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Tolles Cevi-Skiweekend mit Sport, Spiel und Spass
KIRCHE Die Cevi-Mitglieder verbrachten 
Mitte Februar ein Skiwochenende im Fe-
rienhaus Eggli. Nachfolgend berichten 
zwei Teilnehmerinnen und das Maskott-
chen.

Freitag, 14. Februar
Um 16 Uhr kamen die Teilnehmenden 
vom Cevi Saanen im Lagerhaus Eggli 
an. Als erstes haben sie ihre Zimmer 
bezogen, dann haben wir passend zum 
Valentinstag Herzbriefe gefaltet, Herz-
engirlanden gebastelt und diese im 
ganzen Lagerhaus aufgehängt. Die Kin-
der haben sehr fleissig gebastelt, wäh-
rend das Küchenteam uns ein leckeres 
Abendessen gekocht hat. Um etwa halb 
sieben gab es Abendessen. Das Küchen-
team hat für uns Fajitas gekocht. Ein 
grosses Dankeschön! Als wir dann fer-
tig waren mit Essen und Ämtli machen, 
gab es noch einen Spieleabend. Dieser 
wurde von den Hilfsleiter:innen orga-
nisiert. Wir hatten alle ganz viel Spass 
beim Pingpongspielen, Basteln, «Wer 

bin ich» – und zum Schluss haben wir 
noch «1,2 oder 3» gespielt. Nach dem 
leckeren Kuchen waren die Kinder sehr 
müde, haben sich noch die Zähne ge-
putzt und sind danach ins Bett gegan-
gen, um sich auszuschlafen für den 
nächsten Tag.

Samstag, 15. Februar
Als die Hilfsleiter:innen am Morgen 
um 7 Uhr die Kinder mit Liedern ge-
weckt hatten, war es auch schon Zeit, 
um Yoga zu machen. Nach dem Yoga 
gab es ein leckeres Frühstück von un-
serem Küchenteam. Nach dem Früh-
stück zogen sich die Teilnehmenden 
ihre Skikleider an, um pünktlich um 9 
Uhr an der Talstation des Egglis in 
Saanen zu stehen. Wir machten einige 
Runden und fuhren bis nach Rouge-
mont. Nach dieser Tour haben wir uns 
gestärkt mit leckeren Sandwiches und 
Riegeln. Danach sind wir noch einige 
Runden gefahren, bis wir etwa um 14 
Uhr zum Lagerhaus zurückgelaufen 

sind. Als Mittagessen hat das Küchen-
team uns Spaghetti Bolognese gekocht. 
Als kleine Überraschung sind wir um 
16 Uhr mit den Kindern nach Châte-
au-d’Oex bowlen gegangen. Dabei hat-
ten alle sehr viel Spass und am Ende 
hat jeder von ihnen noch einen Kegel 
bekommen, auf welchem wir die Un-
terschriften von allen Teilnehmenden 
gesammelt haben. Nach diesem aufre-
genden Tag sind wir mit dem Zug zu-
rück nach Saanen gefahren. Nach dem 
Dessert sind die Kinder müde ins Bett 
gegangen und haben sich ausgeschla-
fen für den Abreisetag.

Sonntag, 16. Februar
Als die Kinder am Morgen um 8 Uhr mit 
super guter Musik geweckt wurden, gab 
es auch schon Frühstück, das meeeeee-
ga lecker war! Es gab kleine Pfannku-
chen! Leider war an diesem Tag auch 
schon Abreisetag, was sehr bedauerlich 
war. Wir haben zusammen noch einen 
Postenlauf mit Abzeichen nähen, Plaka-
te gestalten und Dankeskärtli zeichnen 
gemacht. Die Kinder haben schon fleis-
sig ihre Sachen gepackt. Um 11.30 Uhr 
sind sie von ihren Eltern abgeholt wor-
den.� SALUKI/FIONA NEFF, GSCHAVI/LAVINIA MÜLLER

� UND DAS MASKOTTCHEN THOMAS RÖSTI

Gruppenfoto vom Cevi 
beim Bowlen

in Château-d’Oex.
� FOTOS: ZVG

Unser bärenstarkes Team vom Cevi.

Unser Maskottchen Thomas hat auch Spass am 
Bowlen. 

NETZWERKTREFFEN DER 
SCHWEIZER GENUSSSTÄDTE

Die Netzwerktreffen der Schweizer 

Genussstädte sind eine Plattform 

für den Austausch und die Zusam-

menarbeit zwischen Städten, die 

sich für eine nachhaltige Ernäh-

rungspolitik einsetzen. Diese Tref-

fen finden seit 2023 jährlich in ei-

ner anderen Genussstadt oder -re-

gion statt. Das dritte Treffen wird 

am 23. Mai 2025 in der diesjähri-

gen Genussstadt Aigle abgehalten. 

Das Ziel dieser Treffen ist es, den 

Austausch über die Ernährungspo-

litik der Schweizer Städte zu för-

dern, insbesondere im Hinblick auf 

Nachhaltigkeit, und konkrete Pro-

jekte vorzustellen, die als Modelle 

für bewährte Praktiken dienen 

können.

� SWO

Edgard Bovier ist Pate der diesjährigen 
Schweizer Genusswoche

KULINARIK Seit gestern ist er bekannt, der Pate der diesjährigen Schweizer Genus-
woche: Es ist Edgard Bovier, der im «Le Cerf» von Rougemont den Kochlöffel 
schwingt. 

