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Editorial

Alain Farine
Geschaftsfuhrer der
Schweizerischen
Vereinigung der AOP-IGP

Liebe Leserin,
lieber Leser

So rasch heute manches Produkt erscheint und dann wieder
abtaucht, so langlebig sind andere, die sich tiber Jahrhunderte
halten und gefragt sind wie eh und je.

Seit 300 Jahren bewirtschaftet Familie Dazio ihren Hof in
Fusio und die Alp zuhinterst im Valle Lavizzara. Vater Giorgio
und Sohn Michele produzieren ihren Alpkéase, wie er von einer
Generation zur nachsten weitergegeben wurde.

300 Jahre stehen einem traditionellen Produkt aus dem kuli-
narischen Erbe der Schweiz hervorragend an, eine wache
Kommunikation dagegen ist einem rascheren Rhythmus
unterworfen. Deshalb haben wir unser Magazin in Gestalt und
Inhalt mit frischen Impulsen versehen.

Die zweite Reportage fiihrt nach Mitlodi, wo die Metzgerei
Menzi neben zahlreichen Wiirsten die klassische Glarner
Kalberwurst IGP herstellt.

Wenn der Formaggio d’alpe ticinese DOP neben Kuh- auch
Ziegenmilch enthalten darf, ist die Brotbeigabe in der Glarner
Kalberwurst IGP gar zwingend. Beide Produkte verkorpern ideal
das traditionelle Schaffen in einem Land, das Kleinrdumigkeit
zum Markenzeichen erhoben hat.

Wie wichtig der Schutz solcher Produkte ist, unterstreicht der
Bericht von der Konferenz zum Thema «Weltweite Perspekti-
ven der geografischen Angaben» und illustriert das amerika-
nische Gerichtsurteil zum Gruyére AOP. Warum es sich lohnt,
diese Produkte zu schiitzen, beweisen die Restaurants, die sie
an den IGP-Gastrowochen 2023 prisentieren.

Viel Vergniigen bei der Lektiire!



Formaggio d’alpe ticinese bopr
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Text Paul Imhof | Bilder Dani Schranz

ei aller Vielfalt der Schweizer Ka-

selandschaft fallt eine markante

«Kaseteilet» zwischen Nord und

Stid auf, gebildet von den Alpen-
ketten. Halbhartkése aus dem Tessin und den
Biindner Stidtélern schmecken anders als alle
weiteren vom Wallis tiber Waadt, Freiburg,
Bern, Jura bis hin zu Urner und Biindner Alp-
kase.

Der wesentliche Unterschied liegt einmal in
Wiirzung und Affinage: Formaggio d’alpe ti-
cinese DOP wird nicht so stark gesalzen wie
Halbhartkise aus der Alpennordseite. Man
putzt am Anfang drei-, viermal die erste nicht
willkommene «muffa nera» mit Wasser weg,
bevor man den Formaggio, auf dem sich nun
Edelschimmel bildet, nur noch trocken biirstet
oder mit einem Lappen reibt. Deshalb
schmeckt er milder und milchiger, vor allem
nach den ersten zwei, vier Monaten. Ausserlich
sieht man den Unterschied an der Rinde: Die
nordliche Version hat eine rotlich-braune
Farbe, die stidliche eine graulich-braune.

Ein weiteres Merkmal, das den Tessiner
Alpkése noch starker von der nordlichen Ver-
wandtschaft unterscheidet, ist die Moglichkeit,
bis zu 30 Prozent Ziegenmilch in die Kuhmilch
zu geben. Diese «Assemblage» wird vor allem
im Valle Maggia und im Val Verzasca prakti-
ziert, den klassischen Tessiner Ziegentalern.
Der Geschmack erhalt eine leichte Sdure. Wei-
ter hat der Kaseteig mit Ziegenmilch eine hell-
gelbe bis weissliche, jener nur aus Kuhmilch
eine elfenbeinahnliche bis gelbe Farbe.

Tessiner Alpkése sind ausserdem eine Ex-
klusivitat dank starker Nachfrage — am meis-
ten im Tessin selber bei limitiertem Angebot
mit etwa 380 Tonnen Jahresproduktion. Die-
sen Kise, der wiahrend der Sémmerung von
1. Juni bis 30. September hergestellt und so

lange an Ort gelagert wird, kann man nicht er-
finden. Der Formaggio d’alpe ticinese DOP hat
sich quasi selbst erschaffen kraft der Um-
stande, die er in seinem Geschmack konzen-
triert. Dank der Pragung durch kulinarische
Landschaften, die Natur, Mensch und Tier ge-
formt haben und die zu unverwechselbaren
Produkten fithren wie eben diesen Alpkasen
mit ihren charakteristischen Geschmécken.

Das bekannteste Beispiel ist der Kése von
der Alpe Piora oberhalb Piotta-Quinto. Er
durfte der teuerste Halbhartkise der Schweiz
sein (Jahrgang 2021 ca. 54 bis 75 Franken pro
Kilo), auch wenn Piora tiber das grosste Wei-
degebiet im Tessin verfiigt: 3500 Hektaren fiir
gut 250 Milchkiihe und 100 Stiick Jungvieh.

Nicht allzu weit entfernt, keine 8 Kilometer
Luftlinie hinter dem Passo Sassello tiber der
andern Seite der Leventina, liegt die Alpe
Campo la Torba — auf der Strasse fahrt man
von Piotta via Locarno und Fusio tiber 120 Ki-
lometer auf diese Alp. Mit einer Flache von
2000 Hektaren kann Campo la Torba mit
Piora nicht mithalten, z4hlt aber trotzdem zu
den grosseren Alpen im Tessin. Die «valli», die
Tessiner Alpentéler insbesondere im Locar-
nese, sind nicht reich an Kulturflichen. Man
war schon immer gezwungen, jede Weide zu
nutzen, sei sie noch so klein.

«Wir sind seit tiber 300 Jahren hier», erzihlt
Michele Dazio, der mit seinem Vater Giorgio in
Fusio einen Bauernhof bewirtschaftet und im
Sommer die Alpe Campo la Torba, die dem
Patriziato von Airolo gehort. 300 Jahre sind
eine lange Zeit fiir eine Familie, auch wenn der
bislang alteste Hinweis auf Kaseproduktion im
Tessin aus dem 12. Jahrhundert stammt. Die
Alpweiden der Familie Dazio erstrecken sich
von Mogno bis «Cort da Garzonéra», mit

Die Kiihe schreiten zum nachsten Weidegang,
die Schweine widmen sich der frischen Sirte.



Ziegen geben nicht viel Milch, miissen aber
trotzdem zweimal taglich gemolken werden.

2191 Metern tiber Meer die hochstgelegene
ihrer Weiden, tiber gut 1000 Meter Hohendif-
ferenz («cort», von it. «Hof», bedeutet im Tes-
siner Dialekt «Stufe einer Alp»).

«Hinauf und hinunter wandern unsere
Tiere 25, 30 Kilometer», sagt Michele. Die zen-
trale Sennerei Grass Dent befindet sich auf
1756 Metern tiber Meer zwischen den beiden
Stauseen Lago del Sambuco und Lago del
Narét oberhalb von Fusio im Valle Lavizzara,
wo zuhinterst die Maggia entspringt.

Als wir morgens um 7 Uhr ankommen, ent-
spannen sich ein paar Meter unterhalb von
Melkstanden, Késerei und Sennerei in einem
Gehege die Kiihe, frisch gemolken und bald
wieder bereit fiir den nichsten Weidegang. Auf
einem eingezdunten Platz unter einem Zelt-
dach melken derweil Michele und zwei Mit-
arbeiter von Hand die Ziegen - zumindest
diejenigen, die bereits herbeigetrieben worden
sind. Auf der Talflanke néhert sich ein weiterer

Michele Dazio, Juniorchef: «Unsere Familie ist
seit 300 Jahren auf der Alpe Campo la Torba.»

Trupp, angeftihrt von Roberto, der die Ziegen
mit hellen «He-he-he!»-Rufen vor sich her-
treibt. Die Neuankommlinge werden sofort in
den Melkstand geleitet. Einer kleinen Braunen
schmeckt das nicht, sie schaut sich um, htipft
frech zwischen zwei waagrechten Brettern
durch die Abschrankung und spaziert von
dannen. Gabriele hat den Fluchtversuch be-
merkt. Er schnappt seinen halbvollen Kessel
und spurtet der Ziege nach, packt sie am Hin-
terbein, lasst sich auf dem angeschnallten
Melkstuhl nieder und melkt das Tier an Ort
und Stelle. Nachher fiihrt er die Geiss am
Halsband in den Stand.

Auch wenn Ziegenmilch im Formaggio d’alpe
ticinese DOP neben der Kuhmilch die Neben-
rolle spielt — sie darf laut DOP hochstens 30
Prozent umfassen -, geben auf der Bithne von
Grass Dent die Ziegen den Ton an. Alle 93
Kiihe, davon 34 eigene, liegen brav auf ihrem
Platz und lassen dem Wiederkdauen Raum und



Labkése gab es in der heutigen Schweiz bereits zur
Romerzeit. Im Tessin gilt ein Beleg aus dem 12. Jahr-
hundert als &lteste Quelle fiir Kiseproduktion. Ein be-
sonders schones Zeugnis kann man in der Kirche
Santi Pietro e Paolo in Biasca sehen: An einem Pfeiler
hélt San Lucio einen etwas bleichen Kése in der
Hand — mit Ziegenmilch? Was sich der Maler im
17.Jahrhundert bei der Farbmischung fiir sein Fresko
gedacht hat, weiss man so wenig, wie man seinen
Namen kennt. Dass San Lucio im Tessin und in Ober-
italien als Patron die Késer schiitzt, dagegen schon.
Das Tessin ist bekannt fiir eine Reihe von Weich-
kdsen aus Kuh- und Ziegenmilch. Friiher verkéste
man auch Schafmilch, heute héchstens marginal. In
den oft schwer zugénglichen steilen und zerkliifteten
Alpentélern bewegen sich Ziegen am besten. Der
Politiker und Naturforscher Friedrich von Tschudi
bewunderte in seinem Werk «Das Thierleben der
Alpenwelt» (1875) die Ziegen liberschwénglich: «Mit
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grosser Kiihnheit schweifen diese Thiere in den steils-
ten Gebirgsbanken umher, um vereinzelte Gras-
biischel oder zarte, leckere Staudchen zu rupfen.
Dabei geschieht es nicht selten, dass sich die Ziege
«verstellt> oder «verjuckt, wo sie sich weder vor- noch
riickwérts mehr getraut. So bleibt sie dann oft zwei
bis drei Tage ohne Nahrung zwischen Tod und Leben,
bis der Geissbub sie entdeckt und zu <dsen> sucht.
Dies thut er mit wunderbarer Verwegenheit; manch-
mal bindet er sie an ein Seil, um sie die Felswand
hinaufzuziehen.»

Im Tessin gibt es rund 100 Kasealpen. Formaggio
d’alpe ticinese DOP hat sein Qualitatszeichen 2002 er-
halten. Der Formaggio d’alpe ticinese gehort zusam-
men mit weiteren Tessiner Késespezialitdten von
Biiscion bis Zincarlin zum kulinarischen Erbe der
Schweiz.

@ patrimoineculinaire.ch

Zeit. Ziegen hingegen sorgen fiir Betrieb. So
wird bei unserem Besuch an diesem heissen
Dienstag im Juli bald einmal klar, dass der An-
teil der Ziegenmilch am heutigen Kése etwas
geringer ausfallen wird. «30 Ziegen fehlen
noch, die muss ich dann wohl holen», bilan-
ziert Michele.

140 Ziegen betreuen Giorgio und Michele
Dazio wihrend ihres Alpsommers: 30 eigene
von gemischten Rassen, weitere von Besitzern
in Lavizzara und dann 40 Tiere von Micheles
Onkel, lauter Nera Verzasca. Diese schwarzen
Ziegen sind grosser und wirken kréftiger als
die andern, sie tragen den Namen des Nach-
bartals und gelten als wilde, ureigene Tessiner
Rasse. Sie zusammenzutreiben, ist kein Kin-
derspiel, man muss manchmal weit hinauf-
steigen, um sie zu finden, und hilft auch das
nicht, setzt Michele seinen «fliegenden Hirten-
hund» ein, eine Drohne. Der Kéise wird nach
alter Vater Sitte gemacht, die Milch dazu auch
mit neuster Technologie herbeigeschafft.

