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Das Vertrauen gehért den Bauern und Produzenten: In der landwirtschaftlichen Produktion, gepaart mit dem Wissen findiger Kache, steckt ein grosses Potenzial.

ILLUSTRATIONEN SOLANGE EHRLER

WISSEN, WOMIT MAN KOCHT

Wer gut kochen will, braucht gute Produkte. Immer 6fters gehen Gastronomen eine enge
Zusammenarbeit mit Produzenten ein oder pflanzen gar selber Gemiise an.

Man ist, was man isst. Dieses
Sprichwort erhilt in Zeiten, in de-
nen Lebensmittelskandale in re-
gelmissigen Absténden fiir Aufre-
gung sorgen, eine wachsende Be-

deutung. Viele Konsumenten
haben das Vertrauen in die Le-
bensmittelindustrie verloren. Es
fehlt ihnen an Nihe zur Scholle
und an Authentizitit. Zudem
mochten sie bewusst und nach-
haltig konsumieren. Das hat dazu
gefithrt, dass immer mehr Men-
schen genau wissen wollen, was
sie kaufen und essen. Die so ge-
nannte Riickverfolgbarkeit, die

seit 2008 auch in der Schweiz ge-
setzlich verankert ist, wurde so-
mit zu einem Thema. Gemass die-
sem Gesetz muss bei jedem Le-
bensmittel und allen zur
Produktion dienenden Stoffen
nachgewiesen werden kénnen, wo
diese hergestellt, verarbeitet und
vertrieben worden sind.

Die Schweizer Fleischindust-
rie beispielsweise investiert viel
in die Lebensmittelsicherheit.
Diese wird im Sinne einer Pro-
zesskontrolle vom Stall bis auf
den Teller iiberwacht und kont-
rolliert. So sind hierzulande alle
Klauentiere mit einer Ohrmarke
registriert. Dadurch ist die Riick-
verfolgbarkeit gewiahrleistet. Das
Label Swiss Prim Gourmet geht
noch einen Schritt weiter. Es steht
fiir Rind-, Kalb- und Schweine-
fleisch. Das Markenprogramm
zeichnet sich durch tierfreundli-
che Haltung, natiirliche Fiitte-
rung sowie durch hundertprozen-
tige Riickverfolgbarkeit aus. Bei

jedem Tier sind mittels eines Pas-
ses die Identitit, die Rasse und der
Herkunftsbetrieb zu eruieren.
Auch Adrian Hirt hat sich die
Riickverfolgbarkeit auf die Fahne
geschrieben. Beim Fleisch, das er
fiir seine Biindner Trocken-
fleischspezialititen namens Al-
penhirt einsetzt, ist die Herkunft
genau nachvollziehbar. Mittels ei-
nes Produktcodes kann der Kon-
sument die Lebensgeschichte der
Tiere abrufen.

Die Konsumenten wollen den
Produzenten kennen

Coop hat auf dem Feld der Riick-
verfolgbarkeit ebenfalls Pionier-
arbeit geleistet. Beim Naturaplan-
Gemiise und den -Friichten kann
der Konsument mittels einer ID
mehr iiber den Produzenten er-
fahren. Bei den Pouletbriistchen
und den Eigenmarken Natura-
farm und Naturaplan ist der
Name des Landwirts vermerkt.

Mehr Informationen zur
Riickverfolgbarkeit unter:

www.admin.ch

Laut Ramén Gander, Medienspre-
cher von Coop, geht das Detail-
handelsunternehmen davon aus,
dass die Riickverfolgbarkeit fiir
die Konsumenten ein wichtiges
Themaist.

Dies hat auch Toni Odermatt,
der oberhalb von Stans den Zie-
genhof Meierskahlen fithrt,in den
letzten Jahren festgestellt. Er
weiss ebenfalls ganz genau, von
wo die Milch und das Fleisch
stammen, die er verkauft. Denn er
zieht die Ziegen selber auf und
verarbeitet deren Milch und
Fleisch. Als Futter kriegen die
Tiere nichts als Gras aus der un-
mittelbaren Nihe des Betriebes.
«Die Konsumenten wollen heute
den Produzenten kennen. Sie neh-
men sich die Mithe, kommen auf
den Markt oder kaufen direkt bei
uns ein», sagt der 34-jahrige
Landwirt. «Unsere Kunden brau-
chen kein Niimmerli oder Label.
Viel wichtiger ist ihnen der di-
rekte Bezug zum Bauern oder zum

Produzenten», hat Toni Odermatt
festgestellt. Es gehe den Kunden
mehr ums Vertrauen, um einen
geschlossenen Kreislauf.