Schon seit 50 Jahren steht er in der Kü-
che – in den grössten Palästen und seit 
sechs Jahren nun schon im «Le Cerf» 
in Rougemont, wo er mit Leidenschaft 
das kulinarische Erbe der Schweiz ze-
lebriert. Sterne, Auszeichnungen und 
Ehrungen hat er gesammelt – und nun 
ist der Walliser Edgard Bovier Pate der 
Schweizer Genusswoche, die im Sep-
tember stattfindet (siehe Kasten).  

«Ich habe stets eine Küche voller Ge-
schmack und authentischer Aromen 

bevorzugt», wird Edgard Bovier in ei-
ner Medienmitteilung der Genusswo-
che zitiert. Als Pate der Genusswoche 
2025 bleibe er demnach seiner Linie 
treu: mediterrane Einflüsse, verfeinert 
mit den besten regionalen Produkten.

Aigle, die Genussstadt der diesjähri-
gen 25. Ausgabe der Schweizer Genuss-
woche, ist für Bovier die perfekte Wahl: 
«ein Schmelztiegel alpiner Küchen an 
der Achse zwischen Bergen, See und 
Italien».� SWO

SCHWEIZER GENUSSWOCHE

Die Schweizer Genusswoche ist 

eine jährliche Veranstaltung, die 

landesweit die kulinarische Vielfalt 

und den Genuss regionaler Pro-

dukte feiert. Während dieser Wo-

che organisieren lokale Produzen-

ten, Gastronomen und Gemein-

schaften überall in der Schweiz 

zahlreiche Events wie Workshops, 

Genusswanderungen, Märkte und 

Verkostungen, um die Freude am 

gemeinsamen Essen und die Wert-

schätzung für lokale Spezialitäten 

zu fördern. Die 25. Ausgabe findet 

vom 18. bis 28. September 2025 

statt, wobei Aigle als Genussstadt 

des Jahres besondere Aufmerk-

samkeit erhält.

� SWO

Nach Jahren in renommierten Palasthotels in der Schweiz und Griechenland bleibt Edgar Bovier sei-
ner Linie treu: Er kreiert im «Le Cerf» Gerichte mit den besten regionalen Produkten mit mediterranen 
Einflüssen. � FOTO: ZVG

EDGARD BOVIER IM INTERVIEW 

Ein rundum glücklicher Botschafter 
für regionale Produkte
Der Walliser Edgard Bovier lebt bereits seit 
35 Jahren in Rougemont, ist seit sechs Jah-
ren Chefkoch im dortigen Restaurant Le 
Cerf und hat auch schon in Gstaader Res-
taurants gekocht. Ein regional verwurzel-
ter Koch, der den hiesigen Produkten in sei-
nen Kreationen einen ganz besonderen 
Platz zuweist und nun als Pate der Schwei-
zer Genusswoche amten darf.   

SONJA WOLF

Freuen Sie sich, zum Paten der Schweizer 
Genusswoche 2025 erkoren worden zu 
sein? 
Ja, sehr! Ich bin sehr glücklich, es ist 
eine Anerkennung unseres Berufs und 
unseres Engagements für die regiona-
le Gastronomie.

Warum hat man Sie gewählt? 
Ich bin ja schon seit 50 Jahren in der 
Gastronomie tätig, viele Jahre davon im 
Lausanne Palace. In Gstaad war ich üb-
rigens auch lange Koch! Im Jahr 
1978/79 in der «Chesery» und 1980 bis 
89 im Hotel Olden. Dabei lag mein Fo-
kus eigentlich schon immer auf der Ein-
bindung regionaler Produkte. 

Was werden Ihre Aufgaben als Genusspate 
sein? 
Ich werde bei der Eröffnung der 
Schweizer Genusswoche im September 
in Bern dabei sein. Das wird ein feier-
licher Anlass im Bellevue Palace in An-
wesenheit des Bundesrats. 

Werden Sie während der Schweizer Ge-
nusswoche vom 18. bis 28. September 
ständig in der diesjährigen Genussstadt 
Aigle weilen? 
Ein paar Tage werde ich natürlich auch 
dort sein. Aber die meiste Zeit werde 
ich wie üblich in meinem geliebten klei-
nen Restaurant in Rougemont sein. 

Am 23. Mai findet in Aigle auch ein Netz-
werktreffen statt (siehe Kasten). Werden 

Sie auch dort anwesend sein?
Ja, dort werde ich sicher auch sein. 

Werden Sie während der Genusswoche 
auch im «Le Cerf» Aktionen haben?
Sicher! Zehn Tage lang werden wir ein 
Spezialmenü anbieten, das die regiona-
len Produkte in den Mittelpunkt stellt, 
wie zum Beispiel Käse aus Etivaz, Mol-
kereiprodukte aus Rougemont oder 
hiesige Weine.

Dieses Jahr feiert die Schweizer Genuss-
woche ja bereits ihr 25-Jahr-Jubiläum. 
Genau. Und Sie werden es nicht glau-
ben: Ich war im Komitee der ersten 
Ausgabe vor 25 Jahren dabei. Das Ko-
mitee motiviert seit jeher Teilnehmen-
de schweizweit zur Organisation von 
Veranstaltungen, bei denen authenti-
sche Produkte im Mittelpunkt stehen 
und die Geselligkeit bei Tisch gefeiert 
wird. 

Ein Hoch auf die Regionalität! Edgard Bovier be-
sorgt die Zutaten für seine Gerichte bei lokalen 
Produzenten.� FOTO: ZVG




