Der graubtindenVIVA Genussmarkt und Kompetenzzentrum in Jenaz verfiigt (iber eine eigene Produktionsstétte, in welchem Spezialitdten wie Maluns und
Capuns aber auch Trockenteigwaten, Erfrischungsgetrdnke, Getreideriegel und Trockenfriichte aus ausschliesslich regionalen Zutaten hergestellt werden.

Wie ein Label die Region vernetzt

Dank dem nationalen Label graubiindenVIVA / regio.garantie lasst sich sichtbar machen, woher Zutaten und

Produkte kommen. Dass es sich lohnt, dabeizusein und was es heisst den Prozess der Zertifizierung zu durchlaufen,

dass wissen die Macherinnen und Macher von Graubiinden Vivonda und vom Restaurant s’nani in Laax.

Beantragen kénnen das Label regio.garantie nicht
nur Lebensmittelfirmen, sondern auch Gastrobe-
triebe. Die Vergabe des Labels ist kantonal geregelt.
In Graubilinden etwa ist der Verein «alpinavera» zu-
standig fur die Zertifizierung und das Label heisst
offiziell «graubiindenVIVA / regio.garantie».

Wegweisend im Bereich der Gastronomie

Das Restaurant s’nani in Laax war das erste in der
Schweiz Uberhaupt, das sich zertifizieren liess. Und
dabei hat man gemerkt, dass der Prozess viel mehr
ausgel6st hat als erwartet. «Die regionale Einschran-
kung hat das Team inspiriert, Dinge neu zu denken
und kreativ anzugehen», sagt Orlando Steiner von
der Quant AG, die als Betreiberfirma des Restau-
rants flir den Zertifizierungsprozess verantwortlich
ist.

Anfangs sei es schon ein Wagnis gewesen. «Am
schwierigsten war der erste Schritt, sich da Uber-
haupt reinzudenken», sagt Steiner. Denn: Es
schrankt ein, wenn man sich zertifizieren lasst. «Vor
allem die Lebensmittel-Beschaffung ist komplizier-
ter», sagt Steiner. «Wir kénnen, wenn uns etwas
fehlt, nicht einfach im nachsten Grosshandel etwas
kaufen.» In einem mit dem Label «graubtindenVIVA
/ regio.garantie»-zertifizierten Gastrobetrieb mius-
sen mindestens 60 Prozent der Rohstoffe aus dem
Biindnerland stammen.

Konsequent und prazise sind auch die Anforde-
rungen in Bezug auf eine Zertifizierung.

Bei verarbeiteten Produkten gilt: Mindestens 80 Pro-
zent der Zutaten und zwei Drittel der Wertschépfung
mussen kantonal sein. «Das Label stellt sicher, dass,
wo Graubiinden drauf steht, auch Graubiinden drin
ist», sagt Bablina Caprez, Co-Geschaftsfiihrerin der
Firma Vivonda, die in ihren Genussmarkten in Jenaz
und Maienfeld ausschliesslich Bindner Produkte

verkauft. «<Mindestens 80 Prozent davon, das ist un-
sere Maxime, missen zertifiziert sein», erganzt sie.

Der Weg zu mehr Regionalitét ist ein Prozess, der
nicht von heute auf morgen passiert.

Nur Produkte, die sich gar nicht zertifizieren lassen,
werden ohne das Label regio.garantie ins Vivonda-
Sortiment aufgenommen. Als Beispiel nennt Caprez
etwa Bucher. Oder einen Gin, der aus reinem Alko-
hol, den es gar nicht aus dem Blindnerland gibt, her-
gestellt wird. Wenn es aber grundsatzlich Rohstoffe
aus der Region gebe, so schaue man Rezepturen
an und versuche Wege hin zu mehr Regionalitat zu
finden, erzéhlt Caprez.

Im «s’nani» kennt man &hnliche Diskussionen. Etwa
die rund um die Pommes Frites — in einem Skigebiet
quasi ein Must-have fiir die Menukarte. Es wurde
diskutiert, ob man darauf verzichten will, weil es im
Grosshandel keine zertifizierten Blindner Pommes
gibt. «Mittlerweile machen wir sie einfach selber, aus
Biindner Kartoffeln», so Steiner. «Aufgrund der Neu-
ausrichtung des Angebots brauchen wir aber inter-
essanterweise kaum mehr Pommes», weiss Steiner.

Ein lohnenswerter Auftwand?

Heute ist man im «s’nani» bei fast 100 Prozent Biind-
ner Produkten. Gemiise wird fur den Winter einge-
macht. Auf Zucker verzichtet man fast ganz, nutzt
beispielsweise Honig. Der administrative Aufwand
fur das Label halt sich geméss Steiner in Grenzen,
«und im Verhéltnis zu dem, was wir gewonnen ha-
ben, ist er verschwindend klein.»

Natirlich scheuen Produzentinnen und Produzen-
ten teilweise schon den Aufwand. Bei Vivonda kennt
man das. «Wir unterstiitzen da aber auch und hel-
fen, etwa bei der Beschaffung von Dokumentatio-
nen», sagt Bablina Caprez. Und: Sie sieht das Label
als Chance fir die Vernetzung in der Region.

Im «s’nani», das im Hotel Peaks Place in Laax be-
heimatet ist, hat sich die Zertifizierung offenbar ge-
lohnt. Orlando Steiner: «Wahrend friiher vor allem
Hotelgaste ins Restaurant kamