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WARUM AOP-IGP?

Geschitzte Ursprungsbezeichnungen [AOP) und geschitzte geografische Angaben (IGP) sind
Bezeichnungen flr Produkte mit einer starken Verbindung zu ihrer Ursprungsregion. Sie werden nach
traditionellem Verfahren seit Generationen mit Leidenschaft durch Késer, Metzger, Backer, Destilla-
teure oder andere Handwerker hergestellt. Der Bund schitzt und verwaltet beide Bezeichnungen.
Nach der Registrierung durch das Bundesamt fur Landwirtschaft darfen die geschitzten Bezeich-
nungen ausschliesslich fir Produkte verwendet werden, welche die Herkunfts-, Verfahrens-und
Qualitatsbestimmungen des Pflichtenhefts erfillen. Unabhéngige Zertifizierungsstellen kontrollie-

renderen Einhaltung.




Editorial

AKTUELLE TRENDS MIT
NACHHALTIGKEIT
UND TRADITION VERBINDEN

Die AOP-IGP-Produkte gehdren zum kulinarischen Erbe der Schweiz. Es ist unsere Mission,
dieses Erbe nicht nur zu pflegen, sondern noch stdrker in unserer Gesellschaft, und zwar in der
ganzen Schweiz, zu verankern. Unsere Produkte stehen auch fiir Genuss und Geselligkeit,
Werte, die nach der Corona-Krise bestimmt eine noch hdhere Bedeutung einnehmen werden.
Unsere Produkte verkérpern Werte, die gerade in der heutigen Zeit gefragt sind.

Nach der Inkraftsetzung der Gesetzgebung tiber AOP-IGP im Jahr 1997 verzeichneten die AQOP-
IGP-Produkte zundchst einen relativ schnellen Aufschwung und haben sich im Laufe der
vergangenen Jahre dann gefestigt und stabilisiert. Der Schutz der Produkte hat sich seither
klarverbessert, und in den Herkunftsregionen wurden regionalwirtschaftliche Mehrwerte
geschaffen. Gleichwohl sind AOP-IGP-Produkte in der Westschweiz starker verankertalsin der
Deutschschweiz, und die Sichtbarkeit des Qualitdtszeichens AOP-IGP stehtin engem Zusammen-
hang mitder Marktprésenz der verschiedenen betroffenen Spezialitéten.

Die Verbraucherinnen und Verbraucher schdtzen die durch die AOP-IGP-Produkte vermittelten
Werte: Ursprung, Qualitét, Tradition, Glaubwdirdigkeit und Vertrauen. Doch sie sind auch
kritischer geworden. Das Thema Erndhrung nimmtin unserer heutigen Gesellschaft einen
sehr hohen Stellenwert ein (Gesundheit, Umwelt, Nachhaltigkeit).

Unsere Vereinigung setzt sich auch mit den aktuellen Trends auseinander und will weiterhin
Nachhaltigkeit mit Tradition, Herkunft und Qualitdt verbinden.

Bénedikt Wiirth,

Sténderat und Président der Schweizerischen Vereinigung der AOP-IGP
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DIE VEREINIGUNG IN KURZE:
IGP UND SCHWEIZER FLEISCH

Wir hatten bereits die Gelegenheit, in diesem Kapitel

die Besonderheiten und den Mehrwertvon IGP dar-
zustellen, die in der Schweiz mit einer Ausnahme nur
Fleischspezialitdten* betreffen. Wir méchten Sie daran
erinnern, dass die Anforderungen fur ihre Herstellung
weniger streng sind als fir AOP und dass vor allem das
von Generation zu Generation weitergegebene Kénnen
der Metzger hervorgehoben wird. Die Rohstoffe fur die
Produkte mit dem IGP-Logo mit dem weissen Schweizer
Kreuz, d.h. die Schweine- und Rindfleischsticke, stam-
men ausschliesslich aus der Schweiz und erfillen somit
die gesetzlichen Anforderungen flr alle in der Schweiz
gehaltenen Tiere. Da die Anforderungen in der Schweiz
an die Mast und Aufzuchtvon Tierenim Vergleich zu an-
deren Landern sehr streng sind, méchten wir hier einige
Aspekte unterstreichen.

