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Entdeckung

Langsamkeit

Es begann vor einem Vierteljahrhundert als Protest gegen McDonald's
und Fastfood: Slow Food. Heute steht das Symbol dieser Bewegung,
die Weinbergschnecke, fiir nichts weniger als Lebensqualitat auf dem
Teller. Das gilt auch fir die Spitzenkdchin Vreni Giger in St. Gallen.

er hier einkehrt, merkt sofort,
\/\/ woher der Wind weht. Nicht

nur, weil auf weiss gedeckten
Tischen in Konfigldsern Wiesenblumen
stehen. Obwohl wir in einer «Punkte-
beiz» sind, dem besten Biorestaurant des
Landes. Die Hausherrin Vreni Giger
wurde vom Gourmetfiihrer Gault-Millau
zur Kochin des Jahres 2003 gewahlt und
erkochte sich darauf 17 von mdglichen
19 Punkten.

Der Zander und der Saibling kommen
aus dem nahe gelegenen Bodensee, das
Reh, Kernstiick der herbstlichen Tafel-
freuden, stammt aus der St.Galler Re-
vierjagd am Wattbach. Die Tiere werden
am Stiick geliefert und hier in der Kiiche
des «Jagerhofs» im Museumsviertel von
St.Gallen eigenhdndig zerlegt und ver-
arbeitet. Uberhaupt ist der Herbst die
Lieblingsjahreszeit der Chefin. Kiirbisse,
Kohl, die grosste Fischauswahl, die Pilze
und erst die Alpsauen befliigeln Gigers
Freude am Kreieren und Kochen.

Einheimisches Schaffen

Alles, mit ganz wenigen Ausnahmen, was
Giger und ihr Kiichenchef Agron Lleshi
auf die Teller zaubern, stammt aus loka-
ler Produktion und ist selbstverstandlich
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saisonal aktuell, artgerecht und immer
biologisch - gemdss den strengen Richt-
linien der Knospe, des Giitesiegels von
Bio Suisse, dem Dachverband der Schwei-
zer Bioproduzenten.

Und Vreni Giger schafft es damit auch
als eine der wenigen, wenn nicht gar
als Einzige ihrer Art, konsequent auf die-

Bilder: Sonja Ruckstuhl

jenigen Produkte zu verzichten, die not-
gedrungen zur grossen Kiiche gehdren.
Nur an ihren Ribelmaispoularden und
ihren kdstlichen Leberli aus Morschwil
halt sie fest, obwohl der Betrieb nicht
Knospe-zertifiziert ist.

Und weil sie ehrgeizig, willensstark
und dickschddelig ist, 1dsst sie sich nicht

Wenns ums Essen
geht, ist die Heimat
exotisch genug:
Spitzenkdchin Vreni
Giger findet in ihrem
eigenen Garten vor
den Hiigeln des
Appenzellerlandes
50 vieles, was

das Gourmetherz
begehrt.

so schnell aus der Ruhe bringen. Auch
von Bio Suisse nicht.

Im Ubrigen zeigt die soeben erschiene-
ne neuste Ausgabe des Gault-Millau kein
besonderes Interesse an den hochaktuel-
len «griinen» Themen in der Erndhrung
- bevorzugte Gradmesser der Bewertung
in Gastrofiihrern sind immer noch Géan-
seleber und Hummer.

Wo die Knospe seit 1981 Herstellung
und Qualitdt von Bio scharf kontrolliert,
ist Slow Food eine Philosophie, ein Be-
kenntnis: zur Entschleunigung, zur Ess-
kultur, zur biologischen Vielfalt und zur
Erhaltung von handwerklich veredelten
landwirtschaftlichen Produkten.

