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Fiir die Zubereitung des Mittagessens wurden innovative Produkte
von Unternehmen aus der Hauptstadtregion Schweiz verwendet.

3. Die Shiso-green des Unternehmens ESPRO werden im Rezept
Mozzarella-Espuma verwendet. Shiso-Bldatter finden eine breite
Verwendung in Japan, Korea und im Vietnam. Kirzlich wurden diese
Mikrosprossen von australischen, amerikanischen und europdischen
Chefkdchen entdeckt und bekannt gemacht. Shiso gehért zur Familie
der Brennnesselgewachse und schmeckt leicht nach Anis und Minze.

b. Das Tritordeum-Mehl des Unternehmens Minofarine wird in den Blinis
verwendet. Tritordeum ist eine Getreidesorte, die aus seiner Kreuzung
von Hartweizen (Triticum durum) und Wildgerste (Hordeum chilense)
entstanden ist und sich durch ihre ernahrungsphysiologischen, agrono-
mischen und organoleptischen Eigenschaften auszeichnet. Sein Gehalt
an Nahrungsfasern (30 % mehr als in herkémmlichem Weizen) und an
(prabiotischen) Fruktanen unterstiitzt die Entwicklung und das Gleich-
gewicht unserer Darmflora.

c. Topinambur, der in der Topinambur-Suppe mit Haselniissen verwendet
wird, ist ein altes und unpopuldres Wurzelgemiise, das allerdings dank
seiner Erndhrungseigenschaften wieder an Beliebtheit gewonnen hat.
Eine Portion Topinambur enthalt ca. sieben Mal mehr Inulin und finf
Mal mehr Oligofruktose als uns die durchschnittliche Ernahrung taglich
liefert.

d. Nussnillon ist ein wohlschmeckendes und nahrhaftes Pulver, das als
Nebenprodukt bei der Kaltpressung von Nussol in der Mihle Sévery
entsteht. Nillon wurde hier bei der Zubereitung des Biiffelkebabs ver-
wendet, eignet sich aber auch fiir Kuchen, Geback und Crumble.

e. Das Fleisch des Wasserbiiffels kommt aus der Berner Biiffelzucht
«Barner Bio Biiffu». Das Schulterfleisch des Bio-Wasserbiiffels wurde
fir die Zubereitung des Biiffelkebabs verwendet.

f.  Der Kdse mit Leindottersamen stammt aus der Kdserei Gumefens
im Kanton Freiburg. Leindotter ist eine wenig bekannte Pflanze mit
einem hohen Gehalt an Omega-3-Fettsduren. Die Samen des Leindotters
werden hier dem Kase zugesetzt. Sein Aroma nach Kohl und Senf ist
intensiv und verleiht verschiedenen Gerichten eine originelle Note.

g. Die Schokolade von Villars Schokolade in Freiburg wird im Dessert
«les trois chocolats» verwendet. Der Beweis, dass Schokolade gut fiir
unsere «psychische» Gesundheit ist, ist [dngst erbracht!
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Berner Fachhochschule
Hochschule fiir Agrar-, Forst- und
Lebensmittelwissenschaften HAFL

BFH-HAFL Zollikofen
Lebensmittel 4D
www.hafl.bfh.ch, christoph.denkel@bfh.ch

Ein 3D-Drucker fiir Nahrungsmittel, der von
der HAFL entwickelt wurde. Der 3D-Druck er-
moglicht die Schaffung von Mikrostrukturen,
Oberflachen und nie da gewesenen sensori-
schen Wahrnehmungen. Wahrend der Pause

werden vor Ort Live-Vorfiihrungen stattfinden.
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Camehna

Camelina
Schweizer Bio Leindotterdl
www.camelina.ch

Das biologische und lokale Ol (Freiburger
Produzent) des kaltgepressten Leindotters
besteht zu ca. 40 % aus Omega-3-Fettsduren,
die besonders wohltuend auf unser Herz- und
Kreislaufsystem, sowie unser Hirn wirken.
Dieses iiberaus gesunde Produkt erméglicht
die Korrektur des Ungleichgewichts, das
durch den Verzehr der tiblichen Pflanzendle
entsteht. Das Ol hat einen feinen Geschmack
mit einer leichten Spargelnote und passt
ausgezeichnet zu Salaten und Tartar.

%hamplgnons

Suisses

Verband Schweizer Pilzproduzenten VSP
Champignons Vitamin D
www.champignons-suisses.ch, vsp@bnpo.ch

Die von Natur aus an Vitamin D reichhaltige
Champignonsorte «Champidor» ist das erste
Projekt des Clusters Food + Nutrition.

Co&iterre

Cogiterre
Regionaler Essig und Soft-Ice
www.cogiterre.ch, info@cogiterre.ch

Der Handwerksbetrieb Cogiterre stellt seine
Fruchtessige in Fermentierungsprozessen
her. Der Essig wird zu 100 % aus Friichten und
nicht durch Verdiinnen von Saft, Fruchtfleisch
und Aromen mit einem anderen Essig, ausser
dem der verarbeiteten Frucht, gewonnen. Der
fiir die Essigherstellung nétige Bioreaktor
wurde Ende der 90er Jahre in Zusammenarbeit
der Walliser Ingenieurschule und des Herstel-
lers entwickelt, um natiirliche Obstweine aus
ganzen Friichten veressigen zu kénnen, und
damit alle Aromastoffe und Spurenelemente
im Essig zu erhalten.

ESPRO Sprossen | Léguriviera
Mikrokriuter + Sprossen, Friichte + Gemiise

WWw.espro-sprossen.ch
office@espro-sprossen.ch

Léquriviera

GROUPE s

Mikrosprossen sind kleine Pflanzen und
eignen sich zum Knabbern und fiir die Ver-
wendung in der Kiiche. Noch bis vor Kurzem
waren sie in Europa unbekannt. Die Mikro-
pflanzen stammen aus allen Winkeln der
Erde, vor allem aber aus Asien. In der Welt
der lokalen Gastronomie sind die kleinen
Sprossen im Aufwind und erméglichen ein-
zigartige Geschmacks- und Genussmomente.
Bei der Degustation werden Sie eine wahre
Geschmacksexplosion erleben!



ST Groozig
o D Insekten -
[; R [] U Z | G ganz und verarbeitet
www.groozig.com
T contact@groozig.com

Das Thema Insekten als Nahrungsmittel war
in der letzten Zeit in aller Munde. Seit dem

1. Mai 2017 ist es in der Schweiz erlaubt, drei
Insektenarten (Grille, Wanderheuschrecke und
Mehlwiirmer) fiir Nahrungszwecke zu produ-
zieren, und sie als Lebensmittelprodukt oder
Bestandteil eines Lebensmittelprodukts zu
verkaufen. Insekten als Nahrungsmittel haben
viele Vorteile. Sie sind reich an Proteinen,
Fasern und insbesondere Spurenelementen.

Moulin de Sévery

Ole
www.moulindesevery.ch
info@moulindesevery.ch

MOULIN
DE SEVERY

FAISEUR DE GOTTS DEPUIS 1595

Die Raps- und Haselnusséle, die in mehreren
unserer Rezepte verwendet werden, sind
handwerklich hergestellte, kalt gepresste Ole
der Miihle Sévery, in der als letzter Schwei-
zer Miihle wahrend des ganzen Jahres der
Handwerksbetrieb aufrechterhalten wird und
die sich bereits seit sechs Generationen in
Familienbesitz befindet. Das Haselnussol ist
besonders wohlriechend und hat einen feinen
Geschmack.
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-4 % Hempfy

> Schweizer Hanf-Tee
www.hempfy.com
info@hempfy.com

'\
Herigty

Ein Tee aus 100 % Schweizer Hanf, zu 100 %
legal (ohne THC). Hempfy vertreibt den lega-
len Hanftee, der dank des Bestandteils Canna-
bidiol (CBD) eine beruhigende Wirkung hat.

mediplant £

Mediplant

Extrakte und Produkte

aus Alpin- und Heilpflanzen
www.mediplant.ch, info@mediplant.ch

Das Wallis produziert 60 % der alpinen
Heilpflanzen des Landes. Diese Heilpflanzen
haben eine Vielzahl positiver Eigenschaften
fir die Gesundheit. Mediplant ist ein im Wallis
ansdssiges Schweizer Forschungsinstitut fir
Cewirz- und Heilpflanzen. Die Teilnehmenden
werden verschiedene Produkte, die aus diesen
Pflanzen hergestellt wurden, entdecken
kénnen.

MUDA rejuice

Siifte aus Friichte- und
Gemdiiseresten
www.mudarejuice.ch
info@mudarejuice.ch

MUDA rejuice stammt aus einem Projekt von
Studierenden der HAFL und stellt Safte aus
Friichte- und Gemiiseresten her, die ansons-
ten im Abfall landen oder zur Herstellung von
Biogas verwendet wiirden.

oo Urban Kombucha
Kombucha
www.urbankombucha.ch
arnaud®@urbankombucha.ch

URBAN

KOMBUCHA

Frisch und leicht sduerlich im Geschmack

ist Kombucha ein durch eine symbiotische
Kultur von Mikroorganismen und Hefepilzen
fermentierter Tee. Kombucha enthalt dank
seiner vielen organischen Sauren, Vitamine
und seiner lebendigen und antioxidierenden
Mikroorganismen viele erstaunliche Eigen-
schaften. Auf der ganzen Welt wird er wegen
seiner gesundheitsférdernden Eigenschaften
getrunken.
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