Wer sich fur den Konsum von Fleisch entscheidet, soll
aus guten Grinden und mit gutem Gewissen Fleisch
geniessen kénnen. In der Schweiz sorgen strenge
Gesetze fur eine sichere Fleischproduktion auf allen
Stufen. Bund und Kantone gewdhrleisten dank strenger
Kontrollen die Qualitétssicherung entlang der gesamten
Lebensmittelkette.

Die Schweiz bietet beste Voraussetzungen flr nach-
haltig produzierte tierische Nahrungsmittel. 98 % der
landwirtschaftlichen Fldche werden nach dem Okolo-
gischen Leistungsnachweis (OLN) bewirtschaftet, dem
Schweizer Standard flr eine umweltgerechte Landwirt-
schaft. Dazu gehéren eine artgerechte Tierhaltung und
eine ausgeglichene Dingerbilanz, geregelte Fruchtfol-
gen, 6kologische Ausgleichsflachen und ein geeigneter
Bodenschutz.

Die naturnahe und artgerechte Tierhaltungistein
wichtiges Qualitdtsmerkmal von Schweizer Fleisch. Die
Schweiz verfligt Uber eine der strengsten Tierschutz-
gesetzgebungen der Welt und mit einer maximalen
Fahrzeitvon sechs Stunden Uber die strengsten
Tiertransportvorschriften weltweit. Diese und zus@tz-
liche freiwillige Massnahmen der Produzenten sorgen
flreinen artgerechten und respektvollen Umgang mit
dem Tier. Drei Viertel aller Schweizer Nutztiere profi-

tieren vom Programm «RAUS» (Regelmdssiger Auslauf
im Freien] und 60% vom Programm «BTS» (Besonders
Tierfreundliche Stallhaltungssysteme). Mehr als vier
Funftel der Kiihe und Rinder sowie mehr als die Hélfte
der Schweine geniessen regelmdssig frische Luftim
Freien. Dardber hinaus werden rund 50% der Schweizer
Schweine nach dem BTS-Programm aufgezogen.

Was das Futter betrifft, so kommen 96 % des Raufutters
aus der Schweiz, und nur 4% werden importiert. Um die
Rationen so zu ergénzen, dass sie den physiologischen
Bedarf der Tiere, insbesondere an Eiweiss, bestmég-
lich decken, wird zusdtzlich Kraftfutter (Getreide und
Olkuchen) gefittert. In der Schweiz stammen 45% des
Kraftfutters aus dem Inland und 20% des Gesamtfut-
ters aus Kraftfutter. Dartber hinaus werden die Tiere
ausschliesslich mit Futtermitteln geflttert, die frei
von gentechnisch verdnderten Organismen (GV0] sind.
Tiermehl sowie Hormone und Antibiotika zur Erzielung
hoherer Ertrége sind verboten.

Dank des Kdnnens der handwerklichen Metzger subli-
mieren die IGP-Spezialitdten, Mitglieder des kulinari-
schen Erbes der Schweiz und wahre Botschafter ihrer
Herkunftsregion, bestes Schweizer Qualitatsfleisch,
zu unserem groéssten geschmacklichen Vergnigen!

*GESCHUTZTE GEOGRAFISCHE ANGABEN IGP -
SPEZIALITATEN MIT TRADITION

Bisher sind 14 Spezialitdten als Schweizer IGP im
Bundesregister der AOP-IGP eingetragen, welche das
IGP-Logo mitdem Schweizer Kreuz tragen:
Appenzeller Mostbrockli IGP, Appenzeller Pantli IGP,
Appenzeller Siedwurst IGP, Berner Zungenwurst IGP,
Glarner KalberwurstIGP, Longeole IGP, Saucisse aux
choux vaudoise IGP, Saucisse d’Ajoie IGP, Saucisson
neuchdtelois IGP/Saucisse neuchdteloise IGP,
Saucisson vaudois IGP, St. Galler Bratwurst IGP,
Walliser Rohschinken IGP, Walliser Trockenfleisch IGP,
Walliser Trockenspeck IGP.