Selber Gemiise anpflanzen

Und wo ist dieser Kreislauf unmit-
telbarer als im eigenen Garten?
Wenn man als Konsument also
ganz genau wissen will, woher die
Riiebli, die Kartoffeln oder der Sa-
lat stammen und mit welchen
Substanzen diese gediingt wur-
den, ist es naheliegend, einen Gar-
ten anzulegen. Es ist also nicht
verwunderlich, dass das Géartnern
indenletzten Jahreneinrichtiges
Revival erlebt hat. Seien dies nun
Schrebergarten, die plotzlich
auch bei jungen Leuten begehrt
sind, Gemeinschaftsprojekte wie
«Ortoloco», wo mehrere Leute un-
ter der Anleitung von professio-
nellen Girtnern gemeinsam Ge-
miise anbauen oder das Konzept
Urban Gardening, das kleinrdu-
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Zahlen und Fakten
zum Thema

2008

Seit acht Jahren ist die
Riickverfolgbarkeit auch in
der Schweiz gesetzlich
vorgeschrieben. Inden
EU-Staaten existiert seit
2005 eine verbindliche
Norm dazu.

Quelle: www.admin.ch

In der Schweiz
sind alle
Klauentiere mit
einer Ohrmarke
registriert. So ist
Rickverfolgbarkeit
gewshrleistet.

Quelle: TVD

7100

Hofe verkauften im Jahr
2010 landwirtschaftliche
Erzeugnisse direkt ab Hof.
Neue Zahlen werden diesen
Herbst wieder erhoben.

Quelle: Bundesamt fiir Statistik

Das Label

Swiss Prim Gourmet
garantiert mittels

eines Tierpasses die
Tieridentitit, die Rasse und
den Herkunftsbetrieb.

Quelle: Mutterkuh Schweiz

Obst, Gemiise
und Fleisch werden
am haufigsten
direktvermarktet.

Quelle: Agroscope

5)

Prozent der Landwirt-
schaftsbetriebe machen
mit Direktverkauf einen
relevanten Umsatz.

Quelle: Schweizer Bauernverband

Biobetriebe
betreiben haufiger

Direktvermarktung
als Nicht-Biobe-

tri e be, Quelle: Agroscope

mige Flichen fiir den Gemiisean-
bau nutzt. Diesen Trend haben
auch die Gastronomen aufgenom-
men. Internationale Spitzenkoche
begannen damit, ihr eigenes Ge-
miise zu kultivieren. Man denke
etwa an Bjérn Frantzén vom Res-
taurant Frantzén in Stockholm
und an Mauro Colagreco vom
«Mirazur» im franzosischen Men-
ton. Oder an René Redzepi, der ab
2017 etwas ausserhalb von Kopen-
hagen ein Restaurant mit eigenem
Bio-Bauernhof, Gewichshaus auf
dem Dach und einer Plattform auf
dem Wasser fiir «schwimmende
Beete» realisieren wird. Damit
will der Spitzenkoch die ultima-
tive Kontrolle von der Erde zum
Tisch erhalten.

Enge Zusammenarbeit zwischen
Produzenten und Kochen

Exaktes Wissen {iber die Herkunft
und die Produktion von Lebens-
mitteln strebt auch die Kéchin Re-
becca Clopath an, die diesen Friih-
sommer sogar eine landwirt-
schaftliche Ausbildung in Angriff
nimmt, um in seiner ganzen Tiefe
zu verstehen, wie die Ausgangs-
produkte des Kochens hergestellt
werden. Nach ihrer Weiterbildung
mochte die ehemalige Sous-chefin
von Stefan Wiesner in ihrer Hei-
matgemeinde Lohn in Graubiin-
den ein in sich geschlossenes
Gastrokonzept entwickeln, wo
Landwirte vor Ort fiir sie
produzieren.

«Wir missen
auf die Produ-
zenten zuge-
hen und uns
mit ihnen aus-
tauschen.»

SVEN WASSMER, RESTAURANT SILVER

Diesem Konzept haben sich auch
andere junge Koche verschrieben.
Nenad Mlinarevic, Koch des Jah-
res 2016 und Kiichenchef im Res-
taurant Parkhotel in Vitznau, ver-
wendet seit einem Jahr nur noch
Produkte aus der Schweiz. Zu
«seinen» Landwirten pflegt er
eine enge Beziehung. Und auch
Sven Wassmer, Entdeckung des
Jahres 2016, der im «Silver» in
Valskocht, setzt auf eine intensive
Zusammenarbeit und Auseinan-
dersetzung mit Landwirten. «Wir
miissen auf die Produzenten zuge-
hen und uns mit ihnen austau-
schen.» Es gehore viel Eigeninitia-
tive dazu, sagt der 29-Jéhrige. Zu-
dem brauche es sehr viel Zeit und
Ausdauer, um Bauern zu gewin-
nen, die fiir ihn Produkte herstel-
len mochten.

Davon kann Albi von Felten,
der in Erlinsbach im Kanton
Aargau das Landhotel Hirschen
fithrt, ein Liedchen singen. Seit
gut fiinfzehn Jahren «quilt» er
Produzenten mit seinen Ideen,
wie er es selber ausdriickt. Bis er
«seine» Produkte ernsthaft pro-
moten konnte, dauerte es gut fiinf
Jahre. Heute stammen 80 Prozent
der Produkte aus der Schweiz. Auf
der Speisekarte deklariert der
Gastronom genauestens, von wel-
chen Betrieben die Produkte
stammen. Er hat den Betrieb sei-
ner Eltern 1992 {ibernommen.
Das Wirtepaar von Felten senior
bot damals im «Hirschen» eine

klassische Kiiche an, mit Produk-
tenaus der ganzen Welt. Coquilles
St. Jacques und Foie gras waren
an der Tagesordnung. Spargeln

und Erdbeeren kamen nicht erst |

auf die Teller, wenn sie vor der
Haustiir reiften.

Der eigene Garten als
Experimentierfeld

Doch ihr Sohn wollte etwas ganz
anderes anbieten. Er wollte zu-
riick zur Scholle, zuriick zum Ur-
spriinglichen, zuriick zur Region.
«Ich habe mir gesagt, wenn ich so
ein Konzept aufziehen will, dann
muss es zu hundert Prozent «verd-
hebé>.» Er machte sich also auf
eine lange Durststrecke gefasst.
1999 legte der 50-jahrige Gastro-
nom einen Garten an und begann
eine  Zusammenarbeit = mit
ProSpecieRara.

«Im Sommer haben wir je-
weils neue Sorten gepflanzt und
geschaut, was dabei heraus-
kommt», erzahlt Albi von Felten.
Wenn er und seine Ehefrau Sil-
vana von dem Produkt iiberzeugt
waren, suchten sie einen Produ-
zenten, der ihnen im Jahr darauf
das Gemiise, die Kartoffeln oder
den Salat in entsprechender
Menge kultivierte. Es habe viel
Zeit gebraucht, dierichtigen Leute
zufinden.

«Ich habe viele Landwirte ge-
pusht und aufgebaut, doch sind
auch einige wieder abgesprun-
gen.» Es kommt jedoch auch das
Gegenteil vor, dass Bauern Albi
von Felten kontaktieren und eine
Zusammenarbeit mit ihm suchen,
wie etwa die Familie Strub vom
Hof Horn in Trimbach. Von ihnen
bezieht Albi von Felten drei bis
fiinf Zeburinder pro Jahr.

Die Umstellung auf regionale
Produkte vor gut zehn Jahren sei
extrem gewesen. Albi von Felten
musste richtiggehend Aufkla-
rungsarbeit leisten. «Die langjah-
rigen Gaste verstanden das Kon-
zept zu Beginn iiberhaupt nicht
und reagierten auf die Preise sehr
sensibel.» Gewisse Giste meinten,
die blauen Kartoffeln seien ge-
farbt und schiittelten den Kopf
darob. Doch mit der Zeit hitte die
Stammkundschaft Gefallen am
neuen Konzept und an den unbe-
kannten Produkten gefunden und
neue, interessierte Giste seien da-
zugekommen. «Auch der Gast
muss einen Prozess durchlaufen.»

BERNADETTE BISSIG

FROM FARM
TO FORK

Wochenmarkte
Produzenten sind oftmals mit
ihrem eigenen Gemiise, Obst,

Milchprodukten und Fleisch

an Wochenmarkten.

Direktvermarkter
Viele Bauern vertreiben ihre
Produkte direkt auf dem Hof.

www.vomhof.ch

Zusammenarbeit
Landwirte produzieren im
Auftrag von Gastronomen
Gemiise, Salate, Krauter,
Obst, Milchprodukte und
Fleisch.

Eigener Garten
Selber anpflanzen ist eine
qute Ergénzung zu Produkten
ab Hof. Zudem kdnnen neue
Sorten getestet werden.
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