener-
gie ausfullt, jeden Abend bis Mitternacht.
Die Brigade, an die er seine Begeisterung
weitergibt, seine Philosophie, seine Me-
thoden, seine Geheimnisse. ,Gérard ist
ein Zuspieler" sagen sie und bleiben ihm
daflr viele Jahre dankbar.

Die Leichtigkeit und Prézision seiner Kliche
war und bleibt faszinierend. Diese lllusi-
on der Einfachheit, die nur gelungenste
Kompositionen vermitteln. Sein  Kalbs-
bries, sein Seespinnen-Mosaik und sei-
ne Miniatur-Steinpilze
-Puppenkiche  und
Goldschmiedearbeit-,
seine aussergewohn-
lichen Desserts, die
Conversations,  und
unglaubliche Blatter-
teigkompositionen:
sie  wirken schlicht.
Leuchtende Erinnerungen.

Als er sich flr den Ruhestand entschied,
bereitete er ihn gut vor: er beschloss
schon 2006, die Schlussel zu gegebener
Zeit an Stéphane Décotterd zu Uberge-
ben. Eine Frage des Timings, denn er hat
SO viele begabte junge Koche ausgebil-
det, dass seine Wahl ebenso gut auf Didier
de Courten, Jérobme Manifacier, Damien
Germanier oder einen anderen hatte fallen
konnen.

Und heute? Morgen? Noch mehr Velo,
Wandern, Ausdauersport, Marathons. Der
Jakobsweg, den er sich vor langem vor-
genommen hat, der Weg der Schweiz,
die Dix Kilometres de Lausanne, Murtenlauf,
Mont Ventoux, Buchprojekte, Reisegellste.
Und sicher noch andere neue Herausfor-
derungen.



Christian Rochat

DIE ELITE
DER JUNGEN
SCHWEIZER
KUCHE IST
DURCH BRENT
GEGANGEN

Daniel Humm, sagt Ihnen das etwas?

Ein Star in New York, drei Sterne im Michelin,
ein mittags und abends ausgebuchtes Re-
staurant an der Madison Avenue, ein von
Jacques Garcia eingerichtetes Hotel am
Broadway, ein umwerfend schones Buch,
zahllose Wettbewerbssiege und Preise.
Was haben Didier de Courten in Sierre,
derzeit einer der brillantesten Koche und
mit Sicherheit der nachste in der Schweiz
mit drei Sternen, und, ebenfalls im Wallis,
Jacques Bovier, Mauro Capelli, Jean-Marie
Théler, Damien Germanier, die Gebruder
Olivier und André Vallotton oder Christophe
Rod, die begabten Freiburger Pierro Ayer
und Alain Baechler, oder der fantastische
Jérébme Manifacier in Genf gemeinsam?
Alle sind in Le Pont-de-Brent durch Gérard
Rabaeys Schule gegangen. Zusammen
mit Stéphane Décotterd - Nachfolger im

Pont und geistiger Sohn - gehoren sie alle
zu den Spitzenkdchen, die die Schweizer
Gastronomie-Landschaft bereichern,

Alle haben sie seine Schule der Uner-
bittlichkeit und des Ultraperfektionismus
absolviert, bevor sie sich etabliert und
die Landes- oder Kantosgrenzen uber-
schritten haben: Mit 8 Sternen allein in der
Westschweiz sind sie heute die Elite ihrer
Zunft. ,Darauf bin ich stolz", bekennt Gérard
Rabaey bescheiden.

Was sie ihm verdanken?

,Er hat meine Begeisterung fur dieses
Metier geschurt; er ist ein Kommunikator,
ein wenig wie Georges Wenger, aber im-
mer zuruckhaltend. Er dréngt sich nie in
den Vordergrund, aber er versteht es, die
Lust anzuheizen", sagt Damien Germanier
(Le Botza, Ardon).

Er lehrt auch durch sein Exempel, besta-
tigen die jungen Chefs. Sie bewundern
ihn. Morgens der Erste in der Kiche und
abends der Letzte, weil er immer alles un-
ter Kontrolle haben will: Ein Vorbild.

Erist ein Lehrmeister, der seine Begeiste-
rung und seine Unerbittlichkeit vermittelt,
bestatigt Jérdme Manifacier (Le Vertig'O,
Genlf), der funf Jahre an der Seite des gro-
ssen Chefs gelebt hat. ,Er gibt immer alles,
auf dem Velo wie in der Kliche, mit Feuer-
eifer und nie endenden Diskussionen.”

Alle haben etwas von Gérard Rabaey in
ihrer Kiiche, es mussen nicht Hommage-

Rezepte oder Kultprodukte sein. Flr Damien
Germanier sind es mehr ,die sehr durch-
dachte Seite gewisser Rezepte, Einge-
machtes und Geschmortes, die Freude am
Kochen an und den langen, sorgfaltigen
Vorbereitungen."

Jérdbme Manifacier hat von seinem alten
Lehrmeister ,den Geschmack an Innereien
und Kalbsbries Ubernommen, zu einer Zeit,
als sie weder vornehm noch Mode waren.
Sein herrliches Saltimbocca von Kalbsbries
wurde zum Klassiker, als zweifelhaft war, ob
es sich Uberhaupt verkaufen liesse.”
Stéphane Décotterd war zehn Jahre im Le
Pont-de-Brent, bevor er das Haus Uber-
nahm. Er erinnert sich, wie ihn Gérard
Rabaeys ,geradliniger und unerbittlicher
Ansatz ohne Bluff und Getue" sofort beein-
druckt habe, ,die einzigartige Art, Produkte
zuU verarbeiten, die ich durch ihn entdeckt
habe, und die zur Geschichte des Hauses
gehoren: Pilze, Kalbsbries, Frosche. Ich
werde sie weiterhin nach seiner Philoso-
phie verarbeiten, Ich werde mehr den Geist
seiner Kiche als den Buchstaben bewah-
ren, seine Produkte, seine Klasse, das am
Tisch tranchierte Geflugel.”

Auch der neue Chef sieht in seinem Vor-
ganger einen exzellenten Kommunikator,
der ,gern weitergibt und seine Kunstgriffe
und andere kleine Geheimnisse leichten
Herzens teilt. Er kommmt regelmassig, aber
ohne sich aufzudrangen. Wir reden sehr oft
miteinander, und das ist eine wertvolle Un-
terstUtzung." e
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PORTRAT
LERNENDE

. Konnen und Wissen sind die einzigen Giiter,

die sich durch Teilen vermehren.

In der Ausbildung gibt es verschiedene Wege. Die ganz klassischen sind Lehre und Schule. Diese ist Ariane
Wirth gegangen, die Konditorin von der Titelseite unseres Magazins, die an der Finale Romande & Tessinoise
des Jeunes Confiseurs als ,,Beste junge Konditorin der Romandie und des Tessins” abgeschnitten hat. Densel-
ben Weg hat der Tessiner Metzgerlehrling Giorgio Ravasi eingeschlagen. Andere lernen am Arbeitsplatz, wie
Muriel Beeler, und profitieren vom Know-how &lterer Kollegen und Kolleginnen, wie die jungen Handwerker, die

nach der Gesellenpriifung auf Wanderschaft gehen.

Eines ist sicher: Der Nachwuchs ist auf die Kenntnisse und Fertigkeiten alterer Kollegen angewiesen, um sich

eine Zukunft aufzubauen.

Ein fester Handedruck, ein direkter Blick, ein aufrichti-
ges Lacheln: Arian Wirths starke Personlichkeit kommt
beim ersten Kontakt hertiber. Die junge Frau hat ge-
rade ihre Lehre als Konditorin abgeschlossen und
wurde mit 26 Jahren zur ,Besten jungen Konditorin®
gekort, Bevor sie mit der Confiserie anfing, hatte sie
sich die Zeit genommen, eine Kochlehre zu machen.
,Nach der Ausbildung in einem klassischen Berner
Landrestaurant und der Berufsmatur habe ich zwei-
einhalb Jahre gearbeitet und mir dann eine Reise nach
Neuseeland gegonnt. Als ich zurlickkam, habe ich bei
Monnier in Murten die Konditorlehre angefangen. Da
ich sehr verschleckt bin und Schokolade liebe, fand
ich es logisch, mich nach meiner ersten Ausbildung
auf Susses zu spezialisieren."

Auch Josef Billes, der die Tradition eines seit 120 Jahren
bekannten Hauses fortsetzt, hat eine Kochlehre ge-
macht, bevor er 1988 die Leitung des Hauses Monnier
in Murten Ubernahm. Wahrend er mit einer schonen
Auswahl von gesalzenen Delikatessen seinen ersten
Vorlieben front, widmet sich Josef Billes auch den Su-
ssigkeiten und jongliert zwischen Tradition und neuen
Kreationen. ,Ich entwickle und entdecke gern neue
Produkte (vor 10 Jahren war das Haus Monnier das erste in
der Region, das Makronen anbot, Anm. d. Red.), aber
ich habe auch grossen Spass daran, alte klassische
Rezepte neu zu bearbeiten. Die 1912 von Monnier er-
fundene ,Tranche Truffe-Chocolat’ stellen wir immer
noch her." Josef Billes nimmt auch seine Rolle als Pa-
tron und Ausbilder ernst. Sechs junge Leute sind bei
ihmin der Ausbildung. ,Ich nehme jedes Jahr zweli Ler-
nende! Ich habe viel Gluck, denn fast jedes Jahr schafft

es einer meiner Lernenden in den Abschlussexamen
auf einen der drei ersten Platze." Der Mann ist be-
scheiden. Gute Meistern machen gute Lernende, oder
nicht? ,Aber das stimmt auch umgekehrt”,
meint Josef Billes l1dchelnd.

ARIANE
WIRTH

DIE BESTE JUNGE
ITORIT

Inzwischen hat Ariane Wirth das
Haus Monnier verlassen, um ihr Talent
in der Confiserie Suteria in Solothurn
anzuwenden. ,Hier arbeite ich aus-
schliesslich mit Schokolade, das ist
herrlich!!ll" lhre Lieblingskreationen? ,Ein
Rosen-Praliné mit Litschigelée und Himbeere,
oder eine Minze-Ganache, in der sich die Warme einer
70% Criollo-Schokolade und die Frische der echten
Gartenminze verbinden."”

Ariane ist gut unterwegs! Die Arbeit und die Arbeits-
zeiten machen ihr keine Angst. ,Ich liebe mein Metier.
Auch wennich es manchmal mihsam finde, um 5 Uhr
morgens aufzustehen: sobald ich am Arbeitsplatz bin,
vergesse ich, dass ich fruh aufstehen musste", erklart
die Konditorin lachelnd.

Ihre Zukunft stellt sich Ariane in einer kleinen Choco-
laterie vor. Warum nicht in ein paar Jahren Monnier
ubernehmen?!”, fllistert Josef Billes ihr zu.e

France Massy
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GIORGIO
RAVASI

METZGERLEHRLING

Die Metzgerei ,Macelleria del Borgo"
in Giubiasco ist in der ganzen Region
Bellinzona fUr ihre ausgezeichneten
Fleischwaren und ihre freundliche,
kompetente Bedienung bekannt.
Der Laden befindet sich am Haupt-
platz und zieht magnetisch alle an,
die die gute Klche lieben. Neben der
grossen Frischfleischauswahl gibt es ein
vielfaltiges Angebot an nach alten Rezepten
hausgemachten Charcuterie-Produkten. Hier enthullt
sich den Gourmets die Leidenschaft der Metzger-
meister und ihrer Gehilfen in Form exzellenter Wirste
- Luganighe, Luganighette, Cotechini (Kochwlrste),
Zamponi (gefllite Schweinsfusse) und weitere Spezi-
alitaten wie Speck, Pancetta und Coppa.

Der Inhaber Renato Fullin kann Ihnen nicht nur das fur
ein Gericht geeignetste Fleischstuck empfehlen, ihm
liegt auch viel an den Beziehungen zu seinen Kunden
und an der Ausbildung des Nachwuchses. In seiner
Metzgerei gibt es immer einen Lehrling. Wie kommt
es, dass sich ein Metzgermeister so sehr fur die Jungen
einsetzt?

,In-meiner dreissigjahrigen Tatigkeit habe ich viele
Lehrlinge ausgebildet. Heute arbeitet ein Grosstell
von ihnen als Chefmetzger in Tessiner Supermarkten,
und einige haben sich sogar selbstandig gemacht. Ich
denke, dass die Jungen unsere Zukunft sind und wir die
Pflicht haben, ihnen einen guten Rucksack mitzuge-
ben. Und es fehlt nicht an Lust oder Begeisterung, um
den Jungen das berufliche Rustzeug zu vermitteln!

~Mein Ziel ist, ein Metzger zu werden,
der nicht einfach nur Steaks schneidet,
sondern etwas von seiner Begeisterung
auf die Tische vieler Familien bringt.*

Aber nach Abschluss der Lehre landen sie dann als
Fleischverkdufer in einem Supermarkt. Die ganze
Passion und die Zeit, die man geopfert hat, um ihnen
das Metier beizubringen, ist verlorene Liebesmihe.
Unser Beruf ist offensichtlich im Begriff, sich radikal zu
verandern, und wir missen uns der Zeit anpassen. So
wird der Geschmack der Wirste von anno dazumal
verlorengehen, Aromen und Geschmdcke werden
globalisiert. Werden wir damit nicht an Lebensqualitat
verlieren?"

Das hoffen wir nicht und setzen unser ganzes Vertrauen in
die Jugend. Wir unterhalten uns also mit dem 18-jahrigen
Giorgio Ravasi aus Semione. Er ist im dritten Lehrjahr.
Warum lernt ein junger Mann heutzutage diesen alten
Beruf? Was zieht Sie bei dieser Arbeit an? ,lch habe
mich fUr diesen Beruf entschieden, weil ich aus einem
Tal stamme und mit dem Respekt fur das Terroir und die
Traditionen aufgewachsen bin, die immer noch sehr
lebendig sind. Man geht auf die Jagd, man schlachtet
das Schwein zuhause. Zu diesem Metier haben mich vor
allem meine Neugier und mein Respekt fur den Metz-
gersberuf geflhrt, und dass ich ein guter Esser bin. Einer
der Aspekte, den ich an diesem Beruf besonders mag,
ist seine konkrete Seite; ich lerne neue Rezepte und neue
Fleischstlcke kennen, und es ist fir mich ein Vergniigen,
zuhause flr meine ganze Familie feine kleine Gerichte
zuzubereiten. » Haben Sie ein Ziel oder einen heimlichen
Traum? ,Mein Ziel ist, ein Metzger zu werden, der nicht
einfach nur Steaks schneidet, sondern etwas von seiner
Begeisterung auf die Tische vieler Familien bringt, indem
er eine vertrauensvolle, freundschaftliche Beziehung
zu seinen Kunden aufbaut. Personlich bereite ich gern
Charcuterie zu, ganz besonders die ,Luganighette” und
die ,Luganighe", beides Wirste, die ich fur mein Leben
gern esse. Ich habe eigentlich keinen geheimen Traum,
oder hochstens den, meinem Beruf spéter im Tessin
nachgehen zu konnen, und wer weiss, vielleicht eine
eigene Metzgerei zu erdffnen." e Alessandro Pesce



MURIEL

produzenten im In- und Ausland
frisch angefertigten Kase einzu-
kaufen. Diese Erzeugnisse werden

WIEDERKEHER
KUNFTIGE AFFINEUSE
NESSELNBACH/BE

Feinschmecker in der Deutschschweiz kennen Maitre
Fromager Rolf Beeler, denn sie treffen ihn und sein
Team auf den Markten in Wettingen, Lenzburg, Aarau
und Luzern. Seit Oktober 2011 schmuckt ein neuer Zu-
wachs das Beeler-Team: Tochter Muriel (22) absolviert
nach Abschluss ihrer Berufsmatura in Kommunikation
ein Praktikum bei inrem Vater - denn eine anerkannte
Lehre flr den Beruf eines Maitre Fromager gibt es in
der Schweiz (immer noch) nicht.

Zuerst knopfte Muriel sich die Webseite der Firma
ihres Vaters vor, wahrend sie dabei allméhlich inhre
Kenntnisse uber Kadse erweitern konnte. Nebenbei
entdeckte sie dann auch noch ihre Liebe zum Wein.
«Der Genuss eines gut gereiften Rohmilchkases wird
durch einen perfekt dazu passenden Wein noch er-
heblich gesteigert. Unsere Geschmackspapillen re-
agieren anders, wenn Kase mit einem Rotwein oder
mit einem Weisswein degustiert wird. Lediglich zum
Sbrinz passen sowohl roter als weisser Wein, genau
S0 wie Sauternes sowohl mit Hart- als Weichkase har-
moniert», Weil Wein und Kase nun mal wie Pech und
Schwefel zusammen gehoren, organisieren Vater und
Tochter regelmassig in der Schweiz und Deutschland
Kase & Wein-Events, welche sich intensiv diesen zwei
Pfeilern der Gastronomie widmen.

Das in Frankreich Eleveur de Fromage oder Affineur
genannte Metier bestent darin, bei ausgewahlten Kase-

anschliessend durch Behandlungen
mit Wein, Sud oder Salzlake veredelt
und geben dem Kése den letzten Ge-
schmacksschliff.

Fragt man Vater und Tochter, ob sie sich nun eher als
K8sepapst betrachten oder als eine Person mit ma-
gischen Talenten, der genauso inbrunstig mit seinen
Kasen spricht, wie Robert Redford in seinem bertihm-
ten Film ,Pferdeflusterer” in die Ohren der Pferde flls-
terte, klingt es unisono:

JLieber KaseflUsterer, denn das spezielle Talent mit einer
komplett anderen Welt in Kontakt zu treten, kommt der
Tatigkeit als Maitre Fromager & Affineur naher: Jemand
der seine Kase verfeinert".

Wahrend Rolf Beeler seinen 18 Monate gelagerten
Greyerzer bevorzugt, ist Muriels Favorit eindeutig der
Sbrinz.

. Ein guter Affineur wacht eifer-
stichtig iiber seinen Schitzen aus

Rohmilch.

Der Genuss, den ein ausgereifter
Rohmilchkdse zu vermitteln vermag,

ist unvergleichlich.

Die Selection Rolf Beeler besteht aus 18 optimal ge-
reiften Rohmilch-Késen kleiner Dorfkésereien. Traditi-
onskdse wie Emmentaler, Greyerzer oder Alp-Sbrinz
gehdren dazu sowie Toggenburger Bergfichte, Stanser
Kuhflade oder Tomme Vaudois Beeler im Weichk&se-
Sortiment. Im Ziegen-, Schafs- und Blaukéase Sor-
timent findet man Aargauer Schafnidelchasli, Blaui
Geiss oder Thurblau Blauschimmel-Kuhmilch. Zum
Galegge Geissechas von Beeler's Mitarbeiterin Susanne
Klemenz schmeckt Ubrigens ein Chutney von Walliser
Aprikosen fabelhaft! e Anita Geurts

www.rolfbeeler.ch
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Wissensvermittlung, Suche nach dem besten Produkt,
Sinn flir Gastfreundschaft und Respekt gegeniiber
dem Verbraucher: dies alles sind gemeinsame Werte
der Hotelfachschule Lausanne und der Genusswoche,
die seit mehreren Jahren Partner sind.

Im September wird sich die Hotelfachschule vor allem
mit Kichenworkshops fur Jugendliche und mit der Eroff-
nungspressekonferenz der Genusswoche mehr denn
je auf Genuss einstellen. Und das im September begin-
nende Semester bringt viel Neues.

Genuss ist Teil der Herzlichkeit, um

Gste zu begeistern®

Seeteufel-Terrine in Bouillabaisse-Gelee, Lothringer
Ententerrine nach Grossmutterart, Weisswurst mit Kalbs-
pbries und Morcheln, vierundflinfzig Cocktail-Happchen,
etc. Solchen und ahnlichen schwindelerregenden Pru-
fungen mussten sich die Kandidaten im renommierten
Wettbewerb der ,Meilleurs Ouvriers de France (MOR)"
(deutsch: Beste Arbeiter Frankreichs) 2011 in einem 35-
stlindigen Marathon stellen. Benotet wurden ,Degusta-

Franck Michel (links) und Fabien Foare, zwei "Meilleurs
Ouvriers de France".

tion, Prasentation, Harmonie und kunstlerischer Aspekt”.
FUr Fabien Foare war es der elfte Wettbewerb, und er
tragt seinen dreifarbigen MOF-Kragen stolz zur Schau.
Die Hotelfachschule Lausanne hat ihn ab September
zur Verstarkung des bestehenden Teams als einen der
neuen Ausbilder flr das entscheidende erste Vorberei-
tungsjahr (V) nach der Umgestaltung eingestellt.

Im Rahmen dieser Umgestaltung wurden zur Ergénzung
der bestehenden Teams flr das entscheidende erste
Jahr Lehrpersonen verschiedener Berufsgattungen
-KUche, Beherbergung, Sommellerie- engagiert.

,Das neue Vorbereitungsjahr wird zu achtzig Prozent
aus moglichst vielseitiger praktischer Ausbildung be-
stehen", erklart Dekan Fabien Fresnel, ,Schokoladen-
und Traiteur-Workshops, anspruchsvolle Kuche und
Fast Food, Splltisch, Einkauf, usw."

Das VI soll Studierenden aus neunzig Nationen eine
gemeinsame Kultur vermitteln. Das Pensum wird von
600 auf 1000 Stunden erhoht.

Zur Harmonisierung mit der Bologna-Reform und dem
HES-System wurde zudem der Halbjahresrhythmus
eingeflihrt. Und Ubrigens wird die Lausanner Hotelfach-
schule zu Beginn des Schuljahres 2012-2013 hundert-
funfzig Studierende mehr aufnehmen. Heute zahlt sie



DIE GENUSSWOCHE
BEI DER EHL

GENUSSLEKTIONEN
Kulinarische Innovation und lokale Produkte mit

einem Chefkoch der Hotelfachschule Lausanne.

Kochworkshops fur Jugendliche, am Donners-
tag, 20. und Freitag, 21. September von 18 bis

Beachten Sie die beiden Initiativen des Koch-
lehrers Philippe Ligron von der Hotelfachschule
Lausanne, der mit der Abtei von Montheron
zusammenarbeitet, um ein Nachtessen zum
Thema Zweites Kaiserreich zu organisieren am

2130 Uhr.

Anmeldungen und Auskinfte
communication@ehl.ch

Tel. 02178513 54

Detailprogramm siehe Spezialseiten.

12. September.
Infos und Reservationen
0217317373

Und mit dem Schloss Prangins fur eine Demonst-
ration-Degustation kulinarischer Techniken aus
der Antike am 23. September.

Infos und Reservationen

022 994 88 96

tausendachthundert Studierende und achtzig Lehrper-
sonen, davon rund zehn Gastprofessoren. Bei dieser
Entwicklungsdynamik stehen jedoch qualitative und
nicht quantitative Ziele im Vordergrund.

Laut Michel Rochat, Direktor der Lausanner Hotelfach-
schule, steckt vor allem der Wille dahinter, ,den Gastge-
werbeberufen wieder mehr Gewicht zu verschaffen und
zu unseren Grundwerten zuriickzukehren. Der Respekt
gegenuber dem Konsumenten unsern Gasten, die Suche
nach dem besten Produkt und dessen Rickverfolgbar-
keit, Wissens- und Know-how-Vermittlung und Sinn fur
Gastfreundschaft sind Werte, die wir an unsere Studie-
renden weitergeben wollen. Und es sind gemeinsame
Werte der EHL und der Genusswoche, die seit mehre-
ren Jahren Partner sind", setzt Michel Rochat hinzu. Der
,Genuss" ist fUr die Gastgewerbeberufe zentral: ,Auch
hier stimmen wir mit der Genusswoche Uberein." Die
Veranstaltung ist ausserdem ,eine schone lokale In-
itiative, deren Unterstitzung der EHL auch wegen ihrer
starken Verwurzelung in der Region am Herzen liegt."

Der Genuss und die Wissens- und Know-how-Ver-
mittlung treiben auch die kurzlich zur Erganzung des
Lehrkorpers der EHL rekrutierten Handwerker und

Lehrpersonen an. Franck Michel, MOF Patissier 2004,
Patisserie-Weltmeister 2006 und Gewinner zahlreicher
Preise, wird ab Schulbeginn sein Fach unterrichten. Er
ist begeistert, denn ,so viele Kompetenzen und Bega-
bungen unter einem Dach hat es noch nie gegeben!”
Fabien Foare sah seine Zukunft schon als Achtjahriger
in einem Ermahrungsberuf: ,Mein Onkel war Gastwirt
und mein Vater verbrachte die Sonntage in der Kuche,
deshalb wusste ich schon friih, was ich wollte. Ich war
nur unschlissig, ob ich ein Unternehmen grinden oder
Lehrer werden sollte, bis mich die EHL rekrutierte. Wie
bei den Wettbewerben geht es darum, eine Passion
weiterzuvermitteln.

Der praktische Unterricht wird von jetzt an hoher ge-
wichtet und bewertet, und vor allem soll er moglichst
sinnvoll gestaltet werden. Workshops und Grundaus-
bildung erhalten mit Kursen wie Anthropologie der
Gastfreundschaft, Geschichte des Weins und der Zivi-
lisationen, Geschichte der Ernghrungskultur, etc,, eine
solide Ergéanzung mit Hintergrundwissen. Bei alledem
geht es um das, was Fabien Fresnel gern als ,die Intel-
ligenz der Hand" bezeichnet, o

33



34

SWISS WINE

PROMOTION

Text, France Massy // Foto Spietz Weingarten, Olivier Wavre

Seit 4 Jahren wird die Genusswoche mit der Gala der
Schweizer Weine eroffnet. FUr die Werbeorganisation
der Schweizer Weine ist diese Gala eine schone Ge-
legenheit, Bundesrat, Parlamentarier, Institutionen und
Journalisten, die an diesem Abend in Bern dabei sind,
an die Bedeutung und die herausragende Qualitat des
Schweizer Weinbaus zu erinnern.

Die Swiss Wine Promotion ist mit der strategischen
Umsetzung und die Koordination des Marketings im
In- und Ausland beauftragt. Ihre Hauptaufgabe ist die
Imagepflege der Schweizer Weine.

Dafur stent ihr ein Gesamtbudget von 6 Millionen Franken

zur Verfugung, das je zur Halfte vom Bundesamt fUr
Landwirtschaft und vom Branchenverband Schweizer
Reben und Weine aufgebracht wird. 55% sind flr Pres-
searbeit bestimmt, 30 bis 35% fUr Plakate und der Rest
fUr Internet und Social Media. ,Es gehort zu unseren
Prioritdten, wieder ein Gesamt-Monitoring der Schweizer
Weine auf die Beine zu stellen, die Werbekampagnen
zu koordinieren, den sechs Regionen durch Promotio-
nen moglichst gleichrangige Sichtbarkeit zu geben und
mittelfristig fUr alle Regionen mit dem gleichen Layout
zu arbeiten”, erklart Sebastien Fabbi, Generalsekretar
der SWP.



EIN
QUALITATS-
IMAGE

FUR DIE
SCHWEIZER
WEINE

Die Schweizer Weinwerbeorganisation hat einen
neuen Prasidenten. Der 4r-jahrige Walliser Winzer
Gilles Besse wurde am 9. Mai einstimmig gewahlt.
Gilles Besse ist Geschaftspartner von Jean-René
Germanier in Vétroz. Erist Oenologe und Direktor des
fUr seine Spezialitdten bekannten Weinhauses, wie
den im Barrique ausgebauten, lagerfahigen, komple-
xen und intensiven ,Cayas Syrah du Valais" oder den
ebenfalls lagerfahigen ,Mitis", einen hoch komplexen
Amigne von grosser Ausdruckskraft., Der Mann hat
mehrere Trimpfe im Armel. Er ist auch Prasident der
Association des Encaveurs von Veétroz, sitzt im Aus-
schuss der IVV Suisse und ist
Vizeprasident der IVV Wallis.
Er ist kreativ - der Amigne und
die Bienen, das ist er www.
grands-crus.ch) - und ein Un-
ternehmer. Er gehort zu den
Besitzern der Berner Weinbar
,Lotschberg”, die mit dem
Verkauf von Schweizer Spezialitdten, Weinen, Bieren
und anderen Terroirprodukten grossen Erfolg hat.
Und als charismatischer Starsommelier der Sendung
Al Dente auf TSR gehort er zu den Fernseh-People.
Der Walliser spielt all seine Trimpfe aus, um die Welt
des Schweizer Weins zusammenzuscharen.

Trinken in der Schweiz

JWir mussen das Image der Schweizer Qualitatsweine
international behaupten und daflr sorgen, dass man
von den Schweizer Weinen spricht, dann werden die
Weine aller Weinregionen profitieren! Die Konkurrenz

zwischen den Kantonen ist unser Schwachpunkt, und

sie ist umso lacherlicher, als die verschiedenen Re-

gionen sich gut erganzen". Gilles Besse nimmt diese

nationale Herausforderung sportlich. ,Ich will die noch

relativ neue Werbelinie nicht in Frage stellen, ich will nur
neue ldeen einbringen.”

Der Schweizer Wein lidt zum
Reisen ein. die sechs Produk-
tionsregionen sind jede ein
sensorisches Universum, das
entdeckt werden will

Das Hauptziel der Swiss Wine
Promotion bleibt die Deutsch-
schweiz. ,Die Deutschschweiz
ist fUr die wichtigsten Produk-
tionskantone, die in der West-
schweiz liegen, ein Markt mit
grossem Entwicklungspotenzial. Aber das gilt auch
umgekehrt. Ich will, dass die Welschen die Weine der
anderen Schweizer Weinregionen kennen lernen. Bei
den Jungen mussen wir die Botschaft anbringen: lasst
uns weniger trinken, besser trinken, Schweizer Weine
trinken!"

Und ja, die Exotik findet sich nicht unbedingt in einem
Glas kalifornischen oder australischen Weins. Auch ein
ZUrcher Riesling-Sylvaner, ein St. Galler Pinot Gris oder
ein Completer aus Graubiinden kdnnen zum Reisen
einladen.
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Die an Terroirs und Know-hows, an schonen Landschaften
und kulinarischen Traditionen reiche Waadt ist fiir jeden Ge-
niesser ein gelobtes Land, das auf die AOC-IGP-Auszeichnun-
gen seiner hervorragenden Weine, Kdise und Schweinefleisch-
spezialitiiten stolz sein kann.

Waadtlander machen nicht viele Worte, Sie
konnen zwar zuweilen gesprachig werden
- wenn ein Thema, das ihnen am Herzen
liegt, und der Weisswein die Gemuter erhitzt
und die Zungen lost, aber meist bleiben sie
still, als waren ihre Worter gezahlt und als
durften sie nicht zu viele verbrauchen, um
noch genug zu haben, wenn sie ihnen ein-
mal wirklich nttzen kbnnten. Das mag einer
der Grlnde sein, weshalb man von den
herausragenden Genilssen des Kantons
Waadt im Verhaltnis zu ihrer wahren Bedeu-
tung so wenig spricht. Hier sind eben selbst
die Produzenten wortkarg, wenn es um die
feinen Sachen geht, die sie auf den Tisch
bringen. Sie verwenden ihre Begeisterung
und Energie eher auf deren Herstellung, als
sie wortreich anzupreisen.

Ein Kanton, viele Terroirs

Dieser Kanton ist eigentlich ein Land. Eine
konzentrierte Schweiz, jedenfalls geogra-
phisch, mit ihrem Jura, ihrem Mittelland und
ihren Alpen ; mit ihren Seen, Bergen, Flus-
sen, Weiden und Rebbergen. Ein ganzes
Land, in dem sich die Akzente vom Norden
zum Suden ebenso unterscheiden wie
die Mentalitdten und natlrlich die Terroirs.
Selbst das Gras, das die Kihe im Vallée de
Joux grasen, ist nicht dasselbe wie das im
Pays-d'Enhaut, obschon es dort nicht gru-
ner ist. Sie meinen, das sei ein sehr subtiler
Unterschied? Subtil ist er tatsachlich, wie
die Aromen und Geschmacke der feinen
Waadtlander Genusserzeugnisse.

Wollte man alle diese Erzeugnisse erschop-
fend prasentieren, musste man eine riesige,
gigantische Tafel decken. Ein toller Traum
ware das, eine Art Schlemmer-Paradies,
in dem sich die Frauen und Manner, die
ihr Leben lang fur die Waadtlénder Terroirs
gearbeitet und sie gefeiert haben, fur die
Ewigkeit starken konnten. Brot, Fleisch,

Kase, Fische, Friichte, Gemuse, Honig, Ole,
Kuchen und Pasteten, Weine und Schnép-
se, Safte aller Art, Krebse und Schnecken,
Taillés (ein Waadtlander Salzgebéck), Kon-
fittren, Bricelets (dunne knusprige Waffeln),
Boutefas (Wrste). Ein Tisch aus Risoux-
Tanne musste es sein, der sich vom Ufer
des Lac de Joux bis zum Genfersee zwi-
schen Bergen, an Abhangen empor und
durch Weinberge schléngeln und in der
Ebene ausbreiten wirde, bevor er schliess-
lich auf die Alpen stiege, um den Himmel
zu berthren. Wenn dieser Tisch eines Ta-
ges gedeckt wurde, musste sogar der lie-
be Gott staunen, und nur die Waadtlander
selbst wirden sich mit einem zufriedenen
Lacheln begntgen und ein paar Worten, in
denen ein wenig Stolz anklange: ,Wir haben
gute Arbeit geleistet.”

Wein, Kése und Schweinefleisch

In ihrem schonen, vielfaltigen Schlemmer-
Land gibt es drei Kategorien von Produkten,
die den Waadtlandern schon immer beson-
ders lieb waren: Wein, Kase und Schweine-
fleisch. Produkte, die man im Keller lagern
kann, um sich das ganze Jahr mit ihnen zu
starken. Produkte, die die Existenz sichern
und den Reichtum eines Volks bilden, das
vor allem ein Bauernvolk war und im Grunde
seiner Seele, seiner Kultur und seiner Brau-
che immer nochist. Bauern, und auch Win-
zer, das sollten wir nicht vergessen, denn
wenn die Waadtlander eine Seele haben,
liegt das vor allem auch an ihren Weinen,
die sie zu Dichtern, Philosophen, Lieben-
den und geschickten Politikern machen,
die inre Zungen 16sen und ihnnen manchmal
Tranen in die Augen treiben.

Ein Zufall ist es also nicht, wenn die Waadt-
lander Paradeprodukte zu diesen drei Kate-
gorien gehoren. Paradeprodukte? Ja, inso-
fern, als ihre hervorragende Qualitat Uber

regionale, kantonale und sogar nationale
Grenzen hinaus einhellig anerkannt ist. In-
sofern, als sie Botschafter der Waadtlan-
der Terroirs sind. Wir reden hier von den
AOC und den IGP, von den Appellations
d'Origine Controlée und den Indications
Géographiques Protégeées.

Es gibt zwei Waadtlander Schweinefleisch-
produkte mit dem IGP-Label: Die Saucisse
aux Choux (Kabiswurst) und den Saucisson.
Beim Kase gibt es drei AOC: Vacherin Mont-
d'Or, Etivaz und Greyerzer. Bei den Weinen
gibt es sechs AOC (Bonvillars, Chablais,
Cote de I'Orbe, La Cote, Lavaux und Vully),
Grand Crus und Premiers Grands Crus.
Das sind die Flaggen, unter denen die Spit-
zenprodukte segeln, und an denen Sie sie
inden Regalen erkennen. Sie bringen Ihnen
etwas von der landschaftlichen Schonheit
des Waadtlandes und von der Arbeit der
Frauen und Manner, die sich der Herstel-
lung der Produkte ihrer Terroirs widmen.
Aber wenn Sie die Waadtlénder Seele
wirklich entdecken wollen, wenn Sie ihren
Geschmack und ihre Gute kennen lemen
wollen, sollten Sie kreuz und quer durch
den Kanton reisen und da und dort eine
Pause machen, an einem Waldrand, an
einem Bachufer, in einem Keller, auf einer
Terrasse, in einem Weinberg oder auf einem
Berggipfel. Anhalten und degustieren, sich
am Dasein, am Geschmack des Waadtlan-
des, am Leben zu freuen.

WEBSITES

Office des Vins vaudois;
WWW.ViNs-vaudois.com
Tourismusburo des Kantons
Waadt:
www.region-du-leman.ch
Terroir-Produkte:
www.paysgourmand.ch



WEIN

Bei den Waadtlander Weinen gibt es sechs AOC:
Bonwvillars (194 ha, am Waadtlander Ufer des Neuenburger-
sees), Chablais (590 ha, von Villeneuve bis zur Walliser
Grenze), Cote de I'Orbe (von La Sarraz bis vor die Stadt
Yverdon), La Céte (2007 ha, von der Genfer Grenze bis
Lausanne), Lavaux (921 ha, von Lausanne bis Chillon) und
Vully (ein Weinberg, den sich die Waadt und Freiburg
teilen).

Mit dem Titel Grand Cru kénnen nur Weine mit Herkunfts-
bezeichnung ausgezeichnet werden, die zu mindestens
90% aus Trauben des Produktionsgebiets oder der Produk-
tionsgemeinde und hochstens zu 10% aus Trauben eines
anderen Produktionsorts derselben Region gemacht sind.
Wahrend der Weinemnte, der naturliche Mindestzuckerge-
halt muss mehr als 5°0Oe betragen und der Janrgang muss
angegeben sein.

In diesem Jahr wurden erstmals Waadtlénder Premiers
Grands Crus ausgezeichnet.

Der Titel Premier Grand Cru ist den besten Waadtlander
Spitzenweinen vorbehalten. Diese glanzvolle Auszeichnung
wird an Weine vergeben, die strenge Qualitatsanforderun-
gen erfullen: Alter der Rebstocke, Ertragseinschrankung,
manuelle Emte, hoher natlrlicher Mindestzuckergehalt,
Geschichte der Domanen, Abgrenzung der Terroirs, La-
gerpotenzial. Die alljghrlich von einer Expertenkommission
bestatigten Premiers Grands Crus illustrieren die Exzellenz
des Waadtlander Weinbaus.

Lavaux: Chateau de Chardonne, Chardonne, Obrist,

La Cote: Domaine de Fischer, Féchy, Caves Hammel, Rolle.
Chéteau de Mont, Mont-sur-Rolle, Naef, P-A. Meylan, C. Albiez.
Domaine de Autecour, Mont-sur-Rolle, Obrist, Chateau de
Chatagnereaz, Mont-sur-Rolle, ].-Michel Besuchet, Schenk,
Rolle. Domaine Es Cordelieres, Mont-sur-Rolle, V./H.-R.
Graenicher, Au Fosseau, Bursins, Reynald Parmelin.
Chablais: Domaine de [|'Ovaille, Yvorne, Deladoey Fils.
['Ovaille 1584, Yvorne, Caves Hammel. Clos de la George,
Yvorne, Caves Hammel. Clos du Chéatelard, Villeneuve,
Caves Hammel.

Weitere Informationen Uber die Waadtlander Weine und
die Premiers Grands Crus und Uber ihre Degustation:
WWW.VINS-vaudois.com und www.premiersgrandscrus.ch.

KASE

Die Appellation d'Origine Controlée (AOC) wird an Erzeug-
nisse verlienen, die von der Produktion inres Rohstoffs bis
zu ihrer Endbearbeitung vollstandig in der Herkunftsregion
hergestellt werden.

Der Vacherin Mont-d'Or AOC wird aus thermisierter Kuh-
milch von September bis Marz hergestellt. Die geronnene
Milch wird geformt und gepresst und mit Tannenrinde um-
glrtet, bevor sie ins Salzbad getaucht und affiniert wird.
Der Etivaz AOC ist ein Alpkase, der nur wahrend der SOm-
merung (vom 10. Mai bis 10. Oktober) produziert wird. Die
Kuhe ernahren sich ausschliesslich von Alpweiden und die
rohe Milch wird in Kupferkesseln tUber dem offenen Holz-
feuer verarbeitet. Die Késelaibe bleiben eine Woche auf
der Alp, bevor sie zum Reifen in die ,LEtivaz"-Keller ge-
bracht werden.

Der Greyerzer AOC ist ein Produkt aus erstklassiger Roh-
milch von Kihen, die im Sommer mit Gras und im Winter
mit Heu erahrt werden. Die Affinage dauert 5 bis 18 Monate.

SCHWEINEFLEISCHPRODUKTE

Mindestens eine Produktionsetappe muss in der Her-
kunftsregion stattfinden, damit ein Produkt das Label Indi-
cation Géographique Protégée (IGP) erhalt. Fur die Saucisse
aux Choux Vaudoise IPG und den Saucisson Vaudois IPG
ist dies der Kanton Waadt.

Der Saucisson Vaudois IGP wird aus Schweinefleisch (drei
Teile Magerfleisch auf zwei Teile Speck), aus Gewulrzen,
insbesondere Koriander, und aus Alkohol hergestellt. Nach
dem Abtropfen werden die Saucissons kalt gerduchert.

Die Saucisse aux Choux wird aus Schweinefleisch, ge-
kochten Schwarten, Schweineleber und blanchiertem Ka-
bis hergestellt. Nach dem Abtropfen und eventuell Trock-
nen wird die Saucisse aux Choux ebenfalls kalt gerduchert.
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Neben der Degustation gibt es noch weitere Moglich-
keiten, das kulinarische Erbe der Waadt kennenzulernen.
Besonders empfehlenswert ist der Besuch einiger
Museen.

Weinbau- und Weinmuseum

Aigle

Das Weinbau- und Weinmuseum und das Etikettenmu-
seum im Schloss Aigle zeigen eine reiche Sammlung von
Werkzeugen, Weinpressen, Destillierapparaten, Fassemn,
Kannen, Messinstrumenten, Flaschen, Zapfen, Zapfen-
ziehern, "Taste-vins", Glasern und Karaffen und rund 1000
Etiketten.

www.chateauaigle.ch

Salzminen und historisches Museum der Salzminen
Bex

Die seit 1684 ausgebeuteten Salzminen von Bex sind immer
noch in Betrieb. Audiovisuelle Prasentation, Ausstellung
und Besichtigung des Berginnern mit einer kleinen Bahn.
www.mines.ch

Maison de I'Etivaz und Késekeller

Chateau d'Oex

Die Maison de I'Etivaz liegt Uber dem Keller, in dem 20'000
Laibe Etivaz AOC affiniert werden. Gefuhrte Besichtigung,
Degustation und Késeverkauf.

www.etivaz-aoc.ch

Korn- und Brotmuseum

Echallens

Im Schwelzer Korn- und Brotmuseum in einem dorflichen
Bauernhof aus dem Jahr 1790 sind Gegenstande ausge-
stellt, die mit dem Getreideanbau und der Herstellung von
Brot in den 8000 Jahren seiner Geschichte verbunden
sind. Der Waadtlander Trachtenverein zeigt daneben eine
schone Sammlung von traditionellen Trachten aus dem
Kanton. www.maison-ble-pain.com

Westschweizer Museum der Landwirtschaftsmaschinen
Gingins

Das Westschweizer Museum der Landwirtschaftsmaschi-
nen zeigt in der seit 1986 stillgelegten Muhle von Chiblins
traditionelle landwirtschaftliche Maschinen und Geréte.
www.musee-chiblins.ch

Museum des Vacherin Mont d'Or

Les Charbonnieres

Historische Objekte und Dokumente, die mit der Herstel-
lung des Vacherin Mont-d'Or in Verbindung stehen. Es be-
steht die Moglichkeit, vor Ort einen Vacherin aus dem Ofen
zu degustieren und Terroirprodukte einzukaufen: Greyerzer,
Alpkéase aus der Region, Waadtlander Tomme, Ziegen- und
Schafskdse, Schnecken, Honig, Trockenwlrste und Enzian-
Schnaps.

Winzermuseum
Mont-sur-Rolle
Das Winzermuseum ladt in den Kellern der Domaine de
Montbenay zur Entdeckung einer aussergewohnlichen
Sammlung von Objekten rund um Rebe und Wein ein. Es

besteht auch die Moglichkeit, ein Glas Wein oder Trauben-
saft mit einem Brett mit Wurstwaren oder K&se zu degus-
tieren.

www.museeduvigneron.ch

Mihle von Sévery

Sévery

In der handwerklichen Olmuhle der ,Moulin de Sévery"
werden Nussdl und 11 andere Ole und eine ganze Reihe
von Terroir-Produkten hergestellt.
www.huilerie-de-severy.ch

Alimentarium

Vevey

Das Alimentarium, eine Grindung der in Vevey ansassigen
Nestlg, stellt in interaktiven Ausstellungen unsere Bezie-
hung zu den Nahrungsmitteln in Frage und zeichnet die
Geschichte des Unternehmens Nestlé nach.
wwwi.alimentarium.ch

Museu der Winzerzunft

Vevey

Hier kann man Trachten, Gravures und zahlreiche Objekte
von vergangenen Winzerfesten bewundern. In Filmaus-
schnitten werden diese Feste seit Beginn des 20. Jahrhun-
derts wieder lebendig.

www.fetedesvignerons.ch

Fir alle touristischen und kulinarischen Entdeckungen
im Waadtland:
www.region-du-leman.ch
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TERRAVIN

Qualititslabel
der Waadtlinder Weine

Text, Patrick Morier-Genoud / Fotos, Jean Revillard

Mit den Lauriers d'Or hat die 1963 gegrundete Quali-
tatsmarke Terravin ein einzigartiges Konzept entwickelt.
Der schwarz-goldene Aufkleber ist keine Medaille, son-
dern eine Bescheinigung der tadellosen Qualitat eines
Weins, der zudem fUr sein Terroir, seine Appellation und
die Rebsorte typisch sein muss. Die AOC-Weinen vor-
behaltenen Lauriers d'Or werden nach einem komple-
xen Verfahren verlienen. Einmal im Jahr vor der Vergabe
des Labels degustieren funf professionelle Onologen
und Gastronomen aus dem Kollegium der Terravin-
Verkoster einen Wein direkt aus dem Fass. Damit sie
gerecht und unparteilich urteilen, wird kein Wort gewe-
chelt, bis die Degustationsblatter mit Gber 25 Kriterien
komplett ausgefullt sind. Terravin achtet auch darauf,
dassinderlury alle Regionen vertreten sind und die Ent-
scheidungen nicht von lokalen Geschmacksvorlieben
beeinflusst werden. Die Starke des Labels, das dem
Konsumenten ein Spitzenprodukt garantiert, beruht
auf drastischen Vorsichtsmassnahmen und Kriterien,
Die Auswahl ist streng: die begehrten Lorbeeren zieren
nur 5% aller Weine des Kantons.

Das zweite Bein: Verkaufsférderung

Ursprunglich wurden nur Chasselas mit Goldenen
Lorbeeren ausgezeichnet, doch mit der Veranderung
des Rebsortenbestands in den Waadtlédnder Weinber-
gen sah sich Terravin veranlasst, fur jede Weinart einen
elgenen Kriterienkatalog auszuarbeiten. Seither werden
die Jurymitglieder fUr die Degustation von Roséweinen,
weissen und roten Spezialitdten und SUssweinen aus-
gebildet.

Diese Vielfalt starkt die Verbindungen zur Gastronomie
-ein permanentes Anliegen bei Terravin, wo man sich
nicht damit begnugt, die feinsten Gewéachse des Kan-
tons mit Lorbeeren zu schmucken. Terravin leistet viel
Verkaufsforderungs- und Erklarungsarbeit mit Auftrit-
ten an der Arvinis, am Comptoir Suisse, an der Féte du
Vacherin Mont-d'Or, auf Wyschiffen (Messen auf Schif-
fen in funf Deutschschweizer Stadten), am Mondial du
Chasselas, an der Vinea, an der OLMA St. Gallen und
an der Berner Weinmesse. Das Label, hinter dem ein
weltweit einzigartiges Beurteilungskonzept steckt, wird



Philippe Corthay, "Oenologue-conseil” und
Terravin Komitee Mitglied

noch zu oft mit einer der Medaillen verwechselt, die
seit einigen Jahren an unzéhligen Wettbewerben ver-
liehen werden. Die Lauriers d’Or sind aber vielmehr ein
Qualitatsgutesiegel, mit dem ein Kollegium von Sach-
verstandigen einem Wein bescheinigt, dass er unter
strengen Prufungsbedingungen mit seiner
einwandfreien Qualitat in Aussehen, Aroma
und Struktur Uberzeugt hat.

Die hdchste Ehrung: Platin-Lorbeeren

Bei den Degustationen der Lauriers d'Or
Terravinkonnendie Verkosterihre Lieblings-
Chasselas nennen. Die fur inre Eleganz,

ten Weine werden fur die Platin-Lorbeeren
nominiert. In einer ersten Ausscheidung re-
duziert Terravin die Zahl der zum Wettstreit
um die hochste Auszeichnung zugelassenen Weine
auf 16. Danach wahlt eine grosse Jury aus Weinfachleu-
ten, Journalisten - viele davon aus der Deutschschweiz
- und Sommeliers in einem strengen Blinddegustati-

Seit fast fiinfzig Jahren werden
Waadtlinder Weine, die das
anspruchsvolle Auswahlverfah-
ren bestanden haben, mit dem
Terravin-Qualititslabel ausge-
ihre Kraft und ihr Lagerpotential ausgewahl- zeichnet, den Goldenen Lorbee-
ren oder ., Lauriers d Or*.
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onsverfahren den besten der 16 Finalisten. Anders als
beim Terravin-Label, das nichts mit einer Medaille zu
tun hat, sind diese Platin-Lorbeeren das Kennzeichen
des Wettbewerbssiegers, der den inoffiziellen Titel
,Bester Waadtlander Chasselas" erhalt.

Die erste Ausgabe
dieser  Ausschei-
dung fand 2008 in
Philippe Rochat Re-
staurant in Crissier
statt. Seither hat
sich der Sterneko-
ch als Schirmherr
fUr die vier Platin-
Lorbeeren einge-
setzt, mit denen
funf Spitzen-Chasselas geehrt wurden. Ganz richtig,
funf, denn an der ersten Ausgabe schnitten zwei Wei-
ne genau gleich gut ab.
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Leau, la vie, Lavey

-*._3;‘;{“-'-?_ o L'eau thermale la plus chaude de Suisse

Une oasis de bhien-étre vous attend aux Bains de Lavey. Découvrez les hienfaits
de l'eau thermale la plus chaude de Suisse dans un environnement propice au
calme et a la détente.

Les 68 chambres, Suites et Junior Suites du Grand Hotel des Bains*** vous
offrent un grand confort et un calme absolu.

- Bassins extérieurs et intérieurs de 32° a 35°C

» Hammam mixte, bains turcs hommes et femmes

- Sauna traditionnel, bio-sauna et « Cérémonies - sauna »
« Massages et soins esthétiques sur rendez-vous

« Programmes wellness de un a six jours.
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LES BAINS DE LAVEY"

www.lavey-les-bains.ch

Mon revenu
annuel assuré*

Des revenus assures,
c’est notre difference.

Vous souhaitez bénéficier d'un revenu supplémentaire a tout moment pour soutenir vos enfants pendant
leurs études ou réaliser des projets de loisirs? Notre nouveau produit RP Rente immédiate certaine vous
garantit ce revenu supplémentaire pendant la durée de votre choix. Contactez-nous au 021 348 26 26

ou consultez www.retraitespopulaires.ch

Y

*Exemple de rente annuelle sur 10 ans avec prime unique de CHF 55700 (référence mai 2012) qui offre R t H t
un rendement annuel de 1,38%. Nos offres sont réservées aux Vaudois et habitants du canton de Vaud. e ra l. e s

Votre avenir, notre mission. POpUlalreS




Hugh Johnson und Philippe Rochat, Schirmherren
der Platin-Lorbeeren 2011 mit Preistréger Jean-Luc

Blondel.

Les Blassinges 2007 von Pierre-Luc Leyvraz
Saint-Saphorin (Lavaux)

Pierre-Luc Leyvraz ist bekannt dafur, dass er seine Re-
ben wie Orchideen pflegt und von der Erde bis ins Glas
prazis wie ein Goldschmid arbeitet. Dieser Winzer hat
aus den Blassinges einen Massstab fUr Chasselas-
Weine gemacht. Es Uberrascht daher nicht, dass die
ersten Platin-Lorbeeren an seinen komplexen und sehr
mineralischen Saint-Saphorin gingen.

Le Bérolon 2007, La Cave du Consul

Perroy (La Cote)

Die Jurymitglieder der ersten Lauriers de Platine konnte
sich nicht zwischen Laurent und Nicolas Martin und
Pierre-Luc Leyvraz entscheiden. Im selben Jahr schaffte
es der Bérolon der jungen La Cote-Winzer ins Finale fur
den Grand Prix du Vin Suisse. Der Jury hat zweifellos das
wunderbare Gleichgewicht von Eleganz und Intensitat
gefallen,

Yvorne Chant des Resses 2008

Les Artisans Vignerons d'Yvorne (Chablais)

Die zweiten Platin-Lorbeeren holte dieser Yvorne, der
die Jury mit seinem blumigen Bouquet, einem lebhaf-

DIE PREISTRAGER DER
PLATIN-LORBEEREN

ten ersten Eindruck, verfuhrerischer Fruchtigkeit und
ausgepragtem Aroma Uberzeugte. Dieser reizvolle
Weisswein der Artisans Vignerons d'Yvorne bezeugt
die Qualitat der in den Genossenschaftskellereien vi-
nifizierten Weine,

Calamin 2009, Jean Vogel & Fils

Grandvaux (Lavaux)

Lavaux hat anlasslich dieses aussergewdhnlichen Jahr-
gangs hervorragend abgeschnitten: Von den sechzehn
Finalisten der Platin-Lorbeeren 2010 waren vierzehn auf
den berlhmten Rebterrassen beheimatet. Die einhelli-
ge Zustimmung der Jury gewann der mineralische und
kraftvolle Calamin, das Werk des begabten jungen
Erzeugers Simon Vogel.

La Perle 2010, Domaine Blondel

Cully (Lavaux)

Aus der vierten Ausgabe dieses Wettbewerbs ging der
an Ehrenplatze gewohnte Jean-Luc Blondel mit La Perle
als Sieger hervor. Mit diesem fast kristallinen Chasselas
kirte die Jury einen Wein, der auf drei Gebieten Best-
noten erzielte: Eleganz, Mineralitdt und bemerkenswert
ausgepragtes Aroma. @
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Von Produkten und Menschen

Text, France Massy

Die am 24. Februar 1999 in Bern gegrindete Schweizerische
Vereinigung der AOC-IGP wirbt flr Naturprodukte mit einer Identi-
tat, die stark an ihr Ursprungsgebiet gebunden ist.

Sie zeichnet Qualitdtsnahrungsmittel aus, die in einem Terroir
verankert sind. Terroir bezieht sich nicht nur auf die geografische
Herkunft, den Boden, das Klima und die Herstellungsverfahren,
sondern vor allem auch auf die Menschen, die mit inrer taglichen
Arbeit die kulturelle Identitat einer Region formen.

Wahrend die Appellations d'Origines Controlées (AOC) garantie-
ren, dass alle Herstellungsetappen der zertifizierten Spezialitat -
von der Produktion der Rohmaterialien bis zur Verarbeitung zum
Endprodukt - im Ursprungsgebiet stattfinden, muss fur die Indica-
tions Geéographigues Protégées (IGP) nur eine Produktionsetappe
in der Herkunftsregion stattfinden. Beide Qualitatsglitesiegel sind
durch Schweizer Gesetz geschutzt.

Begegnung mit drei Produzenten von zertifizierten Produkten.
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METRAILLER =,

WALLISER ABRICOTINE

Régis Métraillergrundete sein Unternenmen Nend'Abricot
im Jahr, in dem die Walliser Abricotine inre AOC erhielt.
Das passt! Und es gibt noch mehr, was ihn mit der Luizet
verbindet, der alten Aprikosensorte mit dem starken
Duft und dem saftigen, feinen, delikaten Fruchtfleisch.
Kurz nach 1900 soll sein Urgrossvater an den Hangen
von Nendaz den ersten Aprikosenbaum gepflanzt ha-
ben. FUnf Generationen spater fuhrt Regis Métrailler
die Familientradition weiter. 1990 kauft er den Luizet-
Aprikosengarten seines Grossvaters zurlick. Heute
bewirtschaftet er 11 ha Aprikosenbdume, davon 3ha mit
der berlhmten Luizet, der Spitzenfrucht der Walliser
Abricotine AOC.

,In der Nase erinnert die reife Frucht
der Luizet an Aprikosenkompott mit

einer Mandelnote.”

Wir werden 10 Jahre AOC der Walliser Abricotine fei-
ern. Ich bin stolz darauf, dass ich an der Einflihrung
dieses Labels mitgewirkt habe. Wir mussten k&mp-
fen, Produzenten und Politiker von der Bedeutung der
AOC-IPG fur unsere Produkte Uberzeugen. Aber wir
haben es geschafft. Heute ist die Anziehungskraft die-
ser Appellationen allgemein anerkannt. Ich bin ein Fan
der AOC-IPG-Produkte, weil sie fur Know-how, Ruck-
verfolgbarkeit und Qualitat blrgen. Lauter Vorzlge,
die den Konsumenten Uberzeugen." Régis Métrailler
kdnnte selbst eine AOC beanspruchen. Der Mann ist
ein hundertprozentiger Walliser. Er ist sozusagen im
Boden seines Kantons verwurzelt und gesteht, dass
er das Wallis selten verlasst. ,Unser Laden mit Terroir-
produkten ist 365 Tage im Jahr von 6.30 bis 19.30 Uhr
geoffnet. Mit seiner Bistro-Ecke ist er ein Treffpunkt.
Wir haben auch einen Frichtekiosk in Baar und or-
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ganisieren Obstgarten-Tage, an denen die Leute mit
eigenen Handen Aprikosen pflucken. Dazu verraten wir
ihnen in einer Schulstunde alles Uber die Aprikosen-
zucht und Uber die verschiedenen Sorten, die im Wallis
wachsen. Und ausserdem sind wir ein Ausbildungsbe-
trieb mit etwa zehn Mitarbeitenden. Nun ja, wir sind gut
beschaftigt”, erzahlt Regis Métrailler I8chelnd.

Ein Produkt zum Wiederentdecken

Reégis Métrailler verkauft die Walliser Abricotine AOC
in seinem kleinen Laden, in dem Terroir-Produkte die
Stars sind. ,Der grosse Produzent ist die Distillerie
Morand in Martigny. Sie produziert 80% der Walliser
AOC-Schndpse. Fur uns ist es sehr interessant, einen
S0 grossen Kollegen zu haben. Dank dessen Produk-
tion wird die Walliser Abricotine AOC in die ganze Welt
verkauft." Trotzdem ist die Vermarktung schwierig. ,Al-
koholwerbung ist verboten und wir durfen auch keine
Gratisdegustationen organisieren. Und kaufen kann
man ihn nur in Spezialgeschaften." Régis Métrailler be-
Klagt sich nicht, aber er tritt fur die Wiederentdeckung
des intensiven Vergnugens ein, das ein Fruchtschnaps
bieten kann. ,Ich mdchte, dass Gastwirte nach einem
guten Essen ein kleines Glas anbieten oder mal ein
Dessert mit Abricotine parfumieren.”

Régis ladt uns gastfreundlich zu einer kleinen Degus-
tation ein. Empfohlene Serviertemperatur: 10 bis 15
Grad. In der Nase erinnert die reife Frucht der Luizet
an Aprikosenkompott mit einer Mandelnote. Im Mund
kann man mit einer kleinen Dosis Abricotine die Ge-
schmacksknospen wecken. Beim Schlucken breitet
sich eine angenehme Warme aus, und dann plotzlich:
eine Explosion von Aromen! ,Und jetzt atmen Sie ein
wenig ein, und geniessen sie ihn zum zweiten Mal,
splren Sie? Wie durch Zauber kommt die ganze Kraft
der Frucht zurtick", flustert Régis uns andachtig zu.
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KUETTEL
ST.GALLER
KALBSBRATWURST

Die St. Galler Kalbsbratwurst IPG gehort in ihrer Heimat
zu jedem Fest, zu jedem geselligen Anlass und jeder
Grillparty mit Freunden. Und das passt zu Werner Kuttel,
denn der Metzger in Berneck im Kanton St. Gallen ist
die Lebensfreude in Person. Der eingefleischte Fan der
St. Galler Bratwurst isst jede Woche mehrere davon.
Seine eigenen Kalbsbratwlrste degustiert er sogar
taglich. Keine Wurst verlasst seine Metzgerei, bevor
der Chef mit seinem unbestechlichen Gaumen sie ab-
gesegnet hat,

IGP

und bestatigt, dass die Auszeichnung mit dem IGP-
Label das Image der ,St. Gallerin” beim Konsumenten
ordentlich in Schwung gebracht hat. ,Die Kunden sind
fur diese Labels empfanglich, mit denen sich die Pro-
dukte zurlickverfolgen lassen." Die St. Galler Bratwurst
IPG, die friher vor allem bei traditionsbewussten Kunden
beliebt war, kommt heute auch bei einem trendigeren
Schlemmerpublikum gut an.

,Es gibt nur eine Art, sie zu essen:
stehend und aus der Hand, mit einem
feinen, knusprigen Stiick St. Galler

Die Metzgerei Kuttel ist ein Familienunternehmen. Ge-
grindet wurde sie 1964 von Werner Kuttel Senior. Der

machte mit der vorztglichen Qualitat seiner verschie-
denen Wurste umgehend auf sich aufmerksam, wurde
im weiten Umkreis anerkannt und sammelte an zahl-
reichen nationalen und internationalen Wettbewerben
Auszeichnungen ein.

Das vaterliche Motto nahmen sich bald auch seine
drei Kinder zu Herzen: ,Qualitat vor Quantitat." 1994
pestand Werner Junior nach dem Abschluss der kauf-
mannischen Lehre und der Ausbildung zum Metzger
die Prifung zum Eidg. dipl. Metzgermeister. FUnf Jahre
spéater ubernahm er mit seiner Frau Maria die Metzgerei
in Berneck. Die Metzgerei-Charcuterie wird regelmassig
neuen Standards angepasst und wurde 2001 moder-
nisiert (Schlachthaus, Wursterei, Raucherkammer, etc)),
um den zwolf Angestellten der Kuttels, darunter zwei
Lernenden, die Arbeit zu erleichtern.

Die ,,St. Gallerin“

,St. Gallerin sucht Freunde." lesen wir auf der Website
wwwisg-bratwurst.ch. Die verfUhrerische Kampagne der
St. Galler Bratwurst IGP-Sortenorganisation kommt hu-
morvoll und mutig daher. ,Mir gefallt diese etwas schra-
ge Werbung fur unser IGP-Produkt”, sagt Werner Kuttel,

Brot.©

Die St. Galler Bratwurst IPG wird in den Kantonen St.
Gallen, Appenzell Innerrhoden, Appenzell Ausserrho-
den und Thurgau hergestellt. Die Zusammensetzung
auf der Basis von Kalbfleisch (Schulter-Hals-Brust),
Schweinefleisch (max. 10%), mit Gewlrzen parfUmier-
ter Milch (Salz, Zucker, Zitrone, Muskat) kann je nach
Metzger ein wenig variieren. Manche Metzger fugen
andere Gewdurze oder Gewdlrzkrauter hinzu, aber der
Geschmack der St. Galler Bratwurst IGP ist immer de-
likat. ,Diese Wurst darf man nicht mit Senf essen, das
waére Ketzereil", stellt Werner Kuttel Klar. ,Es gibt nur eine
Art, sie zu essen: stehend und aus der Hand, mit einem
feinen, knusprigen Stlick St. Galler Brot." Und damit das
Vergnutigen perfekt ist, empfiehlt uns Werner Kuttel, die
Bratwurst eine Stunde vor dem Girillieren aus dem Kuhl-
schrank zu nehmen. ,So verhindert man, dass die Haut
platzt. Die Temperatur darf nicht zu hoch sein, damit
die Wurst nicht verbrannt wird. Eine St. Galler Kalbsbrat-
wurst IGP muss natUrlich dunkelbraun sein, aber nicht
verbrannt.”

www.metzgerei-kuettel.ch
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VACHERIN
FRIBOURGEOIS

Michel Eggertswyler hat die K&serei Belfaux 1997 gekauft.
Die Milchproduzenten von Belfaux, Formangueires,
Autafond und Chésopelloz hatten schon 1909 be-
schlossen, eine regionale Kaserei zu bauen. Als er sie
kaufte, musste Michel Eggertswyler investieren, um sie
auf Vordermann zu bringen. ,Wenn ich die neuen ISO-
Normen erfullen und meine Kése ins Ausland expor-
tieren wollte, kam ich nicht darum herum." Eine Inves-
tition, die Michel Eggertswyler nicht bereut. Mit sechs
Angestellten in der Kaserei (davon zwei Lernende und
zwei Teilzeitangestellte) und einem Spezialgeschaft,
das mit Milchprodukten und anderen Terroir-Speziali-
taten gut sortiert ist, scheint sein kleines Unternehmen
von der Krise unberuhrt,

Késer seit Generationen - oder beinahe - Michel
Eggertswyler sieht mit Befriedigung seinen Sohn
denselben Weg verfolgen. ,Mit ihm werden wir in der
fUnften Generation Kaser sein.” Ein paar haben zwar
aufgehort oder umgesattelt, aber die Eggertswylers
haben ihr Brot immer mehr oder weniger mit Kdse ver-
dient. Die Begeisterung fur Milchprodukte dehnt Michel
Eggertswyler auf die AOC-IPG aus. ,Seitdem wir die
AQC erhalten haben, geht es mit dem Verkauf jedes
Jahr ein wenig bergauf. Diese Appellation gibt dem
Vacherin Fribourgeois zweifellos mehr Bekanntheit. Auch
wenn der Greyerzer AOC derzeit noch bekannter ist."
Ein Greyerzer, dessen Produktion auf nationaler Ebene
zwolfmal grosser ist als die des Vacherin Fribourgeois.
Das Werbebudget ist nicht dasselbe. Wir geben mit
unseren geringeren Mitteln unser Bestes. Aber die
auf Deutschschweizer Stadte zielenden Werbeaktio-
nen sind rentabel. Damit unsere Aktionen noch mehr
bringen, koordinieren wir sie mit denen der Switzerland
Cheese Marketing."

Natirlich Fondue, aber nicht nur...

Der Kaser von Belfaux bedauert, dass das kulinarische
Potential des Vacherin Fribourgeois AOC zu wenig be-
kannt ist. ,Der schmelzende und aromatische Vacherin
Fribourgeois eignet sich fur zahlreiche Rezepte, fur
Gratins und sogar fur Pizzas, wie man wissen muss."
Manchmal setzen sich grosse Klchenchefs wie Pierrot
Ayer vom Pérolles in Fribourg (13 Punkte GaultMillau) als
Botschafter ein. ,Pierrot Ayer spielt mit. Er schlagt Re-
zepte mit Vacherin Fribourgeois vor.

..Der schmelzende und aromatische
Vacherin Fribourgeois eignet sich fiir
zahlreiche Rezepte, fiir Gratins und
sogar fiir Pizzas, wie man wissen muss.

Ertragt zur Verjungung des Images unseres Kases ein,
der zu oft auf Fondue reduziert wird." Das hindert den
Kaser aus Belfaux nicht, das Fondue zu lieben und zu
verkaufen. ,Unser Freiburger Fondue besteht aus einer
Selektion von Vacherin Fribourgeois AOC verschiedener
Reifegrade (zum Beispiel eine Mischung von CLASSIC,
EXTRA und RUSTIC). Esist leichter bekdmmlich als man
glaubt, und wir empfehlen es sogar im Sommer.”
Seine Frau schlagt ein einfaches, unfehlbares Ofenre-
zept vor: das Freiburger Ofen-Fondue! Man gibt die Ka-
semischung einfach mit Wasser in ein Caquelon (6 dl fur
200 g Ké&se). Dann gibt man es in den kalten Ofen und
stellt die Temperatur auf 100° ein. Nach 5 Minuten riihrt
man mit einem Holzspachtel gut um und stellt das Ca-
quelon wieder in den Ofen. Diesen Vorgang wiederholt
man 2 bis 5 Mal, bis man eine sémige Creme hat.
www.laiteriedebelfaux.ch



Entdecken Sie Ursprung und Vielfalt
der Regionalprodukte

. || Genuss ‘12 - 17. August bis 9. September 2012
: |

Wahrend Genuss ‘12 stehen an iiber 100 Genuss-Anldssen in den Gebieten Aargau, Bern, Solothurn, der Zentralschweiz und dem Ziircher Oberland

Regionalprodukte im Zentrum, und jedes Regionalprodukt erzéhlt dabei seine Geschichte - urspriinglich, echt, charaktervoll und wunderschén.
Details zu den Anldssen finden Sie unter www.regionalprodukte.ch oder via 034 409 37 11.

Grosser Facebook-Wettbewerb: Schreib uns dein genussvollstes Erlebnis in Sachen Essen auf www.facebook.com/regionalprodukte.ch
Zu gewinnen gibt es 5 Gutscheine im Wert von je CHF 100.-, einzuldsen bei einem der Genuss’12-Veranstalter deiner Wahl.

Regionalprodukte - der Beginn einer grossen Liebe...
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BRIEFUMSCHLAG UND SCHICKEN SIE IHN AN:
Schweizerische Vereinigung der AOC-IGP,
Tradition&Terroir

Belpstrasse 26

3007 Bern

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
stammen, mussen jedoch in der Ursprungsregion verarbeitet
werden, bei einer IGP durfen die Rohstoffe aus den Nachbar-
l[andern stammen.

Eine AOC darf in der ganzen Schweiz hergestellt werden,
muss aber den Namen der Ursprungsregion tragen, eine IGP
darfim Ausland nach Schweizer Rezept hergestellt werden.

Machen Sie mit und gewinnen Sie
einen Korb geflllt mit AOC-IGP Spezialitaten
2.-5. Preis ein Duo dieser Spezialitéten.

Einsendeschluss ist der 31. Oktober 2012

Aus welcher Region kommt der Sbrinz AOC?
0O Ausden Freibergen
O Aus der Zentralschweiz
O Aus dem Rheintal

Welches Produkt hat vor mehr als zehn Jahren als erstes in der
Schweiz eine AOC erhalten?

O  Walliser Trockenfleisch

O L'Etivaz

O Vacherin Fribourgeois

O Ich abonniere das Kundenmagazin ,Tradition &Terroir”
kostenlos O Deutch O Franzosich

Name:

Vorname:

Strasse:

PLZ, Ort::




DIE AOC- UND IGP- PRODUKTE IN DER SCHWEIZ

Stand Dezember 2011

REGISTRE DES AOC REGISTRE DES IGP
(Appelation d'origine controlée) (Indication géographigue protégée)

Eintrag

Eintrag

. LEtivaz AOC 02 03 | . Berner Alpkdse AOC, 20. Biindnerfleisch IGP* 29 .09.00
. Rheintaler Ribel AOC 08 Berner Hobelkése AOC : o
21, Saucisse d'’Ajoie IGP Oormn 02

. Tete de Moine AOC 08 05. - Munder Safran ACC e cenior 2901 08
. Gruyere AOC 12 07 . . Vacherin Fribourgeois AOC - Vva |§er rocken ?‘SC, or.
23. Saucisson neuchéatelois IGP

. Eau-de-vie de poire AOC 21 12 | . Emmentaler AOC X R )
Saucisse neuchateloise IGP  06.06.03

. Sbrinz AOC 2404 . Poire a Botzi AOC : :
Formaggio d’alpe -~ Walliser Raclette AOC 24, Sauqsson vaudois IGP 110 04
ticinese AOC 14 02 25, Saucisse aux choux

o ol o - Werdenberger vaudoise IGP 1110 04
. ricotine o1, 5
Sauerkdse AOC 26. St. Galler Bratwurst IGP,

. Vacherin Mont-d'Or AOC 05, i i
Liechtensteiner St. Galler Kalbsbratwurst IGP,

. Cardon épineux Sauerkase AOC
genevois AOC 0 Bloderkise AOC St. Galler OLMA-Bratwurst IGP 26.08.08

. Walliser Roggenbrot AOC 02 . Damassine AOC . 27. Longeole IGP 02.04.09
28. Glarner Kalberwurst IGP 0112 1

*Bundnerfleisch IGP muss nicht
unbedingt aus Schweizer Fleisch
hergestellt sein, deshalb darf das
Logo mit dem Schweizer Kreuz nicht
verwendet werden.
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EIN ARVINE-BOUQUET

Von der fiihrenden weisse Rebsorte des Kantons gibt es
109 Varianten. Mit diesem Sortiment namens ,Sélection
Valais® kiampfen die Walliser Winzer gegen die

Pierre-André Roduit liebt die Welt farbig, vielféltig und
charaktervoll. ,Stellen Sie sich eine Welt in schwarz-
weiss vor, mit identischen Menschen und nur einer
Jahreszeit. Wie 6de, wie traurig! Vielfalt und Verschie-
denartigkeit machen das Leben doch erst interessant.”
Der Chef des Walliser Weinbauamtes wendet das Motto
auf die Rebe an und tbernimmt es fur den schon 1991
vom Kantonalen Weinbauamt eingeflinrten Schutz des
genetischen Kulturerbes des Walliser Weinbaus. ,Wir
haben die altesten Parzellen ausfindig gemacht und
die interessantesten Stocke gesucht und konnten so
die genetische Vielfalt der traditionellen Walliser Reb-
sorten erhalten, und mit ihnen die Authentizitat des
pflanzlichen Weinbaumaterials in unserem Kantos." Das
Walliser Weinbauamt hat in Zusammenarbeit mit der
Eidgendssischen Forschungsanstalt Agroscope RAC
Changins und der Société des Pépiniéristes Viticulteurs
Valaisans 109 Arvine-Sorten ausgewahlt und sie auf der
Domaine du Grand Bralé neu angepflanzt.

Komplexere und rassigere Weine

LAn ausgezeichneter Lage, auf dem Schwemmkegel
der Losentse in Chamoson, bietet die Domaine du
Grand Bralé optimale Bedingungen fur agronomische
und oenologische Versuche. 2006 wurden 6000 m?
mit 109 Arvine-Klonen aus unserem Gewachshaus neu
bebaut. Diese Selektion der besten Reben verlangt
natUrlich mehr Arbeit und Aufmerksamkeit im Wein-
berg, aber sie produziert auch komplexere, rassigere,
elegantere Weine. Die Vielfalt unserer Arvine-Setzlinge
erhalten heisst zuerst das lebendige Naturerbe be-
wahren, aber auch gegen die geschmackliche Stan-
dardisierung vorgehen", erklart Pierre-André Roduit. Die
Beobachtung dieser Rebparzellen und der Weine, die
sie produzieren, ist ein Zehnjahresprogramm. ,Wir
vinifizieren Kleinmengen (5 bis 10 Liter), um das Ver-
halten der verschiedenen Arvine-Sorten unserer ,Sé-
lection Valais’ zu analysieren." Laut Pierre-André Roduit
strebt man ,nach dem Ideal, Bouguets von individueller
Eigenart zu komponieren. Dabei sorgt die Auswahl der
besten Rebsorten fUr Vielfalt und geschmackliche Vorzu-
ge und beschrankt das Risiko einer genetischen Erosion.

geschmackliche Standardisierung.

Text, France Massy

Mit einer Selektion aus nur einem Individuum, geht man
Risiken ein. Wenn man aus nur einem Invididuum eine
reine Selektion macht geht man Risiken ein. Wenn es
nicht gut gedeiht, und Krankheiten oder Parasiten anfal-
len, kommt es zur Katastrophe und man kann eine ganze
Weinemte verlieren!"

Die ersten Ergebnisse sind erfreulich. Die Petite Arvine
von der Domaine du Grand Brdlé wird regelmassig ge-
ehrt und mit Goldmedaillen dekoriert. ,Der Konsument
sucht zunehmend nach Weinen mit starker Identitat.
Mit unserer Auswahl der besten Reben tragen wir zur
[dentitat und Authentizitat der Walliser AOC-Weine bei." e

DER AUFSTIEG DER PETITE ARVINE

Die Rebsorte Petite Arvine ist seit mindestens vier
Jahrhunderten in den Walliser Rebbergen verwurzelt.
Aus alten Schriftsticken geht hervor, dass der Arvine-
Anbau im Vergleich zu jenem von Muscat und Hu-
magne rouge bescheiden bleibe. Nachdem sie bis
Mitte des 20. Jahrhunderts noch in deren Schatten
stand, kamen seither jedoch Winzer und Verkoster auf
den Geschmack, und zwischen 1991 und 2008 wurde
die Anbaufldche der Petite Arvine fast vervierfacht. Auf
den neu bepflanzten Flachen gedeihen die besten
Selektionen, die sehr viel Aufmerksamkeit verlangen.
Spezialisten vergleichen die Petite Arvine Ubrigens mit
einem ,sehr anspruchsvollen Herm". Nur die bestbe-
sonnten Hange eignen sich flr diese Rebsorte, die
weder zu fruchtbare Boden noch zu grosse Trocken-
heit vertragt. Die Verkoster schatzen inren charakteris-
tischen Geschmack und ihr Lagerpotential. Sie reden
gern von Grapefruit-Nase, Rhabarber- oder Ananas-
noten und im Mund von Passionsfrucht, Kiwi oder
Quitte. Presseartikel aus dem In- und Ausland rihmen
die Vorziige dieses machtigen Weissweins und Pro-
duzenten von internationalem Ruf haben angefangen,
auch andernorts in Europa Arvine-Reben anzubauen.

Quellen: Histoire de la Vigne et du Vin du Valais, "Petite
Arvine: I'histoire d'une suivante devenue reine", Sabine
Carruzzo, Arnaud Meilland, Christine Payo und Chantal
Ammann-Doubliez, Historiker; "Premieres mentions de
I'Arvine et de Amigne au XVII€ siecle", José Vouillamoz,

Ampelograf,
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GENE.

ein so liebliches Land

Text, Véronique Zbinden // Fotos, Jean Revillard, rezo.ch

Wenn Sie Bisonherde héren, traumen Sie vielleicht von den weiten Prarien des Westens, und bei Tomaten, Auberginen und Mozzarella
vom Mittelmeerbecken. Doch weit gefehlt: Wir sind in Genf, in einem Stadtkanton, in dem fast auf der Halfte der Flache Landwirtschaft
betrieben wird. Genf ist der drittgrosste Weinbaukanton und vor allem fiir die Longeole und die Kardone bekannt. Weniger bekannt ist,
dass er zu den grossen Garten des Landes gehort und ein Pionier des Direktverkaufs ist: Zwei Schritte vom Stadtkern entfernt finden
seine feinen Produkte ohne Umwege zur Kundschaft.
Seit 2004 biirgt das Label Genéve Région Terre-Avenir fiir die Werte, die den Konsumenten am Herzen liegen: lokal, riickverfolgbar,
frisch. Inzwischen kénnen lber dreihundert Erzeuger das farbige Logo mit der Wasserfontane auf ihren Spezialitdten anbringen. Drei
von ihnen haben wir besucht: engagierte Produzenten, bei denen die Genusswoche das ganze Jahr gelebt wird.

TROCKENWURSTE & EINGESALZTES

Ein gedrungenes Geb&ude mit l1andlichem
Charme, mitten im Dorf Bernex. Uber dem
Parkplatz, auf dem sich Stadtbewohner und
Nachbarn drangeln, ein Schild mit Schwei-
nekopf und Kuhmaul und dem Hinweis ,Di-
rektverkauf". Nach Kihen wirde man bei
Liliane und Marc Graf allerdings vergeblich
suchen: Der Hof wurde 1990 zum Wohnhaus
umgebaut, mit einem Anbau fur Verarbeitung
und Direktverkauf. Das Vieh grast jetzt in der
Gemeinde Aigues Vertes,

Von den 25 Zlchtern, die Bernex in den
sechziger Jlahren zahlte, gibt es heute noch
drei. Milch produziert keiner mehr. Bei den
Grafs spurt man jedoch weniger Nostalgie
als Tatkraft und frohliches Treiben. Der 456-
jahrige Marc hat Uber seine Zukunft nach-
gedacht, als er 1986 den Familienbetrieb
ubernahm.

Dass alle die Leute aus der Stadt und aus der
Nachbarschaft sich hier im ,Direktverkauf"”
einfinden, ist kein Zufall. Sie kommen we-
gen der hausgemachten Longeole, wegen
Kalbs- und Bratwursten, Terrinen und Pas-
teten, Trockenfleisch und Cervelats, wegen
des Frischfleischs, der acht delikaten kleinen
Trockenwurste und des geréucherten Einge-
salzenen. FUr insgesamt rund Hundert Pro-
dukte haben die Grafs geduldig inre eigenen
Rezepte ausgearbeitet.

Marc Graf hat inzwischen eine Ausbildung
gemacht, um sich die Schlacht- und Zerle-
getechniken anzueignen. Und vor allem hat
er zusammen mit vier anderen Produzenten
der Region das Schlachthaus von Loéx wie-
der zum Leben erweckt und den Normen
angepasst. Die Idee? Der Aufbau einer klei-
nen lokalen Produktion nach ethischen und
Qualitétsprinzipien.

Die Tiere? Hundertzwanzig Rinder und etwa
funfzig Schweine auf rund sechzig Hekt-
ar, die mit dem Futter vom Hof und einer in
La Plaine zubereiteten Getreidemischung
ernahrt werden. Direktverkauf und Verar-
beitung bilden jetzt ein eigensténdiges Un-
ternehmen mit 2,5 Angestellten und rund
40% des Gesamtumsatzes. Die Produkte
der Grafs tragen das Label GRTA und sind
mehrheitlich AOC-zertifiziert. Diese Philoso-
phie des Terroirs und des Lokalen spiegelt
sich auch im Sortiment des Ladens: Teigwa-
ren aus Aire-la-Ville, Senf, Eier und Ole aus
Lully, Linsen aus Sauverny und dazu ein paar
seltene Tessiner Spezialitaten, die Liliane in
inrer alten Heimat aufgestobert hat.

ROSEN, KARDONEN UND EIN HERZ

Die Geschichte der Gallays fangt klassisch
an: Der Grossvater ein Bauer, der Kihe und
Getreide macht, der Vater fangt mit Rosen
an, versucht ein paar Gemuse, macht ab den
siebziger Jahren mit einer Ecke flr den Direkt-
verkauf etwas Neues. Pierre, der Sohn, Uber-
legt nach der Gartenbauschule, ans andere
Ende der Welt auszuwandern. Weniger klas-
sisch mutet dagegen der grosse verglaste
Kubus an, den heute die Kunden auf der Do-
maine de la Brunette in Cartigny ansteuern.
Heute kauft man dort wie auf dem Markt ein
- nur viel besser: Frihgemuse, Pflanzen und
Blumen, alte Tomatensorten, Kardonen und
Salat, handwerkliche Biere, hausgemachte
Konfitiren, feine Ole, Meringuen und Greyer-
zer Spezialitéten, Milch mit Gutesiegel, Kése
und Wurstwaren, Hefebrot aus dem Nach-
bardorf und Genfer Weine - insgesamt an
die finfhundert verschiedene schmackhafte
Erzeugnisse aus der Region.

Als er 1992 den Familienbetrieb Ubernimmt,

gibt Pierre Gallay den Grossmarkt auf und
konzentriert sich auf den Detailnandel und lo-
kale Produkte. 2008 ertffnet er sein Geschéaft.
Es wachst jedes Jahr um 30%. Taglich kom-
men etwa flinfzig Besucher, am Wochenen-
de sind es vier- bis fuinfmal so viele. Der Erfolg
hangt auch mit den vielen Veranstaltungen
zusammen (im Mai der Jungpflanzen-Markt,
verschiedene Degustationen) und mit der
guten Energie, die der Vierziger mit dem ju-
gendlichen Gang ausstrahit.

Die Direktverkaufsflache ist von funfund-
siebzig Quadratmetern nach und nach auf
rund dreinundert angewachsen. Uber eine
Million Franken wurden in die nach okologi-
schen Gesichtspunkten geplanten Anlagen
investiert, Glaubt man Pierre Gallay, so ist der
Direktverkauf heute ,fur einen Bauern die ein-
zige Moglichkeit, sein Schicksal in der Hand
zuU haben",

Mit dieser ,Herzensarbeit" hat er auch an-
gefangen, welil er etwas machen wollte, was
die anderen nicht oder nicht mehr machten:
Wurzelgemuse statt traditionelle Kulturen,
aromatische Tomaten, frische Kardonen, als
die Konservenfabrik dicht machte. Er weiss
langst, dass er ,das Wahre" gefunden hat.
Denn Pierre Gallay ist vor allem anderen ein
grosser Geniesser. Seine Kunden jubeln,
wenn sie bei ihm sechs Sorten Erbsen mit
einem Geschmack aufstobern, der stchtig
macht, seltene Tomaten, feine fadenlose
Bohnen, kostliche Salate, erlesene Wald-
oder andere Erdbeeren namens ,Parfum
des Bois".

Und die Rosen? Er hat immer noch Rosen,
mit einem unglaublichen Duft, der um den
Eingang weht, aber auch unwiderstehliche
Bauermnrosen und sogar Orchideen mit einem
Qualitatslabel. Ein Fest fur alle Sinne.



Liliane et Marc Graf
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1233 Bernex
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Dafiuir miussen Sie viel
Schweizer Kise essen.
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Dafiir miissen Sie noch viel
mehr Schweizer Kise essen.

www.schweizerkase.ch

Schweiz. Natiirlich.

+ Schweizer Kase. Garantiert schweizerisch.




LINSEN, APFEL UND EIN
DESTILLIERAPPARAT

Uber zwanzig Jahre ist es her, seit die erste
grune Linse aus unseren Kalkbtden spross,
fern von ihrem vulkanischen Terroir und ihrer
AOC von Le Puy. Spitzenkoche haben sie ad-
optiert, die Konsumenten sind hinter innen
her. Heute werden sie von sechs Produzen-
ten angebaut, von Vandoeuvres bis Athenaz,
und von ihren Cousinen in der Auvergne sind
sie nicht zu unterscheiden. Sie schmecken
hochstens besser, well frischer.

Wir sind in Versoix, zwischen den Grenzen
zum Waadtland und zu Frankreich und dem
astronomischen Observatorium von Sauverny.
Hier kann die vierte Generation der Familie
Courtois - Christophe, der den Hof mit der
Hilfe seiner Schwester Corinne tbernommen
hat - eine hubsche "Erfolgsstory” erzahlen.

Bis in jingster Vergangenheit grasten hier
Kuhe, Schweine, Pferde und andere Tiere.
Ein grosser Getreidebetrieb, wie es in dieser
Gegend nicht wenige gab. Milch und auch
Kase, Apfel. Ab den achtziger Jahren die
erste Wende. Michel Courtois erhoht und
diversifiziert die GemUseproduktion und be-

ginnt nach einer Meinungsverschiedenheit
mit der Genossenschaft, seine Apfel selbst
zu vermarkten.,

Ein Drittel der Gemeindefléache ist heute
noch der Landwirtschaft gewidmet. Auf dem
Hof der Courtois - funfundfunfzig Hektar,
davon 20 Prozent mit Linsen - hat man noch
nicht auf die traditionellen Kulturen verzich-
tet: Getreide, Ruben, Raps und Mais, Klee
und Weideland. Der Direktverkauf entwickelt
sich jedoch unaufhaltsam weiter. Apfel, Bir-
nen, Rhabarber, Linsen, Lein, hausgemach-
te Konfitliren, Salate, Tomaten, Zwiebeln,
Gurken, gruner Salat und Auberginen, aber
auch die flhrenden Produkte der Kollegen,
Teigwaren mit Fleisch. 60% der Fruhgemu-
se kommen vom Hof. In einer Ecke ladt ein
Destillierapparat zum Schnapsbrennen ein.

Das Gebaude wurde vergrossert, alles wur-
de neu geordnet, verandert und umgestaltet
- und vielleicht ist es noch immer nicht fertig.
Darin einer der altesten Hofmarkte, der bisin
seine Mauern die Geschichte der Bauern,
der Stadt und der Menschen dieser Ecke
des Landes erzahlt. Die Mauern? Eine Linie
weisser Steine erinnert im Lager der GRTA-

Produkte noch an den Futtertrog der Kiihe
und den Stall.

Wahrend der Direktverkauf anfangs weniger
als 10% der Einkunfte brachte, ist es heute
die Halfte, freut sich Christophe Courtois.
Die Linse ist zum Vorzeigeprodukt und ein
Markenzeichen des Genfer Terroirs gewor-
den. Soeben hat Christophe eine Cousine
der griinen Linse von Le Puy eingefuhrt: die
Beluga, klein und dunkel, die als Salat noch
besser schmeckt.

,Es ist spannend"”, meint der Bauer, der eine
Buchhalterlenre gemacht hat, ,dies alles
gleichzeitig zu managen: Buchhaltung, Ge-
schaft, Kulturen, der Umgang mit Menschen,
die korperliche Arbeit. Und unendlich viel be-
friedigender als eine einzige Tatigkeit." o

vollsténdige Adressen der
Produzenten im Kanton

Genf auf:
www.opage.ch

und auf der App
"Geneve Terroir"
(AppStore et Google play)

Familie Courtois

13, rte de la Branvaude
1290 Versoix

tél. 02275543 16
www.fermecourtois.ch




60

WASSER TRINKEN,
EIN POSITIVER TREND

. Degustieren Sie ein Glas Trinkwasser - es erhdlt
Thre Gesundheit und ist dazu noch kostlich und

preiswert!”

Text Simone Widler // Fotos Werner Tschan

Das ist eine gute Nachricht: Nach neuen Umfragen
trinken immer mehr Menschen in der Schweiz re-
gelmassig Leitungswasser. Dessen Beliebtheit ist
von 46% (20071) auf 64% (2011) gestiegen. Das macht
uber 20% in zehn Jahren. Die Hauptgriinde flr die-
sen positiven Trend sind der gute Geschmack, der
glnstige Preis und die Tatsache, dass Trinkwasser
gesund ist.

Der Mensch besteht aus Wasser

70% der Erdoberflache besteht aus Wasser, genau
wie der menschliche Korper! Dank unserem konse-
quenten Gewasserschutz ist die Wasserqualitat in
der Schweiz gut. Das Trinkwasser in der Schweiz, im
Wasserschloss Europas, stammt aus dreinaturlichen
Quellen: aus Quellen, aus Grundwasservorkommen
und vor allem auch aus unseren Seen. Degustieren
Sie ein Glas Trinkwasser - es erhalt Ihre Gesundheit
und ist dazu noch kostlich und preiswert!

Gefahrliche zuckerhaltige Getrénke

Es ist eine alltdgliche Situation, zuhause, im BuUro,
unterwegs in der Natur oder im Restaurant: Ein zu-
ckerhaltiges Getrank scheint Energie fur die Arbeit,
die Schule oder die Freizeit zu versprechen. Mit star-
ker Werbeunterstutzung werden Getrénke, die mit
bis zu 25 Stlck Zucker pro Liter gesusst sind, zu den
Lieblingsgetranken der Kinder und Jugendlichen.
Aber die zuckerhaltigen Getranke machen nicht nur
dem Zahnschmelz zu schaffen, indem sie zu seiner
Erosion und zu Karies beitragen. Sie erhdhen auch
den Glukosespiegel im Blut, verursachen Uberge-
wicht und kdnnen bei Erwachsenen mittelfristig Ar-
teriosklerose, Infarkt und Gehirnschlag auslosen.
Der Zusammenhang zwischen dem massigen, aber
regelmassigen Genuss von stssen Getranken und

einem Ansteigen der Gesundheitsrisiken wurde von
Wissenschaftlern der Universitat Zurich nachgewiesen.
Mit Fruchtzucker gesusste Getrénke sind besonders
heimtuckisch. Die Fruktose kann im Korper nicht
gelagert werden und wird teilweise direkt in Fett um-
gewandelt.

EMPFEHLUNGEN
FUR IHRE KINDER

e Bieten Sie ihnen zu jeder Mahlzeit Wasser an.

e Stellen Sie an einem Ort, zu dem lhr Kind Zu-
gang hat, den ganzen Tag Wasser zur Ver-
figung.

e Geben Sie lhrem Kind Wasser, bevor es zum
Spielen oder Sport treiben aus dem Haus geht.

e Trinken Sie selbst viel Wasser.

e Erinnern Sie sich gegenseitig daran, regelmas-
sig Wasser zu trinken.

Gesundheitsférderung Schweiz

Die Gesundheitsforderung Schweiz ist eine Institution, die
Aktivitaten fUr die Gesundheit aller Menschen initiiert,
fordert und durchfuhrt. Sie vereint Vertreter von Bund,
Kantonen, Versicherern, der Suva, der Arzteschaft, der
Wissenschaft, der auf dem Gebiet der Krankheitsver-
hutung tatigen Fachverbdande und weiterer Organisa-
tionen. Diese Akteure engagieren sich gemeinsam fur
mehr Gesundheit und Lebensqualitat.
www.gesundheitsfoerderung.ch
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TRINK
WASSER!

Promotion Santé Suisse hat diesen Winter
eine neue Kampagne lanciert, die Kinder und
Jugendliche animiert, Hahnenwasser zu trin-
ken., Zum neuen Themenschwerpunkt fur die
nachsten 4 Jahre sind Aktionen und Werbee-
vents an den Schulen und an verschiedenen
Veranstaltungen geplant.

Promotion Santé Suisse geht nicht direkt in die
Schulen, sondern bietet den Partnern Projekte
und speziell fur die , Trink Wasser"-Kampagne
entwickeltes Material an. Becher-Dispenser,
Schwebender Wasserhahn, Broschuren, Give-
Aways fur Kinder, Postkarten, eine ,Chateau la
Pompe"-Trinkflasche, etc.

Lehrpersonen konnen Gegenstande ausleihen,
wenn Sie sich an den Transportkosten beteili-
gen. Das Material zum Verteilen kann kostenlos
oder zu reduziertem Preis bestellt werden. Die
Kantone haben Zugang zur Bestellplattform fur

il B! i
e il L

das Material von Promotion Santé Suisse, d.h.
die Lehrpersonen missen Uber die Kantone
gehen.

Die Kommunikation fur , Trink Wasser" wurde fur
Kinder ab etwa 4 Jahren und fur ihre Eltern ent-
wickelt. Fur die Eltern ist ein Flyer erschienen,
den die Kantone verteilen. Alle Kantone haben
sich verpflichtet, innert 4 Jahren mindestens 4
Massnahmen durchzufthren.

Ihren taglichen Wasserbedarf kdnnen Sie auf
der Website www.slowUp.ch, Rubrik ,Bin ich
fit?" feststellen. Dort finden Sie einen Rechner,
mit dem Sie ihren Wasserbedarf schatzen und
ihnren Getrankekonsum analysieren konnen.

Trinken Sie ein Glas Trinkwasser - Wasser ist
gut fur Inre Gesundheit und dazu kostlich und
billig! e



KAFFEE VON
MAX HAVELAAR

FEine Welt von Aromen

Text, Véronique Zbinden // Fotos Florie Marion/Max Havelaar

EIN EXPERTE VERRAT UNS ALLES DARUBER

Sie sind Aromaspezialist und haben im
Auftrag von Max Havelaar eine qualitative
Studie liber Kaffee durchgefiihrt. Worum
geht es darin?

Chahan Yeretzian*, Mit dem Fair Bean-
Projekt sollen die sensorischen Qualitaten
verschiedener Kaffees gemessen und ver-
glichen werden, um die Kritik zu Uberprufen,
wonach Fairtrade-Kaffee weniger gut sei.
Wir haben vierzehn Fairtrade-Mischungen
und sechs konventionelle Assemblagen
sensorisch und aromatisch analysiert, mit
Degustatoren und mit speziell dafir entwik-
kelten Messinstrumenten. Die Studie hat
nichts zutage gefordert, was auf qualitative
Unterschiede deutet,

Lange gab es fur die Herstellung qualitativ
hochwertiger Mischungen nicht genug
Fairtrade-Kaffee. Dann wurde die Auswahl
grosser. Heute kann man sehr guten Fairtrade-
Kaffee machen. Die Konsumenten wollen
Transparenz und Fairness, sie verlangen
Bio- und Fairtrade-Labels und diktieren die
Markttrends.

Es gibt bekanntlich zwei grosse Kaffee-
baumfamilien, die Arabica und Robusta pro-
duzieren, wobei die Welt des Kaffees natlr-
lich unendlich viel grosser ist. Es gibt enorm
viele wilde Arten, darunten fast hundert
Hybriden. Am meisten gehandelt werden
aber doch Arabica und Robusta.

Welche Bedeutung hat er heute?

Kaffee ist nach Wasser weltweit das meist-
konsumierte Getrank.

Er ist wirtschaftlich sehr wichtig fur die Er-
zeugerlander und Uber die damit verbun-
denen Branchen auch fur unsere Lander.
70% der weltweiten Kaffeeproduktion (138
Millionen Séacke a 60kg in 2011) werden in

der Schweiz gehandelt, in Zug, Winterthur,
Genfund Lausanne.

Welche Bedeutung hat dabei der Faire
Handel?

Sein Antell ist noch marginal, um etwa 5%,
aber er nimmt mit jedem Jahr betrachtlich zu.

Was entscheidet Uber die Qualitat eines
Kaffees?

Jede Etappe zahlt, von der Emte bis zu den
verschiedenen Behandlungen. Tausende
von Terroirs, die geographisch Uber den
,Kaffeegurtel" rund um den Aquator verstreut
sind, geben dem Kaffee inre charakteristi-
schen Noten.,

Das Sortieren und die sorgfaltige Aufberei-
tung des Kaffees nach drei Methoden (wet,
dry, semi-dry oder semi-wet) sind grundle-
gend. FUr die erste, qualitativ hochste, wird
sehrviel Wasser gebraucht, wasin manchen
Regionen heikel ist. Danach wird der griine
Kaffee transportiert und in 60kg-Sacken
gelagert, wobei er Uber viele Vermittler geht,
darunter die Rostereien. Die Mischungen
werden im Allgemeinen vor dem Rosten
hergestellt. Die Mischung, die Art, Dauer
und Temperatur der Rostung beeinflussen
das Ergebnis. Eine lange Rostung gibt den
Kaffeebohnen einen ausgepragten Rostge-
schmack, der Fehler verschleiern, dem Kaf-
fee mehr Bitterkeit geben, aber auch seine
Vorzuge und Eigenheiten Uberdecken kann.
Eine leichte Rostung bringt die Herkunft des
Kaffees zur Geltung.

Wann und wie wird Kaffee degustiert?
Die Degustation der Kaffeekirschen vom
Baum gibt einen ersten Hinweis auf den

Zucker, die Reife. Danach kommt das Cup
Tasting vor Ort, die erste Degustation des
Rohkaffees nach einer sehr leichten Ro-
stung. Anhand dieser ersten Degustationen
werden die Preise festgelegt.

Spater wiederholt man das CupTasting in
den Einfuhrl@ndern, wo jeder Roster sein
Blend-Rezept hat und jede Firma ein Profi-
ling durchfuinrt, eine sensorische Evaluation
jedes Kaffees.

Wird Kaffee denn wie Wein degustiert?
Das Aroma kommt aus der Verbindung der
zwel Elemente Geschmack und Geruch zu-
stande. Man nennt das auch Flavour. Man
hat tausend fllchtige sensorische Moleku-
le isoliert, die sich analysieren lassen. Die
Mehrzahl hat jedoch keinen Einfluss auf
den Geruch. Rund flinfzig MolekUle tragen
zum Aroma bel, davon sind etwa zwanzig
sehrwichtig. Zu 90% sind es dieselben, die
man im Wein und im Kakao findet. Viele sind
instabil und fluchtig, deshalb muss man sie
rasch extrahieren und konsumieren. Man
sollte Kaffee nicht langer als drei Monate im
Voraus mahlen.

Dann gibt es noch die Textur und die fur alle
wahrnehmbaren Attribute: Saure, Bitterkeit
und ROstung, holzig, gebrannt, fruchtig,
blumig. Was daruber hinausgeht - ob ein
Kaffee zum Beispiel eine Orangen- oder
Mandarinennote hat - ist mehr eine Frage
fUr den Experten, oder fur das Marketing.

*Chahan Yeretzian ist Physikochemiker
und Aromaspezialist an der Zurcher
Hochschule fur Angewandte Wissens-
chaften.
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Alexis Paz, 40 Jahre alt
mit sein Sohn.

EIN KAFFEE
MIT KAKAO-
AROMEN
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Flor de Pino, eine kleine Gemeinschaft
von Produzenten in Honduras, ist stolz auf
ihre Zertifizierung

InderSchweizwerden UbersechzigKaffees
mit dem Max Havelaar-Label vermarktet.
Einer davon ist der Kaffee aus Flor de Pino,
einer Dorfgemeinschaft in Honduras, zwei
Schritte von der sal-
vadorianischen Gren-
ze im Departamento
Ocotepeque. Dort
wird auf hundertzehn
privaten und zwanzig
Genossenschaftspar-
zellen ein hochwertiger Kaffee mit Ka-
kaoaromen angebaut.

Die Genossenschaft Flor de Pino wurde
in den siebziger Jahren von ein paar Pio-
nieren gegrundet, darunter Rodolfo deres
Maldonado, der heutige Prasident. 2010
erhielt sie die Fairtrade-Zertifizierung.

Das Schicksal von zwei
Milliarden Menschen
hingt von den kleinen
Produzenten ab.”

Rodolpho, Alexis, Veronica und Quetzier
sind stolz auf das Label, das ihnen Stabili-
tat, mehr Sicherheit und die Anerkennung
ihrer Arbeit gebracht hat. Der Kaffee bildet
fUr die Region zuséatzlich zu ihren paar
KUhen und einer kleinen Honigproduktion
eine wichtige Einkommensqguelle und er-
nanrt rund dreihundert Personen.

Die Genossenschafter
von Flor de Pino haben
beschlossen, ihre Pra-
mien in leistungsfa-
higere Trockungsan-
lagen zu investieren,
um weniger von Vermittlern abhangig zu
sein und autonomer zu werden. Sie wollen
auch in die Ausbildung investieren, um die
Qualitat ihres Kaffees zu verbessern, und
eine Person fUr administrative Arbeiten
einstellen. Fur diese Gemeinschaft ,ist fairer
Handel auch eine Art, kulturelle Bricken
zwischen Nord und Sud zu bauen”.



DIE STIFTUNG

MAX HAVELAAR
SCHWEIZ FEIERT IHR
20-JAHR-JUBILAUM

Wie hat es angefangen, und was alles
umfasst das Fairtrade-Label heute?

Kaffee und Bananen. Mit deren Verkauf ist
Max Havelaar ab Beginn der 90er Jahre
peim breiten Publikum bekannt geworden.
Seit damals wurde ein beachtlicher Weg zu-
rickgelegt und inzwischen tragen uber 1600
Produkte das Fairtrade-Label.

2011 wurde mit dem kontinuierlich wachsen-
den Absatz von Max Havelaar-zertifizierten
Produkten 3283 Millionen Franken Umsatz
erreicht. 7O Millionen gingen direkt an die
Produzenten in den Entwicklungslandern,
davon 54 Millionen in Form von Pramien.

Zum Kaffee und den Bananen der ersten
Stunde sind vor allem GewUrze, Jogurt, Ge-
trénke, Zucker, getrocknete und exotische
Fruchte, T-Shirts und Bekleidung, Fussbélle,
Reis, Tee und Blumen hinzugekommen.

Alle diese Konsumguter erganzen die Terroir-
produkte ideal und sind heute ausser in Spe-
zialgeschaften auch bei den Grossverteilern
Migros und Coop erhaltlich. Sie lassen sich
zu schmackhaften Gerichten kombinieren,
wie z.B. Geflugel aus der Region mit einer
Sauce aus Fairtrade-Kaffee, oder Carpaccio
aus Seefisch mit exotischen Frlchten von
Max Havelaar.

Nachdem sich Max Havelaar seinen Platz
im Detailhandel gesichert hat, bearbeitet die
Stiftung jetzt mit Starbucks, der Accor-Hotel-
gruppe und mehreren Schweizer Universi-
taten auch Hotellerie und Gastronomie.,

Aber was ist Max Havelaar genau?

Die erste, 1988 in Holland gegrindete Fair-
trade-Organisation gab sich diesen Namen,
deraufden Titel desin Holland sehr belieb-
ten, teils autobiographischen Romans ,Max
Havelaar oder Die Kaffeeversteigerungen
der Niederlandischen Handelsgesellschaft"
zuruckgeht. Dessen Autor, Eduard Douwes
Dekker, Beamter in den niederlandischen
Kolonien, hatte vergeblich versucht, gegen
die Korruption im Kolonialhandel zu k&mpfen.

Max Havelaar Schweiz wurde am 14. Feburar
1992 als Stiftung ohne Gewinnzwecke ge-
griindet und felerte kirzlich inr 20-Jahr-Ju-
pildum. Sie ist Mitglied der Fairtrade Labelling
Organization International (FLO) und zeichnet
mit inrem GUtesiegel Produkte aus, die nach
den internationalen Standards der FLO pro-
duziert und gehandelt werden.

Mit dem GUltesiegel werden drei Hauptziele
gefordert; wirtschaftliche Entwicklung, Re-
spekt vor dem Menschen und Respekt vor
der Umwelt, Daflr werden strenge Normen
festgelegt, von der Sicherheit der Arbeiterin-
nen bis zum Umweltschutz, und die ganze
Produktionskette ist bis zum Einkaufskorb
des Konsumenten unabhangigen Kontrollen
unterworfen.

Weltwerit ist das Schicksal von zwei Milliarden
Menschen - fast einem Drittel der Mensch-
heit - direkt mit den kleinen Produzenten
verbunden. Deren Lebens- und Arbeitsbe-
dingungen mussen verbessert werden, da-
mit sie inr Schicksal in die eigenen Hande
nehmen konnen.

Der faire Handel gibt ihnen die Mittel zur Ver-
pesserung ihrer Lebensbedingungen in die
Hand. Hauptfaktoren dieser Verbesserung
sind demokratische Strukturen der Organi-
sationen, direkte Handelsverbindungen und
soziale Arbeitsbedingungen. Zudem wird
den Bauern und Arbeitern fur die von innen
gelieferten Rohstoffe ein Mindestpreis ga-
rantiert. Die kleinen Produzenten erhalten
darliberhinaus eine Fairtrade-Pramie, die im
allgemeinen in die Produktionsanlagen oder
in gemeinschaftliche Infrastrukturen reinve-
stiert wird, und fUr biologische Landwirtschaft
erhalten sie noch eine zusétzliche Prémie. o
www.maxhavelaar.ch/fr
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Bestes vom
Schweizer Bauernhof.

Tun Sie sich und der Natur
etwas Gutes. Mit den
Produkten von TerraSuisse
geniessen Sie den natirlichen
Geschmack aus nachhaltiger
Landwirtschaft und
unterstitzen gleichzeitig
Uber 12000 Schweizer
Bauernhofe und all

ihre Bewohner.

www.migros.ch/terrasuisse
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Text, France Massy // Fotos, ProSpecieRara

In der Schweizer Kiiche ist sie omnipra-
sent: Die Kartoffel, der ewige Liickenfiiller,
die Beilage schlechthin, die fiir alle Zeiten
fir den Oscar fiir die beste Nebendarstel-
lerin nominiert werden miisste.

Heute ist sie aus unserer Kiiche nicht mehr
wegzudenken, doch bis sie sich durch-
setzte, hatte es die Kartoffel gar nicht leicht.
Als spanische Seefahrer sie im 16, Jahrhun-
dert aus den Anden importierten, wurde sie
zuerst wegen ihrer Bllten geschéatzt. 1756
liess der Preussenkonig Friedrich der Grosse
bei Berlin Kartoffelfelder anbauen und von
seinen Grenadieren bewachen. Die Vor-
sichtsmassnahme weckte die Neugier der
Bauern, die prompt nachts ein paar Knollen
stahlen und in ihren Feldern anpflanzten.
Mit dieser List machte der Preussenkonig
das Gemuse den Bauern schmackhaft. Die
Franzosen schreiben sie allerdings ihrem
Konig zu, Ludwig XVI. Doch eines steht fest:
Um den Widerstand gegen die berihmte
Knolle zu brechen und das Volk auf den Ge-
schmack zu bringen, mussten sich Friedrich
der Grosse und Ludwig XVI. etwas einfallen
lassen. Der eine liess sich auf seinen Rei-
sen durchs Konigreich Kartoffeln vorsetzen
und der andere steckte sich am 24. August

1786, am Vorabend des Fests des Heiligen
Ludwig, eine Kartoffelblute ins Knopfloch
und trug seinen Verwaltern auf, an der konig-
lichen Tafel Kartoffeln zu servieren.

Ein Jahr spater, am 21. Oktober 1787, liess
Ludwig XVI. von Antoine Parmentier zu Eh-
ren des neuen Gemuses ein Bankett orga-
nisieren. Das MenU bestand ausschliesslich
aus Kartoffeln! Suppe aus Kartoffelplree,
Bouillon mit Kartoffelbrot, Kartoffel-Fisch-
Suppe, Kartoffeln in weisser Sauce, mit
Maitre d’hotel-Sauce und mit Mehlschwitze
zum Abschluss des ersten Gangs. Und auch
pbeim zweiten Gang wurde den Gasten nicht
langwellig:  Kartoffelpastete, Bratkartoffeln,
Kartoffelsalat, Kartoffelkrapfen, Kartoffelku-
chen und Kartoffelbrioche.

Heute gibt es Uber 5000 Kartoffelsorten.
ProSpecieRara hat derzeit rund 100 Sorten
auf Lager. In der Schweiz werden auf 11000
Hektar uber 30 Sorten angebaut - konven-
tionell, in integrierter Produktion (IP) oder in
biologischem Anbau.

Uber 50% der Schweizer Kartoffelproduk-
tion stammen aus den Kantonen Bern und
Waadt. e
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Text, France Massy // Fotos, Douglas Mandry

Die Genusswoche hat die Bruder Bovier flir ein Fotos-
hooting in den Jardin de la Sitterie in Sion gebeten
(Jacques’ Lokal), damit sie uns ein paar Rezepte verra-
ten, in denen die Kartoffel eine Hauptrolle spielt.

Als Enkel und Sohne von Gastwirten sind die Boviers
ganz naturlich in die Fussstapfen des Vaters, eines Pro-
fikochs, und der fabelhaft kochenden Mama getreten,
Zuhause wurde standig Ubers Kochen geredet. Der
Esstisch war DER Familientreffpunkt. Das sonntagliche
Mittagessen bestand aus eben erst ausgegrabenen
Kartoffeln, nach der Messe geernteten Bohnen und
einem Brathtihnchen, erklaren die beiden im Chor.

Jacques fuhrt in Sion ein winziges Garten-Restaurant,
das ,Jardin-Restaurant La Sitterie". Eine 14m? kleine
Klche, ein Koch, ein Lernender und der Chef fUr vier-
undzwanzig Plétze - und nicht einen mehr - fur die
Glucklichen, die diese spontane, kreative, schmackhafte
Kluche geniessen durfen.

Hier geraten Sinne in VerzUckung und Geschmacks-
knospen offnen sich: So viel Geschmack, so viel Gefuhl,
s0 viel Glick und so wenig Schischi. La Sitterie begeis-
tert, schmeckt nach mehr, macht stichtig. Und Jacques
und seine Angestellten empfangen uns jedes Mal wie
Freunde, die sie von Herzen gern verwdhnen.

Der10 Jahre altere Edgard hat die Klichen des Lausanne
Palace, des Chateau d’Ouchy und des La Grappa unter
sich, und 45 Angestellte. Als Executive Chef entscheidet
Edgard Bovier uber die MenUkarten dieser Restaurants
und Uberwacht ihre Kuchen. Die ,Table d'Edgard” hitet
er jedoch mit besonderer Aufmerksamekeit. Ein luxurio-
ses Lokal, chic und ntchtern, wo der Kunde einen Blick
in die Kiche werfen kann, wahrend er in mediterranen
Spezialitdten schwelgt. Trotz anderer Dimensionen,
mehr Glamour und mehr People ist auch hier die Liebe
zur \wahren", produktnahen, von der Sonne gekissten
Kuche, sehr spurbar. Flitter mag Edgard lieber anderswo
als auf dem Teller. ,Je einfacher desto besser!" Diesem
Motto ist auch Jacques Bovier treu. ,Ist doch klar, bis wir
20 waren haben wir am gleichen Tisch gegessen.”
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Zutaten fiir 4 personen

Ente

4 Entenschenkel

1 rosa gegartes Entenfilet

1 Bund Feldthymian
Enten- oder Génseschmalz
geriebener Sbrinz AOC

4 grosse Steinpilze

Kartoffelpiliree

4 schone Victoria-Kartoffeln (mehlig)

159 Butter

1dl flussiger Rahm
Salz, Pfeffer, Muskat

Sauce

2cl Olivendl

100 g RUbli- und Sellerie-Brunoise
Tcc  Tomatenkonzentrat

1dl Rotwein

3dl  Enten- oder Kalbsjus

5-6  Wacholderbeeren

Fleur de Sel
Pfeffer aus der Muhle

Zutaten fiir 4 personen

800 g frischer Schweinebauch
Soyasauce
Tannenknospen-Sirup
Lorbeerblatter

Kartoffelpiiree

4 schone Victoria-Kartoffeln (mehlig)
159 Butter
1dl Milch

Salz, Pfeffer, Muskat

Gras Pista

100 g sehr fein gehackter Colonnata-Speck
2 Knoblauchzehen

50g Peterli

2 Liebstockel-Blatter

Tuile
1oder 2 Charlotte-Kartoffeln
Olivenol



PARMENTIER DE CANARD MIT STEINPILZEN

Parmentier de canard mit Steinpilzen, mit Sbrinz AOC und krdiftig
gewiirztem Jus mit Wacholder

Kartoffelpliree

Die Kartoffeln schélen, in Salzwasser garen
und durch das Passevite streichen, auflo-
ckern und Rahm und Butter zu gleichen
Teilen unterheben. Mit etwas frisch gerie-
bener Muskatnuss parfUmieren. Salzen,
pfeffern.,

Ente

Die Entenschenkel mit grobem Salz einrei-
benund in einen Topf legen. Ein paar Zwei-
glein Feldthymian dazugeben. Mit Enten-
oder Géanseschmalz bedecken und bei
schwacher Hitze 2 % bis 3 Stunden garen.
Den Topf vom Herd ziehen und abkuhlen
lassen. Die Haut entfernen, das Enten-
fleisch von den Knochen I6sen und zerzup-
fen. Beseite stellen.

Die Gemisebrunoise in etwas Olivendl
anschwitzen, mit dem Tomatenkonzentrat
mischen, Saft verdampfen lassen. Mit Rot-
wein abldschen, einkochen und mit Enten-

Kartoffel-Mousseline mit Gras Pista

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser
garen. Die Kartoffeln durch ein Passevite
streichen, auflockern und dabei Milch und
Butter zu gleichen Teilen darunterheben.
Mit Gras Pista und etwas geriebenem
Muskat parfumieren. Salzen, pfeffern.

Poitrine de Porc confite

Den Schweinebauch in einer Mischung
von Soyasauce und Tannenknospen-
Sirup wenden. Mit ein paar Lorbeerblattern
in eine Gratinform legen (Schwarte nach
oben)und 4 Stunden im 120° heissen Ofen
ziehen lassen. Der Speck soll butterzart
werden.

Das Fleisch abkuhlen lassen, in 5 cm grosse
Wirfel schneiden. Kurz vor dem Servieren
wieder erwarmen.

fond aufldsen. Ein paar Wacholderbeeren
dazugeben. Leise kbcheln lassen, bis die
Gemuse weich sind. Das Entenfleisch da-
zugeben und abschmecken.

Fertigstellung und Prasentation

Das Entenfleisch mit der Sauce auf dem
Boden einer Gratinform verteilen. 5 Minuten
kaltstellen, damit das PUree und die Sauce
sich nicht vermischen, dann das Kartoffel-
pUree darubergeben. Mit etwas geriebenem
Sbrinz bestreuen und das Ganze in den 160°
heissen Ofen geben.

Die indunne Scheiben geschnittenen Stein-
pilze kurz vor dem Servieren mit ein paar
Zweiglein Feldthymian sautieren und den
Thymian als Garnitur verwenden.

Jacques Bovier legt ein rosa gebratenes
Entenbrustmedaillon zu jeder Portion dazu,
um dem Gericht eine festliche Note zu
geben.

KARTOFFELMOUSSELINE MIT “GRAS PISTA”

poitrine de porc confite, knusprige tuile und Belper Knolle

Charlotte-Kartoffel-Tuiles

Die Charlottes-Kartoffeln schalen und roh
reiben, wie Rostikartoffeln. Nicht absptlen!
Eine Teflonpfanne mit wenig Olivendl
eindlen und die geriebenen Kartoffeln in
hauchdlUnnen Kuchen wie aus Spitzen
ausbreiten. Sehr vorsichtig (5 bis 6 Minuten)
rosten. Umdrehen und auf der anderen
Seite goldgelb rosten.

Fertigstellung und Prasentation

Die Poitrine de Porc in der Tellermitte an-
richten, die Kartoffelmousseline mit Gras
Pista daneben. Mit einer Tuile und einem
Zweiglein Bohnenkraut dekorieren.

Jacques Bovier, La Sitterie de Sion
www.lasitterie.ch
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Pierre-Michel Delessert

Pierre-Michel Delessert

zutaten fir 4 personen

12 grosse Morcheln

Kartoffelpliree
300g  Agria-Kartoffeln

1Bg Butter

2 Knoblauchzehen, gepresst

1dl flussiger Rahm

Erbsenplree

150 g Erbsen

1Bg Butter

Garnitur

2cl Olivenol

40 g Butter

20 g Schalotte

10g mit der Schere fein geschnittene
Petersilie ein paar kandierte
Orangenzesten

Sauce

1dl Kalbsjus a I'Orange

Gewlirze

Fleur de Sel

Pfeffer

Olivenol

zutaten fir 4 personen

4 Scheiben Chorizo

4 Kabeljaufilets a je 140 g

2dl weisser Fond (siehe Grundrezepte)
20¢g Butter

1dl Terre Bormane Olivendl Extra-Vergine

Salz, Pfeffer
1 kleines Pariser Baguette

8 Taggiascha-Oliven, in Ringe
geschnitten

4 Bund Basilikum
Fleur de Sel

Espelette-Piment

Stockfisch-Brandade
400g  getrockneter, gesalzener Kabeljau
21 Milch

2 geschaélte Knoblauchzehen
ohne Triebe

1 Piri Piri (geschrotete Chili)

1 Thymianzweig

1 Lorbeerblatt

200¢g gekochte Kartoffeln

15dl Rahm

15dl Taggiascha-Olivenol
Pfeffer aus der Muhle
1 kleiner Bund Schnittlauch



Kartoffelpiiree

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser
weichkochen. Die Butter mit den gepress-
ten Knoblauchzehen erhitzen. Die Kartoffeln
durch ein Passevite streichen, auflockern,
mit dem heissen Rahm auflockern, mit der
Knoblauchbutter montieren und wirzen.

Erbsenpliree

Die Erbsen ins kochende Salzwasser ge-
ben und garen, mit dem Mixer zerkleinern
und durch ein Sieb streichen. Das Erbsen-
puree mit Haselnussbutter montieren und
abschmecken,

MORCHELN MIT KARTOFFELN
und Erbsen gefiillt, jus a [ Orange

Fertigstellung und Prasentation

8 Morcheln mit Kartoffelptree und 4 Mor-
cheln mit Erbsenptree fullen. In einer gedl-
ten Pfanne von allen Seiten anbraunen, ein
schones haselnussgrosses Stuck Butter
dazugeben, die Schalotten auf die Butter
geben, wirzen. 5 Minuten lang kocheln und
die Parfums sich mischen lassen. Gegen
Ende der Kochzeit die feingeschnittene
Petersilie dazugeben.

Jewelils 3 Morcheln abwechselnd auf einem
vorgewarmten Teller anrichten, mit flussiger
Butter betréaufeln, den Kalbsjus a I'Orange
dazugiessen und die kandierten Orangen-
zesten Uber die Morcheln verteilen.

SKREI-KABELJAU" AUF BRANDADE
mit Chorizo gespickt, mit Croutons und Taggiascha-Oliven

*(cabillauds arctiques adultes)

Brandade

Den Stockfisch 36 Stunden im kalten Wasser
entsalzen. In einen Kochtopf legen. Milch,
gepresste Knoblauchzehen, Piri Piri, Thy-
mian und Lorbeerblatt dazugeben und 10
bis 15 Minuten pochieren. Den Stockfisch
abtropfen und auseinanderzupfen. Graten,
Haut und Gewlrze sorgfdltig entfernen.
Die heissen Kartoffeln zerstossen und mit
einem Holzloffel mit dem Stockfisch vermi-
schen. Den Rahm erhitzen. Die Brandade
unter standigem Ruhren nach und nach mit
dem Olivendl und dem heissen Rahm mon-
tieren. Zuletzt eine Umdrehung Pfeffer aus
der MUhle dazugeben. Den mit der Schere
in kleine Rollchen geschnittenen Schnitt-
lauch unter die Brandade heben und sie
warmstellen.

Kabeljaufilets
Den Chorizo in Stabchen schneiden, dann
den Fisch mit einem Messer einschneiden

und mit den Chorizostabchen spicken. Den
weissen Fond erhitzen, die Chorizoreste
dazugeben und zehn Minuten ziehen las-
sen, danach den Fond abseihen und im
Mixer mit der Butter und 2 Essloffeln Oliven-
ol montieren. Die Sauce abschmecken und
warmstellen. Die Baguettes in feine Schei-
pben schneiden und im letzten Moment
toasten. Den Kabeljau wirzen und auf der
Hautseite anbraten. Wenn die Haut schon
knusprig ist, den Fisch drehen und sanft fer-
tiggaren.

Fertigstellung und Présentation

Die Brandade in der Tellermitte anrichten,
das Fischfilet darauflegen. Mit einem Loffel
Sauce umgeben und mit den Olivenringen
garnieren. Die Croutons daneben mit Ba-
silikum garnieren und mit Fleur de Sel und
Espelette-Piment bestreuen.

Edgard Bovier, Lausanne Palace

www.lausanne-palace.com/
fr/la-table-d-edgard.php
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KIN
KLEINES PARADIES

im Solothurner Jura

Text, Pierre Nicolet /// Foto, Roland Gerth

Von der Romandie aus gesehen scheint der Jura mit
dem gleichnamigen Kanton aufzuhoren. Aber die Geo-
graphie foutiert sich um politische Grenzen, und der
Jurabogen reicht bis nach Zurich. Aber heute machen
wir im Kanton Solothurn Halt und besuchen den regio-
nalen Naturpark Thal,

Der Naturpark Thal, der sich an die sanften Hange des
Weissenstein schmiegt, hat seine Turen, wenn man
s0 sagen will, 2009 gedffnet. Hier [adt der sehr zentral
im Norden der Schweiz (zwischen Basel, Bern und ZU-
rich) liegende Park, in dem man prachtig wandern und
spazieren kann, zu einem unkomplizierten und sanften

Tourismus ein. Imweiten, griinen Donnerntal geniessen
die Besucher ein in unserer Zeit selten gewordenes
Gleichgewicht zwischen Mensch und Natur.

Und was ware natlrlicher, als in einem solchen Natur-
park auch die Produkte einer Region kennen zu lernen,
in der die Bauemn ihre Wiesen pflegen, ihre Herden
zUchten und eine Landschaft unterhalten, die ohne
ihren Beitrag viel MUhe héatte, ihre vielen Vorzuge so
Uberaus schmuck zu présentieren.

Der Naturpark Thal hat als Pionier vierzehn seiner Pro-
dukte vom BAFU (Bundesamt fur Umwelt) mit einem
Label auszeichnen lassen, das fur ,Lebensmittel, Non-



Food-Artikel und Dienstleistungen” vergeben werden
kann, die ,im Wesentlichen innerhalb des Parkgebiets
hergestellt beziehungsweise erbracht werden”, und fur
welche ,die wichtigsten Rohstoffe aus der Region
stammen”.

Ein paar eindrucksvolle Beispiele aus dem
Solothurner Jura

Aus Roggen, Hartweizen, Weichweizen, aber auch
einer selteneren Getreideart, dem Dinkel, produziert die
Familie Schnyder aus Laupersdorf (Schnyder Muhle &
Menhlladeli, Dorfstrasse 214) in enger Zusammenarbeit
mit den Bauern der Nachbarschaft uber ein Dutzend
Mehle fur viele Zwecke.,

Die Backerei FlUckiger am Eingang des Parks bei Bals-
thal (Backerei Fllickiger, Solothurnerstrasse 5, Klus) hat
drei Sorten Brot in ihrem Angebot, die vom BAFU das
Park-Label bekommen haben: perfekt fUr das Picknick
auf den grinen Wiesen des Regionalparks!

Ein weiteres Produkt aus der Gegend ist das Rapsol von
Ruth und Willy Gasser aus Laupersdorf (beim Verbund
,S0 nattrlich, Holzlistrasse 57, Balsthal, im Verkauf). Well
es kalt gepresst und nicht gefiltert wird, behalt dieses
Ol, dessen goldene Farbe in den Flaschen aufleuchtet,

alle seine naturlichen Qualitaten.

Wo es Wiesen und Weiden gibt, wird auch gekast: Die
Kéase, die Josef Fluri und Hansjorg Stoll (Kdserei Recken-
kien, Reckenkein 257, Mumliswil) affinieren, scheuen
sich nicht, Charakter zu zeigen, insbesondere der
,Hosenlupf”, der seine Kraft dank einer gekonnten Ge-
wirzmischung voll entfaltet.

Der Naturpark Thal lidt zum Entde-
cken seiner landschaftlichen Schonheit
und seiner hochwertigen regionalen

Produkte ein.

Und zum Abschluss lassen wir uns von den Wirsten
von Robert Stubi verfUhren, die roh gegessen werden
(Metzgerei Stubi, Dorfstrasse 34, Matzendorf): die ,Knob-
lauchring"” mit Knoblauch und die ,Jurakette”. Michael
Bur, der fUr die Regionalprodukte des Parks verantwort-
lich ist, schwarmt von inr. ,Die Thal-Wurst ist unser Roger
Federer: elegant, sympathisch, vom Terroir."

Der Genuss naturlicher Produkte in der Region, in der
sie gemacht werden, ist ein Privileg, auf das der regio-
nale Naturpark Thal stolz ist - und zu recht!

Wenn man den Schweizer Natio-
nalpark in Graublnden kennt, der
schon fast 100 Jahre alt ist, muss
man  unweigerlich  feststellen,
dass die anderen Parke, die vom
Bundesamt fUr Umwelt (BAFU)
das Label ,Park von nationaler Be-
deutung" erhalten haben, weniger
bekannt sind. Deshalb fuhrt der
Bund eine Informationskampagne
durch, um sie besser bekannt zu
machen.

Die gesetzlichen Grundlagen fur
die Schaffung von Parken von
nationaler Bedeutung sind am 1.
Dezember 2007 in Kraft getreten.
Seit diesem Datum wurden elf Par-
ke erdffnet; sechs weitere sind im
Begriff, das Label zu erhalten, mit
dem sie sich danach zehn Jahre
lang schmucken kénnen.

Die wichtigsten Kriterien fur die
Auszeichnung dieser Péarke sind
die Vielfalt und Seltenheit ihrer na-
tlrlichen Umwelt, die Schonheit
der Landschaften, Kulturstatten
von grossem Wert und attraktive
Terroir-Produkte. Das ganze stutzt
sich auf die Konzepte der nachhal-
tigen Entwicklung und der Erhal-
tung der Naturschatze.

Die Péarke von nationaler Bedeu-
tung lassen sich in drei Kategorien
einteilen: Nationalparke, regionale
Naturparke und Naturerlebnisparke.

Ein Nationalpark bestent aus einer
Kern- und einer Umgebungszo-
ne. In der Kernzone kénnen sich
die intakt erhaltenen Lebensrau-
me fur Fauna und Flora naturlich
entwickeln. Menschliche Aktivita-

DIE SCHWEIZER
NATURPARKE

ten sind stark eingeschrénkt. Die
Umgebungszone umfasst Dorfer,
nachhaltig bewirtschaftete Land-
schaften und eine Tourismus- und
Waldwirtschaft, die als schitzende
Pufferzone fur die Kernzone dienen.

Ein regionaler Naturpark ist ein
landliches Gebiet, das sich durch
die Vielfalt seiner Landschaften,
seine reiche Biodiversitat und den
einzigartigen Charakter seiner Kul-
turguter auszeichnet, wie das Klos-
ter St. Johann im Val Mustair oder
die Rhatische Bahn im Parc Ela, die
zum Weltkulturerbe gehoren. Die-
se Schétze sind zu erhalten und
zu starken, aber auch fur die nach-
haltige Entwicklung der Region zu
bewirtschaften. Biosphérenreser-
vate wie dasjenige im Entlebuch
(LU) erfullen neben den nationalen

Kriterien fUr regionale Naturpér-
ke auch die internationalen der
UNESCO.

Ein Naturerlebnispark besteht aus
einer Kernzone und einer Uber-
gangszone. Erstere bietet intakte
Lebensraume fur Fauna und Flora.
Die Ubergangszone dient ihr als
Pufferzone. Sie bietet eine grosse
Auswahlan didaktischen Aktivitaten
und Moglichkeiten, einer Freizeit-
beschaftigung nachzugehen oder
sich zu erholen, und verbessert die
Lebensqualitédt der Stadtbevolke-
rung. Ein Naturerlebnispark liegt im
Umkreis von 20 km vom Kern einer
Agglomeration und ist gut dem 6f-
fentlichen Verkehr erreichbar. e

Fir weitere Auskinfte:
www.schweizer-paerke.ch
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Wo gibt's das beste Walliser Roggenbrot? Ein himm-
lisches Fondue mit Schafkdse? Das knusprigste
bretonische Himbeersablé nordlich von Yverdon-les-
Bains? Wo bekommt man mitten in der Stadt echte
Andenhornchen-Tomaten? Wo findet man im Novem-
ber Kardonen und im Mai Rhabarber, ,Mara des bois"-
Walderdbeeren zum Selberpflicken oder ein seltenes
Bio-Nussol, fantastische Trockenwlrste und traumhafte
Bénichon-Desserts nach alten Rezepten?

Stellen Sie sich immer noch solche Fragen? Dann
haben Sie die neue App AGRI info noch nicht herun-
tergeladen, die es jetzt fur iPhone und Android gibt.
Gratis! Fangen wir also noch einmal an.

Nehmen wir an, Sie sind in der Stadt zuhause, ange-
stellt, haben Kinder, essen gern gut, sind anspruchs-
voll, unter Zeitdruck aber voll guten Willens. Sie haben
heute Abend Gaste und mussen das Wochenende
mit Kindern, Cousins und Grosseltern planen. Und Ihre
Speisekammer ist géhnend leer.

Streicheln Sie Inr Smartphone Richtung Edelweiss und
es wird Innen ein paar magische Adressen verraten.
Das beginnt beim Einkauf, den Sie anschliessend im
Direktverkauf der Domaine de Maison Forte in Troinex
machen. Oder natlrlich in der Halle Romande, falls Sie
in Lausanne sind, in diesem herrlichen Terroir-Markt
im Stadtzentrum. Zu den Saison-Produkten werden
Ihnen MenuUs in Hulle und Fllle einfallen. Und falls lhre
Fantasie Sie im Stich l8sst oder Sie nicht wissen, wie
machen, gehen Sie auf www.agirinfo.com, klicken Sie
"Recettes paysannes” an... und schopfen Sie aus den
Rezepten der Schweizer Bauerinnen. Wie war's zum

Beispiel mit einem SUppchen mit Rettichblattern,
Poulet Marsillon mit Genfer Tomaten und Erdbeer-
Tiramisu zum Dessert? Zutaten siehe oben!

Im Kapitel "loisirs verts et manifestations" empfiehlt
Ihnen die App einen Familienausflug zum Festival
des Terroirs sans Frontiere am Grenzibergang La
Grand'Borne, ein Weekend im Tipi im Vallée de Joux
(Variante mit Cousins), einen Abstecher nach Cernier
an die Féte la Terre (mit Grosseltern), eine Themenbe-
sichtigung im Arboretum in Aubonne, sechsunddreis-
sig Alpabzlge, unzahlige Winzerfeste und noch viel
mehr.

Griiner einkaufen, kochen, ins Week-
end. mit der neuen App der Agence
d’Information Agricole Romande AGIR

Die App kennt alle guten Adressen, vom Brunch bis zur
Table d’h6te und von der Stallbesichtigung bis zur aus-
gefallenen oder klassischen Unterkunft, und fUhrt Sie
dann mit einer Wegbeschreibung auch noch hin. Aber
allein die Liste Produkte, die am Schweizer Wettbewerb
der Regionalprodukte mit Medaillen ausgezeichnet
wurden, das Verzeichnis der Betriebe mit Direktverkauf,
die Landwirtschaftsnews und die Rezeptbroschuren
konnen Ihr Leben verandern.

What else? Folgen Sie dem Edelweiss.e

Véronique Zbinden

Fir weitere Auskiinfte:
Agence d'information agricole romande (AGIR)
www.agirinfo.com
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Zum Herbstbeginn werden ungewohnte
Dufte durch die Beaulieu-Hallen wehen.
Schmeichelnde, liberraschende, berau-
schende, verfihrerische, manchmal sau-
erliche oder geradezu hinreissende.

Und? Es ist ja bekannt, dass sich am
Comptoir jedes Jahr die besten Terroir-
Handwerker aus dem Kanton und von au-
sserhalb treffen. Vacherin Mont d'Or und
Tomme Fleurette, Boutefas und Chasselas.
Dass dort am Jean-Louis-Wettbewerb die
feinen Nasen ausgezeichnet werden. Dass
manchmal Kuhe oder gar exotischere Lebe-
wesen empfangen werden.

Doch wir sprechen nicht vom sich alljahrlich
wiederholenden Standardprogramm. Wir
sprechen von zwei ungeliebten Spezialita-
ten. Die beiden Comptoir-Stars werden oft
verkannt und schwer unterschatzt.

Das Sauerkraut und der Absinth. Zwei, de-
ren Ruf gelitten hat und aufpoliert zu werden
verdient. Nehmen wir zuerst das Sauerkraut,
eine leichte, gesunde und preiswerte Delika-
tesse. Sie haben richtig gelesen: es ist das
Kraut fur Freunde des Entgiftens. Wir erfah-
ren, wie diese tapfere Brassicacea wachst,
géart und zubereitet wird. Wir lernen, wie sie
einst erfunden wurde. Ihre erste Erwahnung
fallt in die Entstehungszeit der Chinesischen

An denselben Daten wie die Genusswoche Lidt
das Comptoir Suisse zu Schlemmer-(Wieder-)
Entdeckungen ein.

Mauer; Manner, die im Jahr 221 vor unserer
Zeitrechnung unter Kaiser Shi Huang Di an
diesem gigantischen Bauwerk arbeiteten,
sollen auf die Idee gekommen sein, ihren
Reis damit zu wlrzen. Dann habe der Mon-
golenkdnig das Sauerkraut in Europa wie
ein edles und feines Gericht eingefuhrt. An-
geblich legten aber auch die Romer Weiss-
kohl mit Salz in tdnemen Olkrligen ein, und
Hippokrates habe ihn seinen Patienten als
Starkungsmittel  verschrieben. Im  Mittel-
alter legten Monche ganze Kohlkdpfe mit
Salz und Essig in grossen Behéltern ein und
schopften im Winter t&glich davon: Sie hatten
ohne es zu wissen eines der wunderbarsten
Rezepte gegen Skorbut erfunden. Hatten es
ihnen die Seefahrer vor dem 18. Jahrhundert
nachgemacht, wer weiss, wie viele Men-
schenleben gerettet worden waren? Denn
Sauerkraut ist eine Vitaminbombe (C, A, B
und K) und enthélt Milchséure und Fasern,
die der Verdauung nachhelfen und ent-
schlacken.

Nach dem sauerlich duftenden Sauer-
kraut kommen wir nun zum Anisparfum
des Absinths und einer anderen sehr al-
ten Geschichte. Die Agypter hielten das
erstaunliche Kraut fUr ein Allheilmittel. Von
der Bibel wurde es verteufelt, von Klnstlern
vergottert und von braven Burgermn wegen
seines Ublen Rufs, seiner Bitterkeit, seiner

COMPTOIR
SUISSE

EXPO BEAULIEU LAUSANNE DU 14 AU 23 SEPTEMBRE 2012
www.comptoir.ch

A

Entrée offerte par:
Semaine du golit

L0

Nom:

Valable pour une personne a faire valoir sur une entrée aduite (prix normal: CHF 12.-)

Geheimnisse geschmaht.

Seinen Namen hat der Absinth von Artemis,
der Tochter Zeus' und Zwillingsschwester
Apollos. Die faszinierende Schonheit mit
dem kaprizibsen Charakter verkorpert die
Zweiheit von Laster und Tugend genauso
wie das Wermutkraut, Artemisia absinthium.
Im antiken Rom wurde das Kraut als Arznei
verwendet und ist seit der Antike Bestand-
teil vieler Rezepte. Die alkoholische Version
taucht allerdings erst in moderner Zeit auf.
Das Getrank mit dem Namen Absinth wurde
1769 in einem abgelegenen Tal im Jurabo-
gen offiziell geboren, die erste industrielle
Brennerei in der Stunde der franzdsischen
Revolution in Couvet erdffnet. Weitere folgten
in Pontarlier und anderswo, und die Bekannt-
heit der Grinen Fee, die man mit Wasser
tribt und mit einem faszinierenden Ritual
geniesst, nahm unaufhaltsam zu.

Die Folgen sind bekannt. Der Absinth fallt
seinem Erfolg zum Opfer, wird mit einem
Mord in Verbindung gebracht und 1910 ver-
boten. Inzwischen ist er mehr als rehabilitiert,
von neuem Reiz umgeben und wie die
Spirituosen von grosser Tradition seiner Duf-
te, seiner Gerliche und seines besonderen
Zaubers wegen begehrt. o

Prénom :

Adresse:

weas | LT T vae:

Merci de compléter les rubriques ci-dessus et de présenter ce bon d'échange directement a I'entrée.
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Im Beaulieu wird der Erndhrung erstmals
ein verspielt-padagogischer Raum ge-
widmet.

,Sleh nur, wo wir hingekommen sind! Brot,
Knoblauch, Kase, Maza (RUbenkraut), das
sind gesunde Nahrungsmittel, aber sicher
nicht eingesalzener Fisch, mit GewUrzen
pestdubte Lammkoteletts und geschmor-
tes Rindfleisch. Und manche Leute sieht
man gar Kohl an Ol kdcheln, bei Zeus,
und mit Erbsenpuree essen!" Schon vier-
hundert Jahre vor unserer Zeitrechnung
schimpfte der griechische Dichter Anti-
phanes Uber die Erndhrungsgewohnheiten
seiner Zeitgenossen.

Ein fernes Echo seiner Stimme wird diesen
Herbst im Beaulieu zu vernehmen sein,
wo das Comptoir erstmals einen Raum
der Erndhrung widmet. Gut essen oder
,junk fooden", sich gesund ernahren,
degustieren, knabbern oder reinhauen.
Zweieinhalb Jahrtausende nach Antipha-
nes glauben wir, etwas mehr Uber die
Ernéhrung zu wissen, und doch gab es in
allen Zivilisationen den Glauben an magi-
sche Nahrungsmittel, an Mythen, obskure
und verdammte Gerichte, religidse und
Diatverbote. Dies ist das Thema der Aus-
stellung des Alimentariums, des Schweizer
Museums fur Ernahrung.

Der heutige Esser wird von immer mehr

und immer neuen Geboten und Vorschrif-
ten verwirrt: Er soll weniger Salz, Fleisch,
Fett und Zucker essen, aber mehr Fruchte
und Gemuse, fetten Fisch und Fasern. Er
soll auf das Dessert oder das Glas Rotwein
verzichten, etc. Die vielen Forderungen
wecken Schuldgefuhle oder widerspre-
chen sich sogar. Die Ausstellung des
Alimentariums bietet Anleitung und hilft,
wieder klarer zu sehen.

Ausserdem werden Studierende des
Fachs Ernahrung und Diatetik der FH Genf
in sechs Workshops den Kindern die
Nahrungsmittelpyramide erkléren. War-
um sollen sie Brokkoli essen? Was ist ein
starkehaltiges Nahrungsmittel? Wozu sind
Proteine gut? Gibt es ,gute" Fette? Auf die
Kinder warten abwechselnd solche und
ahnliche Fragen, Spiele und sensorische
Aktivitaten.,

Und noch ein weiterer Raum ist den Kin-
dern gewidmet, in dem es um Bewegung
geht. Dort kann man in Echtzeit entdecken,
wie gut Bewegung tut, vor allem in Verbin-
dung mit der taglichen Kalorienzufuhr.
Der Ernéhrungsraum am Comptoir Suisse
ist aus der Zusammenarbeit von mehre-
ren Partnern entstanden: Alimentarium,
Schweizerische Gesellschaft fur Ernéhrung,
Bundesamt fUr Gesundheit, Schweizeri-
scher Verband diplomierter Erndhrungs-
berater/innen, Association Vaudoise des
Etablissements meédico-sociaux, Institut

IST MAN WAS
MAN ISST?

Am Comptoir Suisse wird der Frage
nachgegangen.

des Sciences du Sport der Universitat
Lausanne und Swiss Food Research, das
Konsortium der Forschungs- und Entwick-
lungsinstitutionen im Nahrungsmittelbe-
reich.

Die verschiedenen Partner haben sich
auf die Vorstellung eines weiten Panora-
mas von Themen rund um die heutige Er-
nahrung geeinigt und bieten zudem eine
Anlaufstelle fUr Gesprache und Express-
pberatungen mit diplomierten Ern&hrungs-
berater/innen, an denen Comptoir-Besu-
cher/innen die Fragen stellen konnen, die
sie beschaftigen.

Ein weiteres Thema, das am Comptoir
behandelt wird, ist die dem Lebensalter
gemaéasse Ernahrung. Muss man sich ab
der Pensionierung oder im fortgeschrit-
tenen Alter anders ernahren? Wie erhalt
man sich die Lust am Genuss, die Neugier
und die Freude am guten und gesunden
Essen in jedem Alter? Koche haben Uber
dem Thema gebrutet und werden ihre Er-
gebnisse mit einer Auswahl von Rezepten
fUr Suppen, Desserts und Konfitlren pra-
sentieren,

Ausserdem werden sich im Raum der
Ernéhrung jeden Tag hochkarétige Re-
ferenten aussern, vom Dreisternekoch
Benoit Violier bis zum Judo-Olympiame-
daillentrager Sergei Aschwanden, zu The-
men wie Sportdiat, die Rolle des Salzes,
die Feuchtigkeitsversorgung, etc.
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GENUSS-
BEGEGNUNGEN

Brot, Wein und Musik

Text, Véronique Zbinden

84

Bei einer neuen Veranstaltungskategorie geht es darum,
zwischen einem Gastwirt, einem Erzeuger und ihren
Kunden den Funken springen zu lassen. Eine Einladung
zum ,Gwundern”,

Angefangen hat alles mit ein paar Takten Musik und ein
paar sehr feinen Tropfen: Satie, Bach, eine Jazz-Melo-
die, ein virtuoser Oboist und ein inspirierter FIBtist, Das
war im September 2011 in Fechy.

Das heisst eigentlich begann es 2009 in Chateauneuf,
an der Académie Internationale du Vin, mit einer Unter-
haltung des Genussspezialisten Jacques Puisais, einem
ausgezeichneten Onologen und Philosophen, mit
Raymond Paccot, einem der Stars unter den Schweizer
Winzern. Raymond Paccot erinnert sich an eine span-
nende Diskussion Uber die Emotionen, die ein Wein
erzeugt, uber die Beziehungen zwischen verschiede-
nen Formen kreativen Schaffens, Kunst, Musik, Wein,
Geschmacke, Parfums, Gerlche. und uber das unaus-
sprechliche Gluck eines grossen Jahrgangs oder eines
kostlichen Gerichts.

,Damals haben wir uns vorgenommen, Musiker und
Weine zusammenzubringen. 2010 habe ich anldsslich
der Académie Internationale du Vin in Genf den ersten
Anlass organisiert”. Jeder Tellnehmer degustierte einen
Champagner oder einen Bordeaux, einen Burgunder,
einen Piemonteser oder einen Le Brez von der Domaine
de la Colombe, und Jacques Puisais lieferte den sach-
kundigen Kommentar. Dann begannen die Musiker zu
spielen, von der Inspiration und vom Augenblick ge-
tragen. ,Ein wunderbarer, emotionaler Abend, und wir
hatten Lust auf mehr", erinnert sich der Winzer aus
Feéchy. Also wurde letztes Jahr im grossen Saal von
Féchy der erste Anlass einer neuen Genusswoche-
Veranstaltungskategorie gefeiert. Die offizielle EinfUh-
rung kam 2012, und fortan wird die Kategorie ,\Wein und
Musik" zu ,Genuss-Treffen" inspirieren.

Bei diesen Treffen geht es darum, zwischen einem

Gastwirt, einem Produzenten und ihren Kunden den
Funken zu zUnden, einen Rahmen zu schaffen, der Aus-
tausch, Begegnung, Neugier und Entdeckung fordert.
Wir bekamen jedes Jahr dasselbe zu horen”, erzahit
Catherine David, die Koordinatorin der Genusswoche:
,Den Gastwirten fehlt oft die Zeit oder die Phantasie,
um menhr als ein sympathisches Menu anzubieten, und
umgekehrt mochten viele Ernahrungshandwerker und
Erzeuger mitmachen, aber oft fehlen ihnen die Mittel.”
Es lag also auf der Hand, dass Gastwirte — mit ihrer Inf-
rastruktur, in ihren R&umen - einen Event auf die Beine
stellen, indem sie einen Erzeuger einladen oder inm so-
gar freie Hand lassen. Das Konzept eignet sich sehr gut,
um den Austausch zwischen Produzenten und Konsu-
menten, Stadt und Land zu fordern, fur Qualitatsprodukte
zU werben, einen anderen als den rein kommerziellen
Weg einzuschlagen und einmalige, Uberraschende, ori-
ginelle Abende anzubieten.

Unter den ersten Anmeldungen waren eine von einem
Freiburger Gastwirt, der einen Kaser einladt, und eine
von einem Waadtlander Spitzenkoch, der mit einem
Winzer zusammenspannt, ,\Wein und Musik", die er-
folgreiche Pionierveranstaltung von 2011, wird mit einer
tollen Besetzung wiederholt, die Jazz und Klassik ein-
bezieht: Jean-Louis Capezzali, Oboist, Sylvie Barberi,
Pianistin, Frangois Payet Labonne, Violinist, Jean-Luc
Fillon, Oboist, Bassist und von der Klassik zum Jazz ge-
kommener Dirigent, und der Amerikaner Ronnie Lynn
Patersonn, Jazz- und Klassik-Pianist und eklektischer
Schlagzeuger. Das Quartett wird die gleichen Weine de-
gustieren wie das Publikum und sie in Noten und Bilder
Ubersetzen. Und auch die Kase von Jacques Duttweiler
werden sich mit den Crus des Konzerts verbinden.

Wein und Musik”, Donners-
tag, 13. September, 19.30 Uhr,
Grosser Saal, Fechy.



Genuss im Girbmattli /// Gurzelen /// Bermne
Genusstrio in Griinenmatt // Lutzelfluh // Berne

Le cuisinier et le vigneron /// Fribourg

Sentinelles Slow Food // Geneve

lllusions et autres vérités // Dombresson // Neuchatel
Le Chasselas, un vin de garde? // St-Blaise // Neuchatel
Menu de la Sainte Barbe // Travers /// Neuchatel
Genuss fur alle Sinne /// Uznach // St-Gall

Il Delta del sapore /// Ascona /// Tessin

Serata dedicata al Tofu // Chiasso // Tessin
Conferenza sulla stevia / Locarno // Tessin

Repas dégustation au whisky // Conthey // Valais
Voyage immobile /// Dorénaz /// Valais

Sérac de l'alpage de Flore /// Erde /// Valais

Vins - agneau - safran // Miege /// Valais

La féte aux terrines // Monthey /// Valais

La cuisine n'a pas d'age // Ravoire // Valais ///

La Patagonie, conférence /// Saint-Maurice // Valais
Inauguration du four a pain // Sarreyer // Valais

LISTE DER
GENUSS-BEGEGNUNGEN

Sierre défie le goUt // Sierre /// Valais

Le Valais découvre le cacao // Villette (Le Chable) / Valais
Je déguste les saveurs locales /// Apples /// Vaud

Repas gastronomique a la truffe // Begnins // Vaud
Lumiére sur un souper du Xllleme siecle /// Cugy /// Vaud
Le fromager et le vigneron // Cully /// Vaud

Merveilles du lac et grands crus // Echichens // Vaud
Dégustons ensemble les légumes // Epalinges // Vaud
Le Vin en musique // Féchy // Vaud

Délices d'ici, dégustez local // Lausanne // Vaud

Le Majordome de Crissier /// Lausanne // Vaud

Tout savoir sur la moutarde // Lausanne // Vaud

Le sens des rencontres // Mont-La-Ville /// Vaud

Le moulin au cours des “LO™ // Montricher /// Vaud

Les poissons du Léman // Morges // Vaud

Tout savoir sur la moutarde // Morges // Vaud

Secrets d'affinage // Rougemont // Vaud

De la terre au pain // Yverdon-les-Bains // Vaud

Terre Ferme donne le goQt // Yverdon-les-Bains // Vaud

Weitere Informationen finden Sie im Heft mit allen Anléssen,
unter der Webseite www.genusswoche.ch und neu auch als

App auf iPhone und Android.
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GENUSS-ROSINEN

Die Favoriten der Qualitiitskomitees

Sie kennzeichnen die Favoriten der verschiedenen Qualitdtskomitees. Originalitét, Aussagekraft der
Bot-schaft und Engagement gehoren zu den Auswahlkriterien. Fur die aus unersattlichen Feinschme-
ckern 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!

FISCHEN UND
GENIESSEN

Genuss in Bewegung

Kommen Sie mit uns Fischen
und lassen Sie sich dann lhren
Fang bei uns kredenzen. Erle-
pnis am Wasser und regionale
Frische aus unserer Kiche.

® Sa 15 September
15 Uhr Fischen, anschl. Essen
65 Fr. (Fischen & Men)

m Bistro Prima Luna
Effingerstrasse 92
3008 Bern, 0313111122

www.prima-luna.ch

BRAT-SPIESSE
GANZ BERNEX

Genussfestival

Wahre Schlemmer, alles
Einwohner aus der Gemeinde
Bernex, lassen fur Sie einen
herrlichen Facher vol Brat-
Spiesse brutzeln. Mit Fleisch,
Gemuse, Frichten. Entdecken
Sie verschiedene Kulturen,
Techniken und subtile Gesch-
méacke. 3 Restaurateure aus
der Gemeinde orchestrieren
gutes Gelingen.

® Do 13 September, ab 18h30

= Commune de Bernex
Signal de Bernex
1233 Bernex
02275710 27,

WILD GEFANGEN
UND GEZUCHTET
Genuss-Tafeln

Testen Sie in einem Menu die
Nuance zwischen einer Krevet-
te aus echter wilder Natur und
einer Krevette aus einer Zucht,
Und gibt es den Unterschied
eines Barsches aus einem
Fang in der Bretagne und aus
einer Zuchtfarm?

* Vom 18. bis 20. September,
Mittag und Abend
60 Fr.

= Cigalon
39, route d'Ambilly
1226 Thonex,
02234997 33

www.le-cigalon.ch



ENTLEBUCHER
KRAUTER-
GENUSSTAG

Genussfestival

Krauter sind voll im Trend und
smarter Lifestyle. Das Ent-
lebuch gibt Krdutern festen
Boden. Chruter-Oski und
Krauterfrau Sandra Limacher
sind Referenten und Krauter
werden gewdrzt, gekocht, olig
und teeig Stars.

® O September, 9 bis 16 Uhr

= UNESCO Biospare Entlebuch
Chlosterbuel 28
6170 Schipfheim
041485 88 50

www.biosphaere.ch

WAFFELN UND
BRATZELI

Genussfestival

Kostliches Geback - salzig und
stss - nach Rezepten aus der
guten alten Zeit. Ein Duft wie
bei Grossmutter. Klichenchef
Michel Stangl gibt sich die Ehre
und Olivier Forel begleitet mit
dem Akkordeon.

e Di11. September 10-13 Uhr
= Place du Marché, Neuchatel

® Mi12. September, 10-13 Uhr
= Place du Marché, La Chaux-de-Fonds

TEIG KNETEN
Genuss Lektion

Entdecken Sie die Geheim-
nisse des Kuchenteiges. Wir
mahlen vor Ihren Augen 2
verschiedene Getreide. Der
Getreidebauer und der Backer-
meister weihen Sie gerne in die
Geheimnisse ein.

* Do 13. September, ab 11 Uhr
Gratis

m H206tes, Fleur de Farine
Route de Moiry 6
1148 Cuarnens
07943470 46

mwww.h2otes.ch
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KURBIS+WILD-=
HERBST
Genuss-Tafeln

Ein Genuss-Volltreffer mitten

in den Herbst, Carpaccio vom
Hirsch mit stiss-saurem Kurbis,
Krauter-Ziegenkase, Kurbis-
Gnocchetti mit Ricotta, kraftiger
Ragout vom Wildschwein.
Hirsch-Schnitzel auf einem
Steinpilz-Bett, Klrbis-Caponata
und ein Uberraschungs-Des-
sert.

® \/om 18, bis 22. September
Mittag und Abend
So 23. September, Mittag
Ab 18 Fr.

= Ristorante Stazione Bioggio
Via Stazione 20
6934 Bioggio
0916051167

www.allastazione.ch

BRENNESSEL
Manie auf der Alp

Sticht die Brennessel Ihre
Neugierde ? Eine Wanderung
fUhrt uns auf die Alp Vare,
Genusskunstler verflinren Sie
oben hinter den 7 Bergen mit 7
leckeren Nessel-Gangen.

® \Jom 15, bis 16. September
58 Fr.

= Balades Aromatiques
Route de Villa 40
1966 Ayent-Villa

0797714103
www.baladaromatique.ch

Genuss-Blume fiir
Gianni Kalandranis fiir seine
3 Genuss-Rosen!

e
r

WAS FUR EIN MENU!?!
Genuss-Tafeln

Unser 2. Jahres Lehrling Andreas Kalan-
dranis kreiert herrliche unerwartete Ges-
chmacks-Erlebnisse und komponiert ein
verfuhrerisches Spezial Menu.

e Fr 21, und Sa 22. September, Mittag und Abend
65 Fr.

SCHLEMMEN MIT WHISKY
Genuss-Begegnung

Ein Spezial-Menu mit 21 Happchen in 7
Gangen begleitet von 14 raren Whiskys und
in die Herzen kommentiert von der Whisky-
Fachfrau Marie-Thérese Chaillan.

® Do 20. September, 19 Uhr. 80 Fr.

KINDER IN DER KUCHE
Genuss-Lektion

Wir laden Unterschuler aus Plan-Conthey
ins Restaurant und entdecken und degus-
tieren viele Lebensmittel und wir geniessen
zusammen ein Fourchette Verte Menu.

* Di 18, September

m Restaurant Le Grand Bleu
Rue Centrale 40 /1964 Conthey
027 34634 97



FONDUE-EIGEN-
KREATIONEN IN
DER ALPHUTTE

Grenuss Lektion

Kreieren Sie Ihr eigenes,
spezielles Fondue. Fur gutes
Gelingen erhalten Sie Tipps
und Tricks vom Maitre Froma-
ger Stefan Boni, inkl, Diplom.
Anschliessend kénnen Sie
den Abend bei gemutlichem
Fondue-Essen und Kase-Buffet
a discrétion (80-100 Sorten)
ausklingen lassen. Kosten
(alles inkl.): CHF 75. Anmeldung
erforderlich.

e \Vom 5. bis 7. September,
18.30 bis 23 Uhr
75 Fr. alles inkl

= Naturli Bieri AG
Frauwisstr. 8
8493 Saland
052 766 06 06

www.naturli.ch

GENUSS-VELOTOUR
BODENSEE BIS
WERDENBERG

Genuss in Bewegung

Zweitagige Velotour von
Rohrschach Uber Altstatten bis
Werdenberg. Erkunden Sie - er-
trampeln Sie! - die kulinarische
und landschftliche Schonheit
des Rheintals.

e Sa 22, und So 23, September
59 Fr. bis 148 Fr,

m Tragerverein Culinarium
Mattenweg 11
9230 Flawil
058228 24 81

wwwi.culinarium.com

ALTE SORTEN
Genuss-Degustation
Besuchen Sie die Kulturen in
unserem kleinen feinen Betrieb,
wo wir nattrlich und unbehan-
delt produzieren. Entdecken
Sie alte GemUsesorten und
lassen Sie sich von 50 vers-
chiedenen Tomaten-Sorten
begeistern.

® Sa 15, und 22. September
9 bis 16 Uhr
Gratis

= Ferme des Pralies
Les Pralies 2
1277 Arnex sur Nyon
079 744 64 53

www.lafermedespralies.ch
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BEHALTER UND
INHALTE

Genuss-Kultur

Die Kunstler Luzia Hurzeler,
Ariane Epars, Ruedi Schwyn,
Boris Rebetez und Doris Larsch
erhalten von Eric Rihs in der
Gallerie Emibois die Aufgabe
einen Behélter zu formen, der
fur sie Nahrung ganzheitlich
verkorpert. Kiichenchef Benoit
Martin fullt die Behalter mit
Inhalt zu einem Degustations-
Menu, wo er sich auch von der
Foto-Ausstellung inspirieren
[8sst.