Giorgio Dazio driickt die weichen
Kéasebrocken in die Formen.

Doch Giorgio Dazio kann nicht ewig warten.
Langst hat er die Ziegenmilch zur Kuhmilch in
die «caldaia di rame» gegossen, ins Kupfer-
kessi. So gibt’s heute eben etwas weniger als
die tiblichen 220 Liter Ziegenmilch im Kése.

Die 1500 Liter Milch von gestern Abend und
heute Morgen werden mit Dampf erwarmt, der
von einem Holzfeuer neben dem Kessi erhitzt
wird. Die Milch reicht fiir gut 30 Késelaibe a
5 bis 5,5 Kilo. Am Anfang wird sie auf 32 Grad
erwirmt, bis sich nach Zugabe der Milchfer-
mente und des aufgeldsten «caglio in polvere»
(Pulver von Naturlab aus Labmégen) die Gal-
lerte gebildet hat. Nach 30 Minuten zerkleinert
Dazio sie mit der Késeharfe auf mais- bis wei-
zengrosse Korner. Hochstens 50 Minuten lang
wird die Masse unter Zugabe von Wasser (um
den pH-Wert zu stabilisieren) gertihrt und auf
41 bis 50 Grad «gebrannt», damit noch mehr
«siero» (Sirte) ausscheidet. Nun pumpt der
Kaser die Masse in ein rechteckiges Becken,
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wo die Sirte abgegossen und entsorgt wird -
unterhalb des Kasereigebdudes riechen 20
Schweine den «Braten» und eilen zur Trénke.

Der kompakte Kaseteppich wird 10 Minuten
lang gepresst, dann in Stiicke geschnitten, die
in die Formen gedriickt werden, zwei pro Ring.
Die Schablone mit der Prageschrift CAMPO LA
TORBA VALMAGGIA, die spéter an der Seite der
Laibe zu sehen ist, sowie Kasemarken nicht zu
vergessen. Die Kése werden gepresst, mehrmals
gewendet und am néchsten Tag um 5 Uhr mor-
gens in den Keller gebracht und um 9.30 Uhr,
wenn die vorherigen Kase herausgenommen
worden sind, ins Salzbad gegeben. Darin blei-
ben sie 24 Stunden. Nachher legt man sie auf
Fichtenbretter und unterzieht sie der Affinage,
btirstet oder reibt mit einem Lappen die Rinde,
wendet die Laibe. Frithestens nach zwei Mona-
ten gelten die jungen Kése als genussreif.
Familie Dazio produziert neben Formaggio
d’alpe ticinese DOP auch noch Formaggella,
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Im Reifekeller auf der Alp werden die Laibe am Anfang
mit Wasser, spater trocken gebiirstet oder gewischt.

den weicheren und kleineren Winterkase,
sowie Alpbutter und Ricotta. Privatkunden,
Geschifte und Restaurants sind die Abneh-
mer. «Ein bisschen iiberall», sagt Michele zu
den Absatzmoglichkeiten. Kann man den
Kéase denn nicht ldnger reifen lassen? Doch,
gewiss. Aber wozu warten, wenn Ende Februar
ohnehin alles verkauft ist? Kise kann man im
Privatkeller weiteraffinieren. «Fiir mich lagere
ich zwei bis drei Stiick vier Jahre», so Michele.

Gegen Mittag verabschieden wir uns von Gior-
gio und Michele Dazio und ihren italienischen
Mitarbeitern. «Gute Fahrt in die Hitze dort
unten!», wiinscht uns Michele mit einem La-
chen, zeigt auf den Berg tiber uns und macht
sich selber auf den Weg. «Ich muss noch ein
paar Ziegen suchen!»

@ stea.ch
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Unsere Gastwirte

Schiemmen im Winter

Von 4. bis 19. Februar 2023 finden die
zweiten IGP-Gastrowochen statt.

Vom Herbst in den Winter — auch der Zeit-
punkt fiir die zweiten IGP-Gastrowochen fallt
in die Schlachtsaison mit all den Delikatessen.
So hat im Herbst 2021 zum Beispiel das Res-
taurant Zum Brunnen in Fraubrunnen aus
dem Vollen geschopft und einen Fiinfganger
prasentiert, bei dem allein auf dem Vorspei-
senteller sechs IGP-Produkte von Walliser Tro-
ckenfleisch bis Appenzeller Pantli lagen. Es
folgten der Saucisson-Teller und der Sied-
wurst-Teller mit jeweils drei IGP-Wiirsten,
dann der Késeteller mit drei AOP-Késen und
der Dessertteller mit Botzi-Birne und Doppel-
rahm. Dazu die AOP-Brote Cuchaule und Wal-
liser Roggenbrot.

Was fiir ein Angebot! Eine wahre Demons-
tration an Herrlichkeiten aus dem kulinari-
schen Erbe der Schweiz, die man nicht jeden
Tag so konzentriert degustieren kann. Von den
15 IGP-Fleischprodukten fehlten nur Biindner-

AOP und IGP - der Unterschied

m AOP/DOP/GUB: Appellation d’origine protégée,
Denominazione d’Origine Protetta; Geschiitzte Ur-
sprungsbezeichnung. Die AOP-Bezeichnung steht
fiir Produkte, deren samtliche Produktionsschritte
gemadss einem anerkannten Verfahren und Kon-
nen in einem abgegrenzten geografischen Gebiet
hergestellt werden. Sie verdanken ihre typischen
Eigenschaften den menschlichen und natiirlichen
Faktoren im Herkunftsgebiet.

m IGP/IGP/GGA: Indication géographique protégée;
Indicazione geografica protetta; Geschiitzte geo-
grafische Angabe. IGP zeichnet Produkte aus, bei
denen mindestens ein Schritt des Produktions-
verfahrens, in der Regel die Verarbeitung, in dem
abgegrenzten geografischen Gebiet stattfindet.

fleisch IGP und Saucisse d’Ajoie IGP, die juras-
sische Version einer Wurst mit abgebrochener
Reifung. Sie kronte das Angebot in der Mensa
der Fondation rurale interjurassienne, dem
Landwirtschaftszentrum in Courtemelon.

Die meisten dieser Produkte sind gut be-
kannt, doch nicht allen Konsumentinnen und
Konsumenten ist bewusst, was IGP bedeutet. Es
ist nach AOP das zweite Schutzlabel, das die
ausgezeichneten Produkte vor Nachahmung
und Verzerrung national und zum Teil inter-
national schiitzt.

Dass nur gute Produkte kopiert werden, liegt
auf der Hand. Deswegen eignen sich Gastro-
wochen ideal, um die Kostlichkeiten in den
Fokus zu stellen. Auf den Meniikarten der
Gastronomen sollen mindestens drei IGP-Spe-
zialititen und zwei Schweizer Weine stehen.
Neu wird auf den Tischaufstellern und den
Tischsets ein Gastewettbewerb angeboten, bei
dem jeder Gast tiber einen einfachen QR-Code
am Wettbewerb der IGP-Gastrowochen teil-
nehmen und einen von zehn Produktekorben
mit IGP-Spezialitidten und einem Schweizer
Wein gewinnen kann.

Die beiden Qualitatszeichen zeichnen nicht
nur eine Spezialitat aus, sie unterstiitzen auch
das Handwerk in mehreren Aspekten: recht-
lichen (Garantie durch den Bund), wirtschaft-
lichen (Wettbewerbsfahigkeit, Wertschépfung,
regionale Arbeitsplitze), 6kologischen (hei-
mische Rohstoffe wie Futter, regionale Ver-
arbeitung und Reifung, kurze Transportwege),
kulturellen (Erhalt des kulinarischen Erbes der
Schweiz und des traditionellen handwerk-
lichen Konnens) und kulinarischen (die Pro-
dukte sind schlicht und einfach gut).

Die 1GP-Gastrowochen werden in Zusam-
menarbeit mit GastroSuisse, Swiss Wine, Pro-
viande und Prodega durchgefiihrt.

@ igpgastrowochen.ch
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Glarner Kalberwurst icp

Das Brot
des Metzgers

Die Glarner Kalberwurst IGP ist eine echte Exklusivitdit.
Sie enthdlt Weissbrot, und ihr Rezept
wurde von der Landsgemeinde gesetzlich verankert.

Text Paul Imhof | Bilder Dani Schranz

Um 6 Uhr morgens schiittet Fridli Stauffacher,
Produktionsleiter der Menzi Metzg in Mitlodi,
gemischtes Kalbfleisch und Kalbskopfblock in
den Blitz, driickt den Knopf und schliesst den
Deckel. Kurz darauf 6ffnet er ihn wieder und
leert einen Kiibel Kiihlung in die Masse, einen
Drittel kalte Milch und zwei Drittel Eis und
Wasser. «Der Blitz lauft auf 3500 Touren pro
Minute», sagt Stauffacher, «da kann’s heiss
werden.» Die Schiittung soll das Uberhitzen
der Proteine verhindern.

Nun gibt er die Gewiirzmischung hinein -
wie meistens ein Metzgergeheimnis im Rah-
men des Pflichtenhefts — und dann 10 bis
15 Zentimeter lange Weissbrotstiicke. «Jeder
macht’s nach seiner Art», erklart Stauffacher,
«der eine zerschneidet das Brot, der andere
weicht es in Milch auf. Und wir machen es
eben so.» Es soll nicht zu stark gebacken sein,
damit im Brat keine Brotrinde auffallt, auch
werden die Anschnitte entfernt. «Bei uns
macht das Brot einen Anteil von 7 bis 8 Prozent
vom Ganzen aus.» Jetzt noch der Speck, volle
Touren und um 6.10 Uhr beginnt Stauffacher,
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das feinstgeblitzte Brat in die vollautomatische
Waurstspritze zu heben, wo es in Rindsdarme
gestossen wird. Die Wiirste erwellt man nach-
her eine halbe Stunde lang in 70 Grad heissem
Wasser.

10 Minuten! Schaut man Geschichte und
Umstande an, die das Werden der Glarner Kal-
berwurst IGP begleitet haben, wirkt dieses
Blitztempo wie eine schwache Pointe.

Die Glarner Kalberwurst IGP ist leicht mit einer
St. Galler Kalbsbratwurst IGP zu verwechseln.
Also basiert der ganze Unterschied im Grunde
auf der Brotzugabe. Wie ist es dazu gekom-
men? Wollte man das Fleisch strecken? Die
Hungerjahre zu Beginn des 19. Jahrhunderts
sprechen dagegen, Getreide war Mangelware.
Wollte man das Brat gar mit teurem Weissbrot
veredeln, das Brot des Metzgers vergolden?
Kein Beleg. Ungewohnlich ist eine pflanzliche
Beigabe in einer Fleischmasse gewiss nicht, im
kulinarischen Erbe der Schweiz gibt es zwei
weitere Beispiele: die Biindner Kartoffelwurst,
Liongia da tartuffels, und die Walliser Ran-

Produktionsleiter Fridli Stauffacher schichtet
die Kalberwiirste in ein Netz, um sie zu erwellen.



denwurst. Zur Randenwurst wird sogar gewit-
zelt, sie wiirde Wurzeln treiben, steckte man sie
in den Boden.

«Wer weiss denn, wie das Brot geschmeckt
hat, als die Kalberwurst aufkam?», fragt Inha-
ber Marco Menzi. Eine Verschlechterung der
Wurst bewirkt der Zusatz gewiss nicht, im Ge-
genteil: Das Brat wird etwas geschmeidiger.
Letztlich hat legalistisches Gewusel die Kal-
berwurst auf eine Bithne gehoben und ihr zu
einer Identitit verholfen. Das Lebensmittel-
gesetz von 1905 und die Verordnung von 1936
untersagten Zugaben wie Brot. Die Glarner
setzten sich durch alle Béden und Behorden
fiir ihre Wurst ein und erhielten 1957 vom Bund
eine Ausnahmebewilligung. 1991 trat eine neue
Lebensmittelverordnung in Kraft, die erlaubt,
was deklariert wird. Drohte die Kalberwurst
ihre Identitdt zu verlieren? «Das nicht», sagt
Menzi, «aber die Metzger merkten, dass der
Wurst eine gewisse Ausgeglichenheit guttun
wiirde», ein gemeinsamer Auftritt. Man be-
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Marco Menzi: «<Wer weiss denn, wie
damals das Brot geschmeckt hat?»

schloss, ein Pflichtenheft zu schreiben. Die
Glarner Kalberwurst sollte nur im Kanton
Glarus hergestellt werden. Der Eintrag im IGP-
Register des Bundesamts fiir Landwirtschaft
erfolgte 2011.

Sind nun alle Fragen geldst? Klar ist, dass
sich die Glarner Metzger ihre Brotwurst gesi-
chert haben. Ganz und gar nicht klar hingegen
ist, wer die Kalbsbratwurst «erfunden» hat: die
St. Galler oder die Glarner? In St. Gallen haben
die Metzger bereits 1438 eine Verordnung iiber
die «Bratwiirst» mit einem Anteil von «guot
kalbelen» festgelegt. Die Kalberwurst taucht
erst 1846 in einem Buch als «dem Glarnerland
eigentiimlich» auf. 1920 erhielt sie an der
Landsgemeinde ihr demokratisch abgeseg-
netes Rezept.

Eine klare Sache, nicht? Menzi: «Wissen Sie
denn, ob wir nicht doch eine éltere Quelle ein-
fach nur miindlich weitergegeben haben?»

@ kalberwurst.gl



Aktuell

Namensmisshrauch in den USA

Gruyére Aor ist geschiitzt - ein
amerikanisches Gericht kiimmert
das nicht. Nun diirfen Amerikaner
ihren Kéase unter der Bezeich-
nung «Gruyeére» herstellen und
verkaufen, so ein entsprechen-
des Urteil. Die Schweizer Produ-
zenten kiindigten an, Berufung
einlegen zu wollen.

Der Entscheidung ging ein langer
Rechtsstreit zwischen der Inter-
profession du Gruyere (IPG) und
einem US-amerikanischen Ex-
portverband fur Milchprodukte
voraus. Er begann 2013, als es
der IPG gelang, die Marke «Gru-
yere» in den USA mit einem
Label zu versehen. Der U.S. Dairy
Export Council hatte sich gegen

Erstmals AOP
fur Fleisch

Mit dem Jambon de la borne AOP
(oben) und dem Boutefas A0P
(unten) sind in diesem Jahr die ers-
ten Fleischspezialititen im Register
der AoP-Produkte aufgenommen
worden. Geschichte und Geschich-
ten dieser Spezialititen basieren
auf den traditionellen Strukturen
der Schweineproduktion in den
Kantonen Freiburg und Waadyt, die
durch Ahnlichkeiten und Abhin-
gigkeiten miteinander verbunden

sind.

@ aop-igp.ch
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diese Entscheidung ausgespro-
chen, da er der Meinung war,
dass der Begriff «Gruyere» un-
abhangig von der Herkunft des
Kases verwendet werden kdnne.
Der US-Bundesstaat Virginia gab
dem Export Council schliesslich
Recht. Der Begriff «Gruyere»
werde von der amerikanischen
Offentlichkeit als ein allgemeiner
Begriff verstanden, der sich nicht
unbedingt auf ein bestimmtes
geografisches Gebiet beziehe,
hiess es in der Entscheidung.
Das bedeutet, dass in den USA
hergestellter Kase unter der Be-
zeichnung «Gruyeére» verkauft
werden darf, ohne dass er aus
der Ursprungsregion in der
Schweiz stammen muss.

Olivier Isler
Verantwortlicher fir
das Eidgendssische
Register der Ur-
sprungshezeich-
nungen und
geografischen An-
gaben (AOP/IGP)
beim Bundesamt
fur Landwirtschaft
(BLW).

Geografische Angabe —
ein effizientes System

Rechtlich zusténdig fiir das Eidgendssi-
sche Register der Ursprungsbezeichnun-
gen und geografischen Angaben ist das
Bundesamt fiir Landwirtschaft (BLW).
Olivier Isler, der Verantwortliche fiir das
Register, hat an einer internationalen
Konferenz zum Thema geografische An-
gaben teilgenommen. Hier sein Bericht:

Weltweit gibt es heute fiir Lebens-
mittel mehr als 9000 geschiitzte Ur-
sprungsbezeichnungen (AOP/GUB/
DOP) und geschiitzte geografische
Angaben (IGP/GGA). Diese Zahl wur-
de im Rahmen der Konferenz zum
Thema «Weltweite Perspektiven der
geografischen Angaben (GA)» be-
kannt gegeben, die von 5. bis 8. Juli
in Montpellier stattfand.

Wahrend das System der GA an-
fangs hauptsachlich Weine und Spi-
rituosen umfasste, gewinnt es auf
internationaler Ebene auch fiir an-
dere Lebensmittel an Bedeutung.
Gewiss sind noch weitere Fort-
schritte erforderlich, weil die
Systeme beziiglich Eintragung,

Kontrollen und Governance relativ
heterogen sind. Zahlreiche Lander,
die aus historischen oder politischen
Griinden zurtickhaltend waren, sind
nun mit von der Partie. Sie haben er-
kannt, dass die GA als Instrument
fiir eine nachhaltige (wirtschaftliche,
soziale und dkologische) Entwick-
lung von Nutzen sind, wenn sie eta-
bliert und gut verwaltet sind.

Sie konnen Schutz gewédhren und
zugunsten ihrer Produkte eine hohe
Wirksamkeit darin erreichen, die lo-
kale Entwicklung voranzutreiben
und das traditionelle Know-how zu
erhalten — was wiederum eine faire
Verteilung der Wertschopfung tiber
die gesamte Wertschopfungskette
hinweg garantiert.

Die Schweiz engagiert sich fiir
die Weiterentwicklung der GA auf
schweizerischer und internationaler
Ebene, weil sie davon tiberzeugt ist,
dass die GA dank ihrer Effizienz
einen Beitrag zu nachhaltigeren und
gerechteren Produktionssystemen
leisten konnen.

Imagesteigerung

2021 konnten die Bekanntheitsgrade bei den Qualititszeichen AOP
und IGP erhoht werden: AOP neu 66 Prozent Bekanntheit, 5 Punkte
mehr als 2020, IGP neu 43 Prozent Bekanntheit, 4 Punkte mehr als
2020. Die Glaubwiirdigkeit hat sich bei AOP um 14 Punkte gegen-
tiber dem Vorjahr verbessert und erreicht nun 59 Prozent der Kon-
sumenten, wahrend sie sich bei IGP um 15 Punkte verbessert hat
und damit 51 Prozent der Konsumenten erreicht.
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Veranstaltungen
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Foire du Valais
Martigny, 30.9.-9.10.2022
& foireduvalais.ch

Cheese-Festival
Basel, 1.10.2022

Thun, 8.10.-9.10.2022

Bern, 29.10.2022

&) cheese-festival.ch

Olma
St Gallen, 13.10.—-23.10.2022
@ olma-messen.ch

Zuger Messe
Zug, 22.10.-30.10.2022
@ zugermesse.ch

Feinfestival
Basel, 3.11.-6.11.2022
@ weinfestival-basel.ch

AOP-IGP-

Degustation
Coop Silbern, Dietikon
9.11.-10.11.2022

Coop Siidpark, Basel
16.11.-17.11.2022

€ coop.ch

Les Automnales
Genf, 11.11.-20.11.2022
@ automnales.ch

Salon des

Goits & Terroirs
Bulle, 30.11.-4.12.2022
@ gouts-et-terroirs.ch

22. Schweizer Genusswoche

In einem immer schneller werden-
den Alltag wird das Essen zu einem
grundlegenden Anhaltspunkt: Sich
Zeit zu nehmen, saisonal zu kochen
und sich mit Produkten aus der lo-
kalen Landwirtschaft zu ernihren,
bedeutet, einen nachhaltigen Beitrag
zur Gesundheit von Mensch, Tier
und unserem Planeten zu leisten.
Im Herzen des grossten Food-
Events der Schweiz erwarten Sie
von 15. bis 25. September wieder
Hunderte von Veranstaltungen und

Aktivititen in der ganzen Schweiz.
Alles, was es braucht fiir ein gemiit-
liches und freudiges Zusammentref-
fen rund um den Genuss.

Die Schweizerische Vereinigung
der AOP-IGP ist einer der langjah-
rigen Partner der Schweizer Genuss-
woche. Auf gout.ch finden Sie alle
Veranstaltungen, die Produkte her-
vorheben, die Authentizitit und den
regionalen Ursprung garantieren.

@ gout.ch