Alain Farine, Geschdftsfiihrer der Schweizerischen
Vereinigung der AOP-IGP
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Andreas Sutter, Ernst Sutter AG

Reportage

APPENZELLER MOSTBROCKLI IGP

Was einst als Ersatz fir das sehr geschdtzte
Schweinefleisch galt, ist heute ein beriihmter
regionaler Leckerbissen: das Appenzeller Most-
brockli IGP. Die dlteste Erwdhnung istim Idiotikon,
dem schweizerdeutschen Worterbuch, aus dem
Jahr 1905 zu finden. Dortist zu lesen:

«Ein exquisites Stiick aus dem Riicken des Rindes,
welches gedorrt als Leckerbissen zu Most ge-
nossen wird.» Wie es zu seinem Namen kam, ist
unklar. Eine Theorie besagt, dass man es friiher
vor allem zu Most genossen hat. Eine andere
Quelle behauptet, dass friiher nichtimmer zartes
Rindfleisch verwendet wurde und man deshalb
beim Einsalzen Most hinzugab, um das Fleisch mit
der Sdure miirbe zu machen. Was ist es nun aber?
Das Appenzeller Mostbréckli IGP ist eine gerdu-
cherte Trockenfleischspezialitdt, hergestellt aus
Kuhfleisch vom Stotzen oder vom Riicken.

Das Appenzeller Mostbrockli IGP ist etwas vom Besten,
was die Metzgerkunst geschaffen hat: Zarte Sticke
vom Rindstotzen werden mit Gewlrzen gepdkelt, dann
gerduchert. Wie genau? Daruber schweigen sich die
Metzger aus - jeder macht seine Mostbrackli anders.
Ein Familiengeheimnis, vom Vater auf den Sohn vererbt.
Diese traditionelle Spezialitdt wird in einer Salz- und
Gewlrzmischung tber Tage kiihl gelagert. Anschlies-
send wird sie aufgehdéngt und unter tempordrer
Rauchbeigabe solange getrocknet bis der gewlinschte
Gewichtsverlusterreichtist.Vor dem Trocknen wird
das Appenzeller Mostbrockli IGP mehrere Stunden mit
verschiedenen unbehandelten Holzern gerduchert. Je
ldnger sie hdngen, umso dunkler sind die Fleischstticke.
Réuchernistein uraltes Konservierungsverfahren.

KUNSTHANDWERK APPENZELLER MOSTBROCKLI IGP
Aktuell stellen 15 Metzgereienin den Kantonen Appenzell
Innerrhoden, Appenzell Ausserrhoden und St. Gallen das
Appenzeller Mostbrockli IGP her. Die Spezialitdt, die seit
Anfang 2018 als geschiitzte geografische Angabe (GGA/
IGP) im Bundesregister der Ursprungshezeichnungen
und geografischen Angaben eingetragen ist, wird das
ganze Jahr tber hergestellt. Geburt, Mdstung, Schlach-
tung und Zerlegung der Kihe erfolgen ausschliesslich

in der Schweiz. Dieses Produktist schweizweitin vielen

Grossverteilern und Fachgeschdften sowie online auf
verschiedenen Webseiten von Appenzeller- und St. Galler
Metzgereien erhdltlich. Vekauft wird es am Stiick, zum
Selberschneiden oder tranchiertin Scheiben.

Das Appenzeller Mostbrackli IGP wird gerne bei einer
Zwischenmahlzeit oder als Vorspeise gegessen. Man
schneidet das Fleisch hauchdinn aufundisstesroh

mit (dunklem] Brot. Dazu passt ein Glas saurer Most oder
Rotwein. Bei den beiden Traditionsgerichten «Appenzel-
ler Filet» und dem «Appenzeller Fleischvogel» spielt das
Mostbrockli die wichtigste Nebenrolle in den Flllungen.
Das Appenzeller Mostbrockli IGP vom Stotzen hateinen
Fettanteil von unter finf Prozent auf 100 Gramm.

VON DER DORFMETZGEREI ZUR SCHWEIZWEITEN
FLEISCHSPEZIALISTIN - DIEERNST SUTTER AG

Eine Herstellerinistdie Ernst Sutter AG aus Gossau SG.
Als Dorfmetzgerei gestartet, zum grésseren Familien-
unternehmen gewachsen, ist die Ernst Sutter AG heute
einrund 1000-képfiges Unternehmen, das schweizweit
tdtigist. Die Fleischspezialistin stellt unter anderem

die Appenzeller Fleischspezialitdten her: Appenzeller
Siedwurst IGP, Appenzeller Pantli IGP und das Appenzeller
Mostbrockli IGP. Die Rezepte sind die alten, die Produk-
tionsmethoden modern. Seit mehreren Generationen
produziertdie Ernst Sutter AG die Hausspezialitédt nach
traditionellem Rezept. Bei der Herstellung ist wichtig,
dass der Rohstoff eine sehr hohe Qualitdt aufweist; nur
dannwird das Endprodukt hochwertig. Eine sorgfdltige
Verarbeitung, gleichbleibende Wirzung, milde Rduche-
rung mit Fichten- und Tannenholz sowie Lufttrocknung -
diese wichtigen Schritte braucht es, damit nach 8-9
Wochen ein exzellentes Appenzeller Mostbréckli IGP aus
dem Hause Sutter entsteht.

Sortenorganisation Appenzeller 1
Fleischspezialitdten IGP Appenzeller@
Rheinhofstrasse 11, 9465 Salez Mostbrockli

T 0715521330

A www.appenzeller-fleischspezialitaeten.ch
A www.ernstsutter.ch

B appenzellerfleischspezialitaetenigp

© appenzeller_fleischprodukteigp
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Interview

FOODWERK.CH — DAS LEBEN ISST BUNT

Caro und Tobi, wo fiihit ihr euch zu Hause?

Was verbindet ihr mit diesem 0rt?

Wir sind total angekommen. In einem idyllischen Dorf
in Rickenbach LU mitten in der Schweiz, eingebettet

in Wiesen und Wald. Hier wohnen wir in einem kleinen
Doppeleinfamilienhaus. Hier finden wir Ruhe und Zeit fir
uns als Familie.Zudem gibt es hier viele Bauernhofe, bei
denen direkt eingekauft werden kann. Hier haben wir
Wurzeln geschlagen.

Aber natdrlich hat es tief im Herzen bei mir (Caro) auch
einen Platz, der fir Schaffhausen schldgt. Der Ort, wo
ich geboren und aufgewachsen bin und immer noch ein
Teil meiner Familie wohnt. Tobiist und bleibt Zentral-
schweizer, eristin Kriens aufgewachsen. Aber den
Pilatus sehen wir von Rickenbach aus auch, soist auch
ein Stick Heimatvon ihm hierher mitgekommen.

Welches ist euer bisher schénstes oder
eindriicklichstes Erlebnis eurer Karriere?

Privat natirlich die Geburt unserer Tochter Liv, die nun
bereits ein Teenagerist. Beruflich gibtes ganz Vieles
inverschiedenen Bereichen. Blogtechnisch freuen wir
unsimmer wieder ab den lieben Nachrichten, die wir zu
unserem Blog und unseren Rezepten zugesendet be-
kommen. Einmal stand sogar eine liebe Leserin spontan
vor der Tlre und hat als Dankeschdn fur all unsere Mihe
und Arbeit fir den Blog Blumen vorbeigebracht. Das hat
uns sehrberdhrt.

Wie entstand eure Leidenschaft fiirs Kochen?

Die wurde unsin die Wiege gelegt. Unsere beiden Gross-
vater waren jeweils mit Leib und Seele Confiseure. Und
wir beide sind mit einem grossen Garten aufgewachsen,
wo wir jeweils mitgeholfen haben. Bei der Gartenarbeit
und beim Verarbeiten der Ernte.

Wie wichtig sind euch regionale

und saisonale Produkte?

Sehrwichtig! Wir leben das auch unseren Lesern vor
und hoffen, dass es auch bei unserer Tochterin Fleisch
und Blut Gbergeht. Aber natirlich gibt es bei uns auch
Ausnahmen, wie ab und zu Zitrusfriichte, usw., die
natdrlich nichtregional sind. So sind wir oftin Hofléden
anzutreffen. Auch der Blick hinter die Kulissen, wie was
produziertwird, und der Austausch mitden Produzen-
tenistunswichtig.

Welche Bedeutung haben Schweizer Traditionen

fiir euch und welche lebt ihr?

Nebstdem 1.August, an dem meist grilliert wird, sind es
bei unsvor allem die kulinarischen Traditionen. Fondue,
Raclette, Roschti, Hornli und «Ghackets», Alplermaggro-
nen, Zopfzum Sonntagsfrihstick, usw., sind Dinge, die
beiuns einfach zur Schweiz gehéren und bei uns auf
dem Tisch anzutreffen sind.