® \/om 22. September bis
20. octobre
Ausstellung wéhrend dem Monat

= Galerie des Emibois
2338 Les Emibois
032 95117 45

GENUSS AUS DEM
DELTA

Genuss-Begegnungen

In Zusammenarbeit mit dem
Gutsbetrieb Terreni an der
Maggia bereiten wir ein Genuss
Menu mit Produkten aus dem
Maggia-Delta. Maggianess mit
Reis. HUhnerbrust, Polenta etc.
ist reichhaltigste Swissness.

e Fr 21 September, 19 Uhr
39F.

= Ristorante Ticinella
Via Vorame 86
6612 Ascona
09179130 65

www.enjoyticino.com

TERROIR
MARKTWAGEN
Genuss-Degustation

Studenten und Lehrlinge
Uberzeugt Euch, dass Gas-
sen-Nahrung gesund und
geschmackvoll sein kann. Der
Terroir-Marktwagen begeistert
mit seinen so reichhaltigen
Freiburger Qualitdtsprodukten
fur den schnellen Imbiss.

® Do 13, Fr 14. September
und vom Mo 17, bis Fr 21. September
1-14 Uhr
5Frbis10 Fr.

= Produits du terroir du Pays de
Fribourg
Place Georges Python
1700 Fribourg
026467 3030

wwwterroir-fribourg.ch



MURTEN

Am Donnerstag, 13. September verwan-
delt sich der historische Stadtkern von

Murten in ein grosses Genussatelier. Die
Genusshandwerker der Region Murtensee
prasentieren an Marktstdnden in der idyl-
lischen Ambiance der charmanten Altstadt
neue, Uberraschende Degustationen und
Entdeckungen. www.morat.ch

3 STADTE

zelebrieren Genuss

ST-GALLEN

Am Samstag, 15. September ab 1700 Uhr
werden sich in der St. Galler Altstadt appe-
titiche Dufte ausbreiten und eine Veranstal-

tung ankinden, bei der sich alles um den
Genuss dreht. Genusshandwerker von der GENF

Spitzengastronomie bis zu den Terroirpro-
dukten werden an Standen in der Marktgas-
se und auf dem Marktplatz ihre Erzeugnisse
zum Probieren und zum Kaufen anbieten.
An diesem Festmarkt konne AOC-Produkte.
Ein Festmarkt, an dem AOC-Produkte, Fische
aus dem Bodensee degustiert und gekauft

Vom 13. bis 23. September, Sandrine Salerno,
Genfer Stadtratin und Besitzerin verschie-
dener Genfer Cafés und Restaurants, macht
Genf zu einer Partnerin der Genusswoche,
indem sie in ihren Gaststatten Menus und
Aktivitdten anbietet, die der Bevolkerung

werden konnen! St. Gallen und die Region
Wil laden Sie und lhre Kinder zur Entde-
ckung ihrer wunderschonen Gegend ein.
www.culinarium.ch/CN_event.asp?id=22r

das lokale kulinarische Kulturgut ndherbrin-
gen, und alle Cafés und Restaurants der
Stadt einladt, dasselbe zu tun.

Genf mochte die Genusswoche Uber deren
kulinarische und geschmackliche Dimensi-
on hinaus als Gelegenheit nutzen, um bei
der breiten Offentlichkeit fir den Reichtum
der lokalen und saisonalen Produkte zu
SION werben und auf diesem Weg die nachhal-
tige Entwicklung zu férdem. Uber vierzig
Genfer Gaststatten werden ihren Géasten
vielfach verkannte oder vergessene Pro-
dukte der lokalen Landwirtschaft, Rezepte,
MenUs und Animationen anbieten.
www.ille-geneve.ch/semainedugout

Seit dem Donnerstag 13. Setpember, die
Walliser Hauptstadt feiert den Genuss! Die-
ses Jahr wird das Fest mit einer grossen
Sensorik-Rallye fur tber 200 Schuler erof-
fnet. Am Freitagsmarkt wird Stadtprasident
Marcel Maurer ein Rezept mit dem Label
,Stadtisches Terroir® mit der Bevolkerung
teilen. Am Samstag schliesslich werden
Sittener Gaststatten und 14 Mitgliederkel-
lereien der Association des encaveurs de
Sion an etwa 20 Standen Uber 70 Gerichte
und 70 Weine zur Degustation anbieten.
Genussmarkt  und  Sensorik-Workshops.
www.siontourisme.ch




Wir nehmen uns immer weniger Zeit zum
Essen. Unsere Lebensmittel werden zu-
nehmend standardisiert. Viele junge Leute
und Kinder kennen den Geschmack unse-
rer traditionellen Produkte nicht mehr. Der
Genuss verdient es, im Alltag wieder einen

Jiele und Ethik der Genusswoche

Die Genusswoche ist Teil einer Initiative zur
nachhaltigen Entwicklung und zur Erhaltung
des kulinarischen Erbes. Die Veranstal-
tungen der Genusswoche spiegeln den
Reichtum des Geschmacks und alles des-
sen, was mit einer genuss-vollen Ernéhrung
zusammenhangt - einer Ernéhrung mit Pro-
dukten, bei denen der Mensch, der sie her-

Die Genusswoche mochte:

DIE CHARTA

Wozu eine Genusswoche?

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.

stellt oder verarbeltet, und die Gegend, aus
der sie stammen, noch eine Bedeutung
haben. Diese Veranstaltungen sollen dazu
einladen, zum Essen mit anderen zusam-
men zu kommen, und sich bewusst zu wer-
den, dass wir beim Essen Kréafte schopfen
und geniessen.

SEMAINE DU GOOT
GENUSSWOCHE
SETTIMANA DELGUSTO

e Die Vielfalt der Geschméacke und Ernghrungskulturen bekannt machen.

e Den Austausch unter den Angehorigen der Ernahrungsberufe fordern.

e Das Interesse der jungen Generation am genussvollen Essen wecken.

e Die Konsumenten fur die Qualitat und die Saisonabhangigkeit der
Produkte sensibilisieren.

e Dem handwerklichen Kbnnen Anerkennung verschaffen.

e Die gesunde Emanrung fordern.

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

e Kulinarische Traditionen erhalten und zu Innovationen anregen.

o Die hdusliche Kochkunst neu beleben.
Die Genusswoche richtet sich an Kinder, junge Leute, Manner, Frauen,
Familien, Lehrpersonen und an alle, die gern essen und Qualitats-
produkte kennen lernen wollen, die sich zum Degustieren und
Geniessen Zeit nehmen und sich um ihre Umwelt und ihre Gesundheit
kummern wollen.

Jeder Veranstaltungsorganisator verpflichtet sich:

e FEine besondere Veranstaltung zu kreieren, um ein Produkt, ein Rezept,
ein Knowhow oder die Geselligkeit am Tisch zu fordern.,

e Mit Qualitdtsprodukten zu arbeiten.

e Der Veranstaltung nach Moglichkeit eine padagogische Dimension
ZuU geben.



Abplanalp Lucienne
Allenspach Andreas
Amrein Olivier
Aubry Micheline
Auf der Maur Jost
Ayer Pierre-Andre
Bachmann Christophe
Baechler Alain
Baermann Peter
Bailly Martine
Barthassat Luc
Beausoleil Denis
Benedetti Marc
Berger Pierre

Bessire Jean-Marc
Blanc Daniel
Blaser Max

Boisseaux Stéphane
Bolay Charles-Bernard
Boniger Daniel

Bosia Luigi

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

Burnier Alain

Buss Pierre-Emanuel
Cattaneo Ramona
Cassis Ignazio
Castella Romain

Cerf Cédric
Chanton Marlis
Chevrier Philippe
Comte Claude Victor
Cornut Didier
Couplan Francois
Cramer Robert
Crettenand Gilles
Crisci Carlo
Cruchon Raoul

De Courten Didier
Décotterd Stéphane
Desponds Michel

Domeniconi Guiseppe
Dumoulin Frédéric
Duttweller Jacques

Emery Jean-Marc
Eschler Gabi
Fabbi Sidonie

Fabbi Sébastien
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
Gallais Véronique
Gex Philippe
Geyer Jean-Luc

Enseignante

Trégerverein Culinarium
Espace-terroirch
AGRIDEA

Journalist

Cuisinier chef

Apiculteur

Cuisinier chef

Cuisinier chef

Journaliste

Pays romand pays gourmand
Directeur de Opage
Journalist

Co-fondateur de la
Semaine du Golt

Chef de Cuisine

Chef de Cuisine

Meaitre boucher le

Cochon dOr

Chercheur

Président Uniterre Vaud
Journalist

Giornalista

Finale Jeunes Confiseurs
Cuisinier chef

Journaliste

Curaprox

Ecole d'Ingénieurs de
Changins

Directeur general EHL
Journaliste

AOC-IGP

Medico

Produits du Terroir du

Pays de Fribourg

Ch. mission Ville de Delémont
Vigneronne

Cuisinier chef

Oenophile

Oenologue
Ethnobotaniste

Conseiller aux Etats
Mouvement et alimentation
Cuisinier chef

Vigneron

Cuisinier chef

Cuisinier chef

Ecole professionnelle
(secteur alimentation)
Geschéftsleiter Slow Food
Vigneron-encaveur
Fromager

Notaire

Ing. Agr. ETH

Fourchette verte et Service
de santé de la jeunesse
Secrétaire Général Swiss Wine
Chef de I'Office de la viticulture
du canton de Vaud
Chambre neuchéateloise
d'agriculture

Journaliste

Schweiz Tourismus
Chambre valaisanne
d'agriculture

Spécialiste viande séchée
Secrétaire général de la FRC
Musicien

Projektleiterin

Cuisinier chef

Cuisinier chef

Prométerre vaud
Marchande de thé
Gouverneur du Guillon
Cuisinier chef

Gigandet Pauline

Graff Noémie

Grandi Paolo
Guidoux Serge
Guignard Philippe
Haenni Frédéric
Hamdaoui Mohamed
Hauser Muriel
Heyraud Marc

Higi Michael
Hobmeier Elsbeth
Imhof Paul

Ingold Jean-Luc
Jagques-Dufour Martine
Jenni Martin

Joris Jean-Maurice
Jost Esther

Juillerat Edy

Jung Hans-Ruedi
Kalandranis Giannis
Klein Bernard
Kondratowicz Frederik
Krebs Etienne
Kunkler Evelyne

Kurt Matthias
Labrosse Serge
Lafarge Patricia

Lampart Reto
Lehmann Daniel
Lehmann Tania
Leuenberger Ueli
Lischetti Isabella

Lonati Bernard
Lonati Chantal
Longet René

Margot Laurence
Marmy Francoise

Martin Benoflt

Massy France

Mathier Diego

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

Merlo Luca

Miller Christina
Moginier David
Monnerat Philippe
Montangero Stéphane
Moresi Gianni

Morier-Genoud Patrick
Mottini Donato
Muller-Tschirky Josef
Naef Ruedi

Orrt Tiziano

Orsat Auguste

Orsat Evelyne

Orsat Jacques-Alphonse
Paccot Raymond
Paganel David

Pasotti Marco

Pedrioli Elena

Pesce Alessandro
Pfister Thomas
Philipona Jean-Nicolas

Fondation Rurale
interjurassienne
Vigneronne
Sociogastronomo
Pécheur

Cuisinier chef

Gastro-Vaud

Journaliste

Gastro-Fribourg
Professeur d'université
Slow Food Ostschweiz
Chefredaktorin

Journalist

Journaliste

Commission fédérale AOC
Journalist

Cuisinier chef
Coordinatrice Fourchette Verte
Restaurateur
Geschéftsleiter Ueli Hof
Cuisinier chef

Chimiste cantonal
Cuisinier chef

Cuisinier chef
Ambassadrice Prosper
Montagné

Touristiker

Cuisinier chef

Présidente de la

Semaine du Golt VS
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
Spécialiste des plantes
sauvages

Gastronomie a domicile
Journaliste/vins

Vigneron

Ecole de Changins
Coordinatrice Fourchette Verte
Gastro Suisse

Association des Marchés
paysans

Ristoratore

Redaktion und Ubersetzungen
Journaliste

Directeur du Forum de [Arc

Fédération Fourchette Vert Suisse

Presidente del CF dellEIC di
Changins/VD

Journaliste

Commergant

Prasident Gastro St. Gallen
Chefredaktor

SSAT Bellinzona

Epicurien

Chargée denseignement,
diététicienne

Cave Talllefer

Vigneron

Chocolatier

Ispettore di tirocinio
Consulente alimentare
Giornalista

Kulturvermittler

Produits du Terroir du Pays
de Fribourg

Qualititskomitees

Pfaff Rolf-Peter

Piffaretti Giuseppe
Pittet Jean-Luc

Porchet Jean-Louis
Rabaey Gérard

Raboud Isabelle
Raboud Marie-Josephe
Ravet Bernard
Rembault Necker Edmée
Reynaud-Bestenheider Franck
Rochat Philippe

Rod Christophe

Rosset Patrick

Roversi Alessandra
Ruegsegger Elisabeth
Ryser Dominique
Schaub Silvia

Schindler Ingrid
Schlapfer Susi
Schlumpf Annagret
Schlup Michel

Schmid Heinz
Schneider Yvan
Schnyder Eliane
Schorderet Nicolas
Schorderet Marie-Laure
Schwarzenbach Hermann
Semmler Karin

Simon Jean-Charles
Soldati Jean-Marc
Spengler Simon

Stangl Michel

Steiner Tomas

Stich Dorothee

Suter Pierrick
Tarnowski David
Tettamanti Francesco
Thomas Pierre
Tieche Maryline
Tisserand Philippe
Valenta Natascia

Valpiani Marco
Vaucher Yann
Violier Benoit

Vouillamoz Jose
Vogel Erwin

Vuillaume Blaise
Wagner Véréna
Walz Thierry

Wannaz Gilles
Zahno Bertrand
Zbinden Véronique

Schirmherr/ Schirmherrin

Martin Dalsass

Philippe Rochat
Marie-Thérese Chappaz
André Jaeger

Georges Wenger

Irma Dutsch

Fredy Girardet

Pfaffconsulting
Consulente SMPPC
Gastro Jura/lura-Bernois
Producteur de fim
Cuisinier chef

Ethnologue

Restaurateur

Cuisinier chef

Directrice OVPT (NE)
Cuisinier chef

Cuisinier chef

Cuisinier chef

Spécialiste épices
Slowfood Léman

Région Lac de Morat
Fromager

Redaktorin

Journalistin
Geschaftsfuhrerin der FZA
Kochin

Historien de la gastronomie
Journalist

Enseignant

Paysanne

Secrétaire général de IOVW
Cuisiniere

Weinproduzent
Consulente alimentare
Journaliste

Cuisinier chef

Journaliste

Cuisinier chef

Union fribourgeoise du
tourisme

Stiftung Golt Mieux
Cuisinier chef

Cuisinier chef

Direttore di Ticinowine
Journaliste spécialisé
Diététicienne dipl. ES
Restaurateur
Responsabile
comunicazione EOC
Cinéaste

Consultant boulanger
Cuisinier Chef

Spécialiste ADN de la vigne
Tafelgesellschaft zum
Goldenene Fisch
Epicurien

Enseignante et restauratrice
Cave Cidis/Uvavins-Cave
de la Cote

Vigneron

Cuisiniste et Loitche-Potches
Journaliste

2011
2010
2009
2008
2007
2006
2005
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CHAMBRE DE COMMERCE SUISSE POUR LA BELGIQUE ET LE GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG
SWISS CHAMBER OF COMMERCE FOR BELGIUM AND THE GRAND DUCHY OF LUXEMBOURG

Créée en 1898, la Chambre de Commerce Suisse pour la Belgique
et le Grand-Duché de Luxembourg a son sie¢ge a Bruxelles. Elle est
une plateforme de rencontres entre les milieux belges, européens,
luxembourgeois et suisses aussi bien dans les domaines économiques,
politiques que culturels.

Son Conseil d’administration réunit les
représentants des principales entreprises
et associations helvétiques présentes en
Belgique et au Grand-Duché de Luxem-
bourg. Devenir membre, permet un acces
facile a ces différents milieux.

Les activités de la Chambre de Commerce
consistent essentiellement en des lunchs

et des diner-conférences. Un cocktail d’été
regroupant un nombre important de per-
sonnes est organisé chaque année au mois

de juin. Les membres regoivent le Swissnews,
revue trimestrielle relatant les diverses activités
de la Chambre de Commerce et traitant des sujets
proches des centres d’intéréts des membres.

La Chambre de Commerce Suisse pour la Belgique et le Grand-

Duché de Luxembourg ne recoit aucune subvention publique. Elle
vit des cotisations et des dons de ses membres.

1l

Founded in 1898, the Swiss Chamber of Commerce for Belgium
and the Grand Duchy of Luxembourg has its headquarters in
Brussels. It is a platform for meetings between Belgian, Furopean,
Luxembourg and Swiss circles in the economic, political and

cultural fields.

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

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

The Swiss Chamber of Commerce for Belgium and the Grand

Duchy of Luxembourg receives no public subsidy. It is funded by
contributions and donations from its members.

DEMANDE D’ADHESION / MEMBERSHIP APPLICATION

Je, soussigné demande 4 étre admis 4 la Chambre de Commerce Suisse pour
la Belgique et le Grand-Duché de Luxembourg en qualité de /

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

O Personne physique membre (cotisation annuelle de 100 €) /
an individual member (annual fee of €100)
O Personne physique membre protecteur (cotisation annuelle de 250 €) /
a patron individual member (annual fee of €250)
O Société membre (cotisation annuelle de 250 €) /
a member company (annual fee of €250)
O Société membre protecteur (cotisation annuelle de 1500 euros) /
a patron member company (annual fee of 1500 euros)

Et m’engage a verser la somme correspondant 4 ma cotisation annuelle sur
le compte n°® 435-2251751-73 (IBAN BE27 4352 2517 5173 BIC KREDBEBB)

ouvert auprés de la KBC Banque Bruxelles Congrés.

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

Nom & prénom ou raison sociale et personne de contact /
Name & first name or company name and person to contact :

TEL JTel. s e

TEIEFAX [ FaX 1. oieeueeieie e .

Profession et branche principale d’activité /
Occupation and main sector of business activity :

DAt . 2012

Signature

Arenvoyer parfaxau+32(0)26498019 ou par courrier - Au24 Square des Nations — 1000 Bruxelles / Please return by faxto +32(0)2 6498019 or post - to 24 Square des Nations — 1000 Brussels
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Rusbildung H

Master of Science
HES-SQ, Weinbau
und Onologie

Ecole d'Ingénieurs
de Changins

1260 Nyon
Informationen
www.eichangins.ch

Anmeldung
www.hes-so.ch

Schweiz. %
ganz natdrlich.

Wir tun alles
far perfekte
Stadtereisen.

MySwitzerland.com

Ob Sie sich flr Kultur interessieren oder gerne
shoppen: Schweizer Stadte bieten Ihnen alles.
Was Sie in 24 Stadten erleben kdnnen,

sehen Sie unter MySwitzerland.com/staedte.

FEEENENt Wystube Isebaehnli, Niederdorf, Zirich

KREIEREN SIE
EIN FEUERWERK
FUR DIE SINNE!

. . . £
i i mbiniert Hitze mit pamp
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DIE SCRIVEIZER PARKE
NAHER ALS: MAN DE
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P rke in lhrer e www schwelzer-paerke ch
Eine Informationskampagne des Bundesamtes fiir Umwelt BAFU

VITISWISS

natura®

Ecologique et controle
Ilafurn.ah und kontrolliert

Partenaire
de La Semaine
du Goit

La seule revue suisse romande
de gastronomie fondée en 1956

tura.ch

WWWwW.vina

cologico e controllato

Abonnement: Fr. 80.-

pour un an, 6 numéros

avec le Guide La Suisse Gourmande
(disponible également en librairie au prix de Fr. 35.-)

Editions Attinger SA
Chemin de la Plage 12 « 2072 Saint-Blaise
Tél. 032 84172 50

Fourchette verte

Das Label der
ausgewogenen
Ernahrung

Fourchette
Verte

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

www.fourchetteverte.ch
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Grosses Gewinnspiel vaud.

3 EXKLUSIVE AUFENTHALTE IM KANTON WAADT i
+ 20 KISTEN WAADTLANDER WEINE = oD
+ 20 KORBE WAADTLANDER REGIONALPRODUKTE e

7U gewinnen

--------

1.PREIS .
Welches Hotel hat vor kurzem im

1T AUFENTHALT IM LAVAUX" Weinbaugebiet Lavaux-UNESCO eréffnet?
UNESCO-WELTERBE
| | |

im Wert von CHF 600.—

[ ] Frau [ ] Herr

Name/ Vorname :

E-Mail :

1 AUFENTHALT IM CHABLAIS*
im Wert von CHF 500.—

Postanschrift :

1 AUFENTHALT AN DER COTE*
_im Wert von CHF 400.—

.. __L-‘
24.-43. PREIS [ Lt

'F

*Eine Kiste mit 6 Flaschen

der besten Lagen aus der Selektion *Ein Korb mit Waadtlander
der Waadtlander Weine 2012 regionalprodukte im Wert
im Wert von CHF 200.— von CHF 100.— [ ] Ich machte den Newsletter der Waadtlander Weine erhalten

*Alle Einzelheiten der Preise auf www.vins-vaudois.com [ ] Ich méchte den Newsletter der regionaltypischen Produkte erhalten

Teilnahmebedingungen: Dieses Gewinnspiel wendet sich an alle (mindestens 18 Jahrige) Personen mit Wohnsitz in der Schweiz
mit Ausnahme der Mitglieder des Office des vins vaudois und ihrer Mitarbeiter. Die Gewinner werden innerhalb von 5 Tagen nach
der Auslosung persénlich per Post unterrichtet. Sie kénnen bis zum 15. Oktober 2012 an diesem Gewinnspiel teilnehmen.
Die Auslosung findet am 20. Oktober 2012 statt. Das Reglement des Gewinnspiels kann beim Office des vins vaudois per E-Mail an
info@vins-vaudois.ch angefordert werden. Ohne Kaufverpflichtung. Ein einziger Coupon pro Person. Es wird keine Korrespondenz

in Bezug auf das Gewinnspiel gefiihrt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

Mmachnt

[ ] Ich méchte die Angebote des Verkehrsbiiros erhalten

ViooE, Sexy




Eine AOC- oder IGP-Spezialitit wihlen, heisst vor allem Genuss erleben. Und gleichzeitig das
traditionelle Handwerk und die nachhaltige Landwirtschaft fordern. Denn die Schweizer AOC-
und IGP-Produkte gehdren zum reichen kulinarischen und kulturellen Erbe unseres Landes.

Schweiz. Natiirlich.

Appellation d’origine contrélée / Indication géographique protégée