Ganz natiirlich Bio

Aber fangen wir von vorne an. 1986 war
Vreni Giger, die Bauerntochter aus dem
appenzellischen Teufen, gerade 12-jdhrig
und lebte in froher Eintracht mit der
Natur. Schon ihre Eltern und Grosseltern
hétten den Grundstein zu ihrer Haltung
gelegt, sagt die Spitzenkdchin. Im April
jenes «annus horribilis» aber ging ein
Teil der Welt unter: In Tschernobyl explo-
dierte ein Atomreaktor. Ein halbes Jahr
spater brannte in Schweizerhalle bei Ba-
sel ein Lager mit Agrochemikalien, das
Loschwasser ergoss sich in den Rhein.
Und Fastfoodgigant McDonald’s wollte
in Rom sein erstes italienisches Lokal er-
offnen - ausgerechnet im Herzen Italiens
am Fuss der Spanischen Treppe, im Land
von Sinnlichkeit und Genuss.

Mochten diese Schockwellen noch
so verschieden sein - sie losten ebenso
machtige Gegenbewegungen aus. Wah-
rend noch ein paar Jahre vorher Politiker
am Schweizer Fernsehen widerspruchs-
los faseln konnten, dass alle Landwirt-
schaft im Grunde genommen biologisch
sei, der Staat mdglichst hohe landwirt-
schaftliche Produktion forderte - mit
okologischen Folgen, die immer deut-
lichere Giftspuren hinterliessen, und Bio-
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bauern nach allen Regeln des Lobby-
ismus ausgegrenzt wurden, kehrte der
Wind Anfang der 1990er-Jahre. Die Ini-
tiative «Bauern und Konsumenten - fiir
eine naturnahe Landwirtschaft» wurde
lanciert (1996 wurde der Gegenvorschlag
des Bundesrates angenommen). 1992
wurde der Biolandbau offiziell aner-
kannt. Bereits 1993 fiihrte Coop das Bio-
label Naturaplan ein.

Drei Jahre nach dem Schicksalsjahr
wurde im Dezember 1989 in der Komi-
schen Oper in Paris die «Internationale
Bewegung zur Wahrung des Rechts auf
Genuss» aus der Taufe gehoben. Der
Publizist Carlo Petrini ist bis heute die
treibende Kraft von Slow Food, das Logo
ist nicht ganz zufdllig die Weinberg-
schnecke. Und der Bewegung gegen das
schnelle Schlingen zum Zwecke der
schnellen Geldvermehrung haben sich
bis heute weltweit mehr als 80000 Mit-
glieder in 150 Landern angeschlossen.

Die Schnecke in der Schweiz

In der Schweiz gings 1993 los mit Slow
Food. Zu den Griindern gehorten Hans-
peter Detsch, Werber und Kommunika-
tionsspezialist im Unruhestand, und der
inzwischen verstorbene Rolf Kriesi, der

Inserat

Der grosse Markt
des anderen Essens

Vom 14. bis 16. November findet in der
Messe Ziirich der 4. «Slow Food Market
Schweiz» mit rund 200 Ausstellern statt.
Drei Tage im Zeichen von Genuss und
der Grundbegriffe der neuen Gastro-
nomie, wie sie Griinder Carlo Petrini
formulierte: «buono, pulito e giusto» -
gut, sauber und fair. Dazu Veranstaltun-
gen, Degustationen, Debatten.

Auf www.slowfood.ch findet man
Empfehlungen fiir Restaurants ebenso
wie Tipps zu Produzenten in der ganzen
Schweiz.

Chefredaktor und Herausgeber der Wein-
zeitschrift Vinum. Detsch, damals im
Verwaltungsrat von Vinum, beobachtete
schon seit einiger Zeit misstrauisch die
Entwicklung der Esskultur oder klarer
«ihre Verarmungy, die «Standardisierung
und Verdrangung der einheimischen, re-
gionalen Kiichen durch Schnellimbisse».
Kriesi und Detsch gingen nach Bra, ins
piemontesische Hauptquartier von Petri-
ni, und liessen sich die Philosophie des

verantwortungsvollen  Genusses  mit
Blick auf eine sozial und 06kologisch
nachhaltige Entwicklung erkldren. Dies
geschah notabene ohne missionarischen
Eifer und ganz ohne erhobenen Zeige-
finger. Was die beiden besonders schatz-
ten. Sie griindeten im November 1993
Slow Food Schweiz.

«Es war anfdnglich ein harziges Klin-
kenputzen», sagt Detsch, der vier Jahre
lang das Prasidium fiihrte, riickblickend.
«Vielleicht war die Zeit einfach noch
nicht reif.» Heute sind rund 4000 Mitglie-
der bei Slow Food Schweiz dabei, sie
sind in zwanzig regionalen Convivien
organisiert. Diese Convivien sind die Ba-
siszellen von Slow Food, wo gearbeitet
und geplant und genossen wird.

Seit 2006 unterstiitzt der Grossverteiler
Coop «Presidi». So heissen die Slow-
Food-Projekte, die kleine Hersteller und
ihre handwerklichen und traditionellen
Produkte férdern. Rund zwanzig solcher
Forderkreise sind mittlerweile in der
Schweiz aufgebaut. Zu den Produkten,
die bei Coop im Regal stehen, gehoren
beispielsweise zwei wirklich echte Kase-
originale, der Ur-Emmentaler mit Sirte
und der Vacherin Fribourgeois aus Roh-
milch, aber etwa auch die Churer Bein-

Nur bei uns kénnen Sie ganzheitlich erfahren, wie Sie mit Ihrer Gesundheit genussvoll umgehen und sich nachhaltig besser fiihlen.

In unserer Wellness-Oase mit Hallen- und Frei-SOLBAD 35°C und Aussen-Sport-Pool 28-31°C erwarten Sie tausendundeine Méglichkeiten,
sich rundum perfekt verwéhnen zu lassen. «Elisabeth», «Ruth» und «Christian», lhre Ferienbetreuer, gestalten Ihren Urlaub auf be-
gleiteten Wanderungen einzigartig und lassen «Kopf und Kérper» in stimmungsvollen Welten drinnen und draussen zur Ruhe kommen.

Preise pro Gast

* Anreise bei 4 Nachten: So und Mo
Zweibettzimmer, Strassens., «Rellerli»
Zweibettzimmer, Sud, Balkon, «Ried»
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Zweibett-Suite «Eggli»

Zweibett-Suite «Wellness»

Suite im Dachstock «Family»
Einbettzimmer, Strassens., «Hugeli»
Einbettzimmer, Sud, Balkon, «Horn»
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Das Arrangement speziell fiir Sie beinhaltet folgende Leistungen

4 bzw. 7 Ubernachtungen inkl. 3/4-Geniesser-Pension mit reichhaltigem Friihstiicksbuffet,
Kuchenbuffet am Nachmittag bei Pianoklangen und 5-Gang-Auswahl-Abendessen

4 Pools (ca. 300m? Wasserflache), Aquadom-Sprudel-Pool, Liegerau

Saunapark mit 10 Sauna-Dampfbadern, Lady’s Spa, (Bio-Sauna und Dampfbad)

Ruheraum mit 32 Liege- und Wasserbetten
1 wohltuende Vollmassage (zu 50 Minuten)

«Brunnenstube» Bademantelbereich mit Vital-Frihsttck, Vital-Lunch und Vital-Kuchenbuffet
Fitnessraum mit Ausdauer- und Kraftgeraten, tagl. Gymnastik-Programm

Schonried ob Gstaad

Begleitete Wanderungen, Ausfliige und betreutes Sportprogramm (Mo'bis Fr)

8'000m? Hotelpark, Tennisplatz, Squash-Halle, Golf (18 holes)

Aquadom

o
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033 748 04 30
reservation@ermitage.ch

Wellness- & Spa-Hotel www.ermitage.ch

CHALET-RESORT IN ALPINER GRANDEZZA.




wurst, Dorrbohnen oder das «Posamen-
tentortli» mit Hochstammzwetschgen
aus dem Tafeljura.

Das kulinarische Erbe

Es ist selbstverstandlich kein Zufall, dass
nicht wenige dieser Produkte mit dem
Inventar des «Kulinarischen Erbes der
Schweiz» iibereinstimmen. Dieser Ver-

ein, angestossen von dem ehemaligen
Waadtldnder Nationalrat Josef Zisyadis,
hat {iber 400 Produkte inventarisiert: ein
Vermdchtnis an Tradition, Wissen und
Wertschdtzung gegeniiber der regionalen
Produktevielfalt und den Menschen, die
dahinterstehen. Dieses Wissen kann auf
der Website www.kulinarischeserbe.ch
abgerufen werden. Und ist auch in Buch-

form erhaltlich. Der dritte Band von Paul
Imhof kommt im Echt-Zeit-Verlag in
diesen Tagen in die Buchhandlungen.
Ebenso ist die Genusswoche «Semaine
du Goft», die im September bereits zum
14. Mal stattfand, Teil dieser Initiative
zur nachhaltigen Entwicklung und zur
Erhaltung des kulinarischen Erbes.

Zisyadis, der heute ein Weingut auf der
griechischen Insel Patmos betreibt, ist so
etwas wie der Spiritus Rector der Bio-
Schweiz und seit 2013 auch Co-Prasident
von Slow Food Schweiz. Langsam schliesst
sich also der Kreis, und Anna Hofmann
sagt treffend: «Es ist alles ein Kuchen.»
Hofmann ist seit Juni 2014 Co-Prdsidentin
von Slow Food Schweiz, sie war mehrere
Jahre bei Slow Food Youth und hat sich als
Geschftsfiihrerin von Cuisine sans fron-
tieres in der Food- und Gastronomie-Szene
einen Namen gemacht.

Die Konsumentinnen und Konsumen-
ten freuts, wenn der Kuchen immer gros-
ser wird. Und Vreni Giger im «Jdgerhof»
wiirde jetzt wohl sagen: «Man kann die
Weisheit nicht mit Loffeln essen. Ent-
scheiden muss sich jeder fiir sich selbst.»

Gaby Labhart

Mehr Bilder auf www.zeitlupe.ch
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Ein Traum wird wahr - die Marktfrauen von Cocovico
Seit rund vierzig Jahren unterstiitzt die Entwicklungsgenossenschaft Oikocredit Menschen darin, wirtschaftliche Unabhangigkeit und
ein selbstbestimmtes Leben zu erlangen. So auch im Fall der Marktfrauen von Cocovico. Am Anfang stand ein scheinbar unerfillbarer
Traum eines sauberen und sicheren Marktplatzes. Als die in der Genossenschaft Cocovico organisierten Handlerinnen Geld fir den
Bau einer Markthalle benétigten, wurden sie nicht nur von den Banken, sondern auch von Regierungsstellen und Hilfsorganisationen
abgewiesen. Oikocredit hingegen glaubte an die Frauen aus der Hauptstadt der Elfenbeinkiste und gewahrte ihnen trotz der politisch
instabilen Lage zwei Darlehen. Damit wurde nicht nur eine moderne Markthalle sondern gleichzeitig auch ein Gesundheitszentrum und
eine Kinderbetreuungsstatte gebaut. Heute gelten der 2008 eroffnete Markt und die Frauengenossenschaft als Vorzeigemodell fir
solidarisches und soziales Wirtschaften. Cocovico zéhlt 200 Mitglieder, die gleichberechtigt mitbestimmen und mitentscheiden. Der
Markt wird taglich von 10’000 Kunden besucht und verhilft 5°000 Personen in der Region zu einem Einkommen.

Nachhaltige Entwicklung dank ethischer Geldanlage
Die internationale Entwicklungsgenossenschaft wurde vom Weltkirchenrat mit dem Ziel gegriindet, eine ethische Geldanlage zu schaf-
fen, die zur globalen Armutsreduzierung beitragt. Dieser Mission ist Oikocredit bis heute treu geblieben, indem sie faire Darlehen an
Partnerorganisationen in Entwicklungslandern vergibt. Das Kapital stellen die Mitglieder der Genossenschaft.

Oikocredit deutsche Schweiz ist Teil der internationalen Genossenschaft und zahlt rund 1'800 Vereinsmitglie-
der. Diese haben 33 Millionen Franken in Genossenschafts-Anteilscheine investiert und werden von Oikocredit

deutsche Schweiz auf der internationalen Ebene vertreten.

Weitere Informationen finden Sie auf www.oikocredit.ch oder unter Tel. 044 240 00 62

< OIKO

in Menschen investieren
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