
Terre&Nature widmet dieses Magazin ganz den regionalen Terroir-Produkten und dem Weintourismus  
in der Schweiz und arbeitet dabei mit grossen Branchenakteuren zusammen wie :  
Schweizer Gastromesse Goûts & Terroir, Schweizer Wettbewerb der Regionalprodukte,  
Pays romand Pays gourmand, Bio Suisse, Slowfood und viele andere mehr.
•	Das Magazin für Liebhaber:innen geschmacklicher Neuheiten
• Schlaglicht auf regionale Spezialitäten aus der ganzen Schweiz
• Reportagen bei Kleinproduzenten, die unsere Traditionen hochhalten und neu erfinden
• Ausflugtipps für Geniesser:innen
• Thematische Adressliste

Sonderausgaben «Einheimisch geniessen»

EINE BEILAGE VON SCHWEIZER BAUER UND TERRE&NATURE
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FOKUS 
Grands Sites du Goût: 
Orte des kulinarischen 

Genusses 

GENUSS
Klassische und 
exotische Fondues

REPORTAGE
In Biel wächst Gemüse 
unter den Stadiontribünen.

DIE RÜCKKEHR 
DES SPEISEHANFS

Der Speisehanf wird seit langem in der Schweiz angebaut, ist aber fast in Vergessenheit 
geraten. Nun lanciert ihn ein Bündner Start-up neu.

21

D
as Natura-Beef, das IP-Suisse- 
Rind, das Demeter-Rind, das 
KAGfreiland-Rind, das Li-
mousin Regional oder das 
Swiss Black Angus – es gibt 
heute eine Fülle von Rind-
fleisch-Labels, die den Ver-

braucher in die Irre führen können. Der 
Konsument, der nach seinen Überzeugun-
gen einkaufen möchte, ist verwirrt. Soll er 
sich für den Tierschutz, die Fleischqualität 
oder das Überleben einer bestimmten Rasse 
entscheiden? Mit seiner Wahl kann der 
Kunde eine ganze Branche beeinflussen. Die 
Züchter erkannten diese Möglichkeit und 
schlossen sich schnell zusammen, um ihren 
Beruf mithilfe der verschiedenen Logos zu 
verteidigen.
Die ersten Labels für Rindfleisch wurden  
vor fast einem Jahrhundert entwickelt,  
z. B. Demeter, dessen Name seit 1928 auf 
biodynamischen Produkten prangt. In den 
1950er-Jahren gründete auch die Nutztier-
schutzorganisation KAGfreiland ihr eige-
nes Siegel, um das Schicksal der Tiere in 
der Tierhaltung zu verbessern. Seitdem ha-
ben sich 110 Bauern der von Lea Hürlimann 
ins Leben gerufenen Bewegung angeschlos-
sen. Einige von ihnen sind sehr erfolgreich, 
unter ihnen Mutterkuhhalter. 

EIN ERFOLGREICHES LABEL
1977 waren Mutterkuhhalter im Land noch 
rar, und die Gründung von Natura-Beef 
half, diese tierfreundliche Haltungsform 
bekannt zu machen. Durch den Zusam-
menschluss mit Coop, Vianco und Viegut 
wurde eine eigene Kette gegründet. Unter 
dieser Marke kann ein Teil der Produktion 
im Direktverkauf abgesetzt werden und zu-
dem ein ausgezeichneter Kundenkontakt 
gepflegt werden. «Über 4400 Betriebe sind 
dabei», sagt Mathilde Hans-Moevi, die bei 
Natura-Beef für die Labelproduktion zu-
ständig ist. Heute stammen fast 40% des 
in der Schweiz produzierten Rindfleischs 
aus Labels, und die Nachfrage steigt stetig. 

Dieses Entwicklungspotenzial fördert die 
Entstehung neuer, noch gezielterer Aus-
zeichnungen. 

BIS ZUM ENDE DER HÖRNER
Man kann sich dafür entscheiden, ein Steak 
von Kühen mit Hörnern zu kaufen, das mit 
dem HornLabel-Stempel versehen ist. Man 
kann sich aber auch für ein Entrecôte einer 
bestimmten Rasse entscheiden wie z. B. der 
Eringer-Rasse. Das 2010 gegründete Label 
Fleur d’Hérens vereint heute mehr als 200 
Züchter. Es garantiert, dass die Tiere im 
Wallis geboren wurden, in den Bergen 

geweidet haben und im Winter hauptsäch-
lich Heu gefressen haben. Diese Marke geht 
sogar noch weiter, indem sie angibt, dass 
die Schlachtung im Kanton Wallis erfolgen 
muss. Dutzende von Gastronomen haben 
sich der Initiative angeschlossen. Die 
Züchter hoffen, so eine Wiederbelebung 
dieser symbolträchtigen Rasse zu erwirken, 
da der Bestand an kleinen schwarzen Kühen 
immer weiter schrumpft.
Die Förderung einer Rasse ist auch das ver-
bindende Element der Marke, die der Swiss 
Limousin Club vor zwei Jahren ins Leben 
gerufen hat. Was ist sein Ziel? Den 