Welche beruflichen oder privaten Ziele méchtet

ihr noch erreichen?

Da alles nicht so geplant war, wie es gekommen ist,
nehmenwir auch unsere Zukunftvorzu. Unsistes
wichtig, die Leidenschaft fur das, was wir tun, nicht zu
verlieren. Dasistunser grésstes Ziel. Und privat geistert
schon lange ein Bild bei uns durch die Képfe, wie wir alt
und schrunzlig, Hand in Hand, evtl. sogar mit Gehstock,
dem See entlang gehen. Gliicklich und zufrieden von
einem mit Liebe geflllten Leben. Wir sind ja bereits mit
18 Johren zusammengekommen und gehen schon mehr
als unser halbes Leben den gemeinsamen Weg.

Was beinhaltet eine gesunde Erndhrung fiir euch?
Frisch, saisonal, regional und abwechslungsreich soll
essein. Dann stimmtes fr uns.

Welche AOP-IGP-Produkte kennt ihr?

0Oh, das sind viele. Da sollten wir wohl eher die uns noch
unbekannten Produkte aufzdhlen wie: Bloderkése AOP,
Cardon épineux genevois AOP, Cuchaule AOP, Longeole IGP,
Poire & Botzi AOP, Saucisse d'Ajoie IGP und die Saucisse
neuchdteloise IGP.

Welches ist/sind eure Lieblings-AOP-1GP-Produkt(e)?
Die Produkte, die wir am héufigsten zuhause haben, sind
definitivSbrinz und Gruyére. Und so ein feines Appenzel-
ler Mostbrdckli, mmmmhhhh...

info@foodwerk.ch
& foodwerk.ch
I foodwerk.ch
foodwerk.ch
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Zuger Chriesisturm @zugerchriesi.ch

Kurznachrichten 13

IGP-GASTROWOCHEN

JAZUM ECHTEN SCHWEIZER GESCHMACK!

18.09.-03.10.2021

Geniessen Sie IGP-Fleischprodukte mit Schweizer Weinen in einem
Restaurant aus lhrer Region und entdecken Sie Schweizer Herkunft,
Authentizitdt und guten Geschmack!

www.igpgastrowochen.ch

JAZU SCHWEIZER GENUSSSPEZIALITATEN!

GENUSSPAKET AOP-IGP

Unser Genusspaket zum Brunch, fir Weihnachten oder einfach so!
Inhalt: Berner Alpkdse AOP, L'Etivaz AOP, Rheintaler Ribelmais AOP, Walliser
Trockenfleisch IGP und Appenzeller Pantli IGP.

CHF 45.— inklusive Versand und Verpackung. Sie méchten ein anderes
Produkt? Gerne beraten wir Sie! Bestellen Sie noch heute Ihr
AOP-IGP-Genusspaket!

info@aop-igp.ch

9.SCHWEIZER WETTBEWERB DER REGIONALPRODUKTE
Delémont-Courtemelon (JUJ: 25. + 26. 09. 2021

Mehr als 1000 Produkte von 350 verschiedenen Herstellern aus allen
Schweizer Kantonen zeigen sich im besten Licht. Die Preisverleihung sowie
die Verleihung des Awards of Excellence, sowie unseren neuen Innova-
tionspreis, der ein besonders nachhaltiges und innovatives Produkt aus-
zeichnet, ist fiir den 24. September 2021 in Delémont geplant. Degustieren
und vergleichen Sie lokale Produkte aus zahlreichen Schweizer Regionen.
Ehrengastdieses Jahristder Kanton Freiburg. Informationen unter:
www.concours-terroir.ch

MESSEN UND ANDERE ANLASSE

Stand Juli 2021

Diesen Herbst finden Sie die AOP-IGP in der ganzen Schweiz an
verschiedenen Messen und Anléssen:

cheese-festival, Frauenfeld (11.09.), Woche der Geniisse (16.-26.09.],
Wettbewerb der Regionalprodukte, Courtemelon (25.+26.09.), Foire du
Valais, Martigny (01.-10.10.), cheese-festival, Basel (02.10.], Marché 550,
Zirich (15.-17.10.2021), cheese-festival, Lugano (16.10.],

OLMA (07.-17.10.2021), Sapori e saperi, Giubiasco Tl (22.-24.10.),
cheese-festivals - Appenzell (23.+24.10.), Montreux (23.10.], Bern (30.10.),
Salon Godts et Terroirs, Bulle (28.10.-01.11),

Les Automnales, Genf (12.-21.11), Feinfestival, Basel (25.-28.11.).
Schauen Sie an unserem Stand vorbei, informieren Sie sich

und degustieren Sie unsere Késtlichkeiten.
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Rezepte

PASTINAKEN-SUPPE

MIT APPENZELLER MOSTBROCKLI IGP

Fur 4 Personen, Vorbereitung ca. 35 Minuten

Zutaten Suppe

1 Zwiebel, fein gehackt

1 EL Butter

600 g Pastinaken, in Stucken
1dlWeisswein
8dl-11Gemusebouillon
1.dlVollrahm

1TLSalz

Pfeffer aus der Mihle

2 EL Butter

Zubereitung Suppe

Zwiebel in der Butter andémpfen. Pastinaken beigeben,
kurz mitddmpfen. Wein dazugiessen, aufkochen. Bouil-
lon beigeben, zugedeckt 15-20 Minuten weich kochen.
Suppe parieren, Rahm dazugeben, wirzen.

TATAR

Zutaten Crunch
20gBrotvom Vortag, in kleinen Warfeln
1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1/4 Bund Petersilig, fein geschnitten
115 g Appenzeller Mostbrockli IGP, in feinen Streifen

Zubereitung Crunch

Brot und Knoblauch in der Butter knusprig braten,
Appenzeller Mostbrockli IGP-Streifen beigeben, kurz mit-
braten. Crunch mit Petersilie auf die Suppe verteilen, mit
restlichem Appenzeller Mostbrockli IGP anrichten.

TIPP: Dazu passt Brot.

MIT APPENZELLER MOSTBROCKLI IGP

Fur 4 Personen, Vorbereitung ca. 30 Minuten

Zutaten

150 g fein gewdrfeltes Appenzeller Mostbrockli IGP
2 EL gerdstete Pinienkerne

1 gewdurfelte Tomate

1 gewdurfelter Stédngel Stangensellerie
1 EL Balsamico-Essig

2 EL Rapsol

2 EL Baumnuss- oder Haselnussol

1 EL gehackte Petersilie

Salz

Pfeffer

A()

\/

Zubereitung
Alle Zutaten mischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Echt schweizerisch. 100% mein Geschmack.

15
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Geschitzte Ursprungsbezeichnung
Appellation d'Origine Protégée

L'Etivaz AOP :
Rheinthaler RibelmaisAOP="
Téte de Moine AOP

Le Gruyere AOP

Eau-de-vie de poire du Valais AOP
Sbrinz AOP

Formaggio d'alpe ticinese AOP
Abricotine AOP

Vacherin Mont-d'0r AOP

Cardon épineux genevois AOP
Walliser Roggenbrot AGP

Berner Alpkdse AOP.
Berner Hobelkdse AOP
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20.
21

5.

—Vacherin Fnbourgeons AOP‘_ '
Poirea BotZ| AP~ =
Wulllser Raclette AOP

Werdenberger Sauerkdse AOP
Liechtensteiner Sauerkdse AOP
Bloderkése AOP

“Damassine AOP

~~Zuger Kirsch AOP

Rigi Kirsch AOP:
Glarner Alpkdse AOP
Cuchaule AOP

Huile de noix vaudoise AOP

2
- 23
24.

25.
26.
2].

28.
28.
30.
31.
32.
33.
34.
35.

Echt schweizerisch. 100% mein Geschmack.

Geschitzte geografische Angabe
Indication Géographique Protégée

Saucisse d'Ajoie IGP
Walliser Trockenfleisch IGP

Saucisson neuchdatelois IGP
Saucisse neuchateloise IGP

Saucisson vaudois IGP
Saucisse aux choux vaudoise IGP

St. Galler Bratwurst IGP
St.Galler KalbsbratwurstIGP
St. Galler OLMA-Bratwurst IGP

Longeole IGP

Glarner Kalberwurst IGP
Walliser Trockenspeck IGP
Walliser Rohschinken IGP
Appenzeller Mostbrockli IGP
Appenzeller Pantli IGP
Appenzeller Siedwurst IGP
Berner Zungenwurst IGP
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