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Editorial

Benedikt W rth

Pr sident der
Schweizerischen
Vereinigung der AOP-IGP

Liebe Leserin,
lieber Leser

Ein Vierteljahrhundert des Stolzes und der Tradition

Mit grosser Freude und Stolz feiern wir das 25-Jahr-Jubil um
unserer Vereinigung. Seit einem Vierteljahrhundert machen
wir es uns zur Aufgabe, die einzigartige Qualit t und Vielfalt
unserer Schweizer ~ -und  -Produkte zu f rdern und ihre
Bedeutung f r Herkunftsregionen, Wirtschaft und Identit t
zu unterstreichen.

In diesen 25 Jahren haben wir H hen und Tiefen erlebt,
Herausforderungen gemeistert und Erfolge gefeiert. Das wollen
wir auch in Zukunft tun, dennunsere  -und  -Produkte
stehen f r Tradition, hohe Genussqualit tund Authentizit t.
Sie sind das Ergebnis jahrhundertealter Handwerkskunst,
regionaler Vielfalt und Leidenschaft f rh chste Standards.

In dieser Jubil umsausgabe blicken wir auf die letzten
25 Jahre zur ck und nehmen Sie mit ins Waadtland an jenen
Ort, wo unser Huile de noix vaudoise gepresst wird. Da-
nach geht die Reise weiter ins Appenzellerland nach Gonten.
Wie die Appenzeller Siedwurst  erz hltjedes  -und

-Produkt eine Geschichte, die eng mit den Landschaften,
Traditionen und Menschen verbunden ist.

Als Pr sident der Schweizerischen Vereinigung der -

m chte ich Ihnen allen f r Ihre Lesetreue und Ihr Vertrauen
danken. Mit Ihrer Unterst tzung tragen Sie dazu bei, dieses
kulinarische Erbe der Schweiz zu bewahren und seine Zukunft
zu sichern.

Wir laden Sie herzlich ein, mit uns das Jubil um an der
Schweizer Gastromesse GoRts et Terroirs zu feiern, die von
30. Oktober bis 3. November 2024 in Bulle statt nden wird.
Dort werden wir gemeinsam auf die letzten 25 Jahre zur ck-
blicken und uns dabei an all den pr senten -und

-Produkten freuen.

Mit herzlichen Gr ssen,

Benedikt W rth
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Im Waadtland beginnt die Nussernte je nach Jahresverlauf und Witterung

Anfang Oktober. Eine Auflesemaschine wischt die Niisse vom Boden auf.



Julien Bugnon erntet auf seiner zehn Jahre alten

Pflanzung rund 500 Kilo Niiss

e pro Hektare.

Text Paul Imhof | Bilder Dani Schranz

m Winkel einer Strassengabelung

neben dem Moulin de S@very, der |-

m hle am Pied du Jura in der Waadlt,

steht ein Nussbaum, den Jean-Luc
Bovey 2011 nach dem Tod seines Vaters ge-
p anzt hat. Im gleichen Jahr hat Bovey, der
Inhaber der M hle, hinter dem Geb udekom-
plex noch eine Nussbaumkultur angelegt.
Auch wenn die Abst nde zwischen den 20,
30 B umen von gut 5 Metern zumindest op-
tisch reichlich Platz bieten, sticht der
Gr ssenunterschied zwischen den Plantagen-
b umen und dem Einzelbaum frappant ins
Auge der Solit rd rfte gut viermal gr sser
und volumin ser sein als die Kadetten oben
auf der Wiese.

Das st keine berraschung. Der Nussbaum
braucht Freiraum f rsein Gl ck (siehe Seite 10).
So erstaunt es nicht, dass die meisten Kunden,
die ihre N sse in der M hle von S@very ver-

werten lassen, wenige B ume besitzen. Gut
60 Prozent des Huile de noix vaudoise
werden f r Privatkunden gepresst, «<immer
j ngere Leute», betont Bovey. «400 Personen
kommen mit ihren N ssen zu uns  aus dem
ganzen Land, die H Ifte aus der Waadt.» Sein
Kanton sei der gr sste Nussproduzent der
Schweiz, so Bovey weiter, «das war schon
historisch so». Nuss | brauchte man bis zur
Verbreitung der Elektrizit t vor allem als
Brennstoff f r Lampen.

In seinem Buch Soupes et citrons  La cuisine
vaudoise sous LAncien Rdgime (2002) schreibt
der Historiker Fran ois de Capitani: «Nuss-
b ume sind von kapitaler Bedeutung; ihr |
ist sehr gesch tzt und ist ausserdem eines
der wenigen le, die hierzulande und in der
Nachbarschaft produziert werden. Vor allem
in Savoyen.»

Nach dem Einsammeln werden die Niisse zunachst von
der griinen Hille befreit, verlesen und nach Grosse sortiert.



Jean-Luc Bovey, Moulin de Sévery: «Wir
haben Erfolg, weil wir kein Museum sind.» -

Die N sse aus dem einstigen Herzogtum
gelten heute noch als die besten. Das best tigt
Julien Bugnon, Bauer in Cottens, bloss einen
Kilometer entfernt von S@very. «Wir arbeiten
mit den klassischen Variet ten Franquette und
Parisienne aus Grenoble sowie mit Fernor,
einer neuen, besonders ertragreichen Sorte.»
Mit seinem Team p anzt und verarbeitet
Bugnon seit gut zehn Jahren ausgesuchte
«Reformprodukte» wie Samen und H lsen-
fr chte, Waln sse und Haseln sse, Linsen und
Erbsen, Bulgur und Quinoa, Mais und Gerste,
Hirse und Buchweizen. «Ferme véigane, sagen
meine Kollegen», witzelt Bugnon.

Nach der Ernte von Anfang Oktober bis
Anfang November behandelt Bugnon seine
Waln sse in vier Schritten: ussere H llen
sowie Steinchen und Dreck entfernen, wa-
schen, trocknen und kalibrieren. Die sch nsten
und gr ssten N sse verkauft er unter seinem

Die historische Olpresse wurde 1845 installiert. «Sie
ist durch nichts zu ersetzen», sagt Inhaber Bovey.

Label «dicifood» selber, die mittelgrossen
liefert er an Grossverteiler, und die kleinsten
| sst er in S@very zu | pressen. «Um die
10 Prozent der Lieferanten sind Pro bauern»,
erkl rt Jean-Luc Bovey. Tendenz steigend,
denn der Anbau von Walnusskulturen ent-
wickelt sich zu einem Gesch ft mit optimisti-
scher Perspektive.

Le Moulin de S@very be ndet sich ausser-
halb des Dorfes in einer Senke am Fl sschen
Morges. Die M hle ist die letzte der Schweiz,
in der w hrend des ganzen Jahres N sse und
Kernezu |gepresstwerden. « |@poque»,vor
Jahrzehnten, besass jedes Dorf M hle, S ge-
werk, Obst-und Ipresse, denn fast alle waren
Bauern. Mit dem R ckgang der Bauern-
betriebe und der Rationalisierung der Land-
wirtschaft sind die M hlen verschwunden.
1940 drehten im Kanton Waadt 40 Im hlen,
heute sind s noch vier, aber nur eine arbeitet

