Wie man Rindfleisch findet,  
das gemäss den eigenen 
Werten produziert wurde
Einige Labels gibt es schon seit fast einem Jahrhundert, während andere erst seit Kurzem auf  
dem Markt sind. Rindfleisch aus Weidehaltung, einer bestimmten Rasse oder aus einer bestimmten 
Region: Einige Tipps, wie Sie Ihr Rindfleisch bewusst kaufen können.

DOSSIER
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FRAGEN AN
REBECCA EGGENBERGER,  
LEBENSMITTELSPEZIALISTIN 
DER WESTSCHWEIZER  
KONSUMENTENVEREINIGUNG
Ist es eine gute Idee, ein Label zu gründen, um sein 
Fleisch zu vermarkten?
Die FRC fördert kurze Transportwege und eine Produktion, die so 
naturnah und respektvoll wie möglich ist. Labels erfüllen diese 
Bedingungen und können für den Konsumenten eine wertvolle 
Einkaufshilfe darstellen. Die FRC befürwortet jedoch nicht ihre 
Vermehrung; besser ist es, die Anforderungen der Pflichtenhefte 

bereits bestehender Labels zu verschärfen. Ihre Präsenz bietet einen Mehrwert, 
sollte aber auf keinen Fall das Lesen der Etiketten ersetzen.
Inwiefern ist die Fülle an Labels für den Konsumenten schädlich?
Es ist wichtig, dass der Konsument klare und transparente Informationen erhält, 
z. B. über die Herkunft und die Produktionsmethoden des Fleisches. Leider kann 
eine zu grosse Anzahl an Labels zu Verwirrung führen und somit das Ziel 
verfehlen. Es ist unmöglich, die Anforderungen in den Spezifikationen der 
verschiedenen Labels zu kennen, und es bedarf einiger Nachforschungen. 
Welche Kennzeichnung kann problematisch sein?
Ein regionales Label z. B. impliziert die Vorstellung von Nähe und handwerk-
lichem Können. Die Begriffe «Entfernung» und «Produktion» sind interpreta-
tionsbedürftig. Wir haben die Regionallabels von Einzelhändlern evaluiert und 
festgestellt, dass die Spezifikationen von einem Detailhändler zum anderen sehr 
unterschiedlich sind. Dies kann für den Verbraucher noch verwirrender sein.
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kurzen Weg zwischen dem Erzeuger 
und dem Metzger zu fördern, indem auf 
einen Zwischenhändler verzichtet wird. 
Das Start-up-Unternehmen, dem 20 Züch-
ter angehören, nutzt eine digitale Platt-
form, um die Organisation und die Koordi-
nation der Produktion vom Stall bis zur 
Ladentheke zu erleichtern. Beide legen fest, 
wie viele Tiere pro Jahr lieferbar sind sowie 
das gewünschte Schlachtgewicht, und be-
halten so die volle Kontrolle über die Pro-
duktionskette. «Dieses Modell ermöglicht 
es zudem, das handwerkliche Know-how  
zu erhalten», meint ihre Vertreterin Sophie 
Kunz.

WACHSENDE MITGLIEDERZAHL
Im Jahr 2018 wurde dass Label Simmenta-
ler Original ins Lebengerufen. Rund 300 
der insgesamt 1000 Züchter im Land tra-
gen heute dieses Label. «Bis 2030 soll der 

aktuelle Bestand von 21 000 Milchkühen 
und 11 500 Mutterkühen verdoppelt wer-
den», erklärt Präsident Josef Dähler. «Um 
das zu erreichen, müssen die Produkte aus 
dieser Rasse aufgewertet werden, d. h. ihr 
Fleisch, ihre Milch und – warum nicht – in 
Zukunft auch ihr Leder.» Dabei kann er auf 
grosse Unterstützung zählen: Weltweit 

werden über 50 Millionen Simmentaler ge-
züchtet. «Das sind genauso viele Botschaf-
ter für unsere Sache», sagt er. Der Konsu-
ment hat heute mehr denn je die 
Möglichkeit, sich für die Art der Tierhal-
tung einzusetzen, die ihm am meisten am 
Herzen liegt.

Céline Duruz n

GLAUBWÜRDIGKEIT AUF DEM PRÜFSTAND
Die Hochschule für Agrar-, Forst- und Lebensmittelwissenschaften (Hafl) hat 2018 eine Studie durchgeführt, 
um die Glaubwürdigkeit von Labels und das Vertrauen, das ihnen entgegengebracht wird, zu ermitteln. 
Daraus geht hervor, dass einige Konsumenten häufiger Schweizer Rindfleisch mit Label konsumieren, wenn 
strenge Produktionsstandards in Bezug auf Tierschutz, Ökologie, Weidehaltung und Fütterung vorwiegend mit 
Gras eingehalten werden. Dafür sind sie bereit, mehr zu bezahlen als für andere Rindfleischlabels, besagt die 
Studie weiter. Sie weist jedoch darauf hin, dass die Kenntnis der Labels in den verschiedenen Sprachregionen 
unterschiedlich ausgeprägt ist. Natura-Beef und seine Biovariante sind in der Deutschschweiz beliebter als in 
der Romandie, und die am häufigsten genannten Labels sind Marken, die mit den Grossverteilern Coop und 
Migros oder der Bioproduktion verbunden sind.

AUSFLÜGE 

2726

Das Val d’Hérens zeigt sich 
authentisch und warmherzig
Alpweiden, vom ewigen Schnee bedeckte Gipfel, charaktervolle Kühe und köstliche Spezialitäten: 
Inmitten einer unberührten Natur ist diese Region des Wallis ein Ort, an dem die Rauheit der 
Landschaft nur durch den Reichtum ihres Terroirs übertroffen wird.
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W
as wäre, wenn die 
Slow-Food-Bewegung, 
die vor über 35 Jahren 
von dem Journalisten 
und Soziologen Carlo 
Petrini in Italien ge-
gründet wurde, auch 

auf den Tourismus übertragen werden 
könnte? Aus diesem Gedanken heraus ent-
stand Slow Food Travel. Die Bewegung gab 
sich nicht damit zufrieden, den Zugang zu 
geschmacklich und gesundheitlich ein-
wandfreien Lebensmitteln zu erleichtern 
und die Spezialitäten, die den Reichtum des 
kulinarischen Erbes ausmachen, wieder in 
den Vordergrund zu rücken. Nein, die Trä-
ger der Bewegung haben sich dafür ent-
schieden, in Partnerschaft mit den Gebie-
ten ein Angebot zu entwickeln, das sich auf 
ihr landwirtschaftliches und gastronomi-
sches Erbe konzentriert.

DAS WALLIS IST AN DER SPITZE
Slow Food Travel ist ein internationales 
Projekt, dessen Schweizer Teil sich zu-
nächst auf die Gegend des Wallis konzent-
riert. Es beruht auf einem aktiven Ansatz, 
der den Erwartungen von Geniessern ent-
spricht, die auf der Suche nach einem ech-
ten Eintauchen in eine kulinarische Kultur 
sind. Um die Qualität des Erlebnisses zu 

gewährleisten, verpflichten sich die Touris-
musakteure, die dieses Angebot integrieren 
möchten, mit einer Charta zur Einhaltung 
einer Reihe von Leitlinien.
Diese Charta verpflichtet die Produzenten 
insbesondere zu tierschutzgerechten Prakti-
ken, verbietet strikt den Einsatz von Pflan-
zenschutzmitteln, genetisch veränderten 
Organismen, Zusatzstoffen oder syntheti-
schen Farbstoffen und fördert Massnahmen 
zur Reduzierung von Verschwendung. Von-
seiten der Gastronomen schliesslich ver-
langt die Charta die Förderung der Esskultur 
der Region und lokaler Produkte auch bei 
Getränken, die Einhaltung des Labels «Fait 
Maison» sowie der Saisonalität.

UNVERGESSLICHE ERLEBNISSE
Auch wenn das Angebot noch im Aufbau 
ist, hat das Walliser Programm von Slow 
Food Travel schon jetzt einiges zu bieten. 

Da ist die Entdeckung der historischen 
Dörfer und Naturschutzgebiete des Grand 
Entremont am Fusse der Combins und des 
Mont-Blanc, wo man sich in die Käseher-
stellung, das Sammeln von Wildpflanzen 
oder auch in die traditionelle Bäckerei ein-
führen lassen kann. Da sind die Hänge von 
Fully im Rhonetal, wo der Petite Arvine ge-
deiht und die Kastanienernte jedes Jahr ein 
Höhepunkt für die dörfliche Gemeinschaft 
ist. Da ist das malerische Dorf Bruson, das 
dazu einlädt, sich mit dem Know-how ver-
traut zu machen, das es zur Hauptstadt des 
Raclette gemacht hat, die Heilpflanzen von 
Sembrancher oder das Angeln im See von 
Champex.
Den Besuchern die Möglichkeit zu geben, 
ein Gebiet zu entdecken oder wiederzuent-
decken, indem sie es durchwandern, berüh-
ren und probieren, das ist es, was Slow 
Food Travel anbietet. Um aufzuklären und 
das Bewusstsein für die Erhaltung der bio-
logischen Vielfalt und des kulturellen Er-
bes, der Identitäten und der lokalen Gast-
ronomie zu schärfen, aber auch um 
Verbindungen innerhalb des örtlichen Ge-
werbes zu stärken. Und Neugierigen einen 
neuen Blick auf die Schweiz zu ermögli-
chen.

MEHR INFOS www.slowfood.ch/de/
slow-food/travel

Mit Slow Food Travel in die 
Region eintauchen
Gesundes, sauberes und gutes Essen kommt auf den Teller, aber nicht nur: Die Slow-Food-Bewegung 
hat ein touristisches Angebot lanciert, das die Arbeit der lokalen Handwerker und die 
Wechselwirkungen zwischen einem Ort und seinen gastronomischen Spezialitäten bekannt machen 
soll. Ein Urlaub mit Geschmack!

Die kulturellen Wurzeln jeder 
Bevölkerung sind eng mit 
ihrer landwirtschaftlichen 

Produktion verbunden.

W
enn der Name dieses 
Tals weit und breit be-
kannt ist, dann liegt 
das zu einem guten 
Teil an den Eringer Kü-
hen, einer Rinderrasse 
mit kämpferischem 

Charakter und einer kräftigen, schwarzen 
Silhouette, die man unter Tausenden wie-
dererkennt. Ist es der Ort, der der Kuh ih-
ren Namen gegeben hat, oder ist es umge-
kehrt? Niemand weiss es. Sicher ist, dass 
diese Frage das Wesen des Val d’Hérens 
verkörpert: einer Region, in der die Land-
schaft und die traditionelle Landwirtschaft 
eine unerschütterliche Beziehung zueinan-
der haben.
Diese Verbindung hat sich im Laufe der 
Zeit nicht gelockert, sondern ist heute en-
ger denn je, und das Tal lebt noch immer im 

Rhythmus der Jahreszeiten und der Arbeit 
auf dem Land: Viehzucht, Ackerbau und 
Obstbäume – die Landwirtschaft steht im 
Mittelpunkt des Alltags der Bevölkerung 
des Val d’Hérens und bewahrt ein jahrhun-
dertealtes Wissen, das die Pflege von Wie-
sen, Alpweiden und Wäldern ermöglicht.

HERBSTLICHE GENÜSSE
Seit sich die Region dem Slow-Food-Tra-
vel-Programm angeschlossen hat, sind 
mehrere Routen entstanden, die es jedem 
ermöglichen, die Höhen des Val d’Hérens 
zu durchqueren und seine Schätze zu ent-
decken. Man probiert natürlich Käse und 
Gepökeltes zu Ehren der beiden lokalen 
Rinderrassen Hérens und Evolénarde, aber 
man entdeckt auch Konfitüren, Früchte der 
Saison, Weine und Liköre. Sie können bei 
der Käseherstellung helfen, auf Stroh 

schlafen, unbekannte traditionelle Gerichte 
kennen lernen – wie wäre es mit Tsarfion? 
–, Sie reiten, radeln oder wandern durch 
zauberhafte Landschaften.
Die Ankunft des Herbstes verleiht der Re-
gion einen anderen Geschmack und färbt 
sie in tausend Schattierungen von Gelb und 
Orange. Die Kühe kehren von den Alpen in 
die Dörfer des Tals zurück, und die Jagd-
saison wird eröffnet, was köstliche gastro-
nomische Interpretationen auf den Schie-
fertafeln der Restaurants verspricht. Es ist 
die Zeit des Raclettes am Holzfeuer, der 
milden Sonnenwärme vor einer Alphütte, 
der Besuche in Käsereien oder Ställen und 
der langen Wanderungen unter den sich 
bereits weiss färbenden Gipfeln. In diesem 
Tal hat der Herbst den Geschmack der Re-
gion.
MEHR INFOS www.valdherens.ch

Das Wallis ist ein Gebiet, 
das man nicht nur durch 

Wanderungen, sondern 
auch durch Verkostungen 

entdecken kann.

Wenn sich das  
Val d’Hérens in 
Gelb und Orange 
färbt, sind die 
Schiefertafeln der 
Restaurants voll 
mit köstlichen 
Gerichten.
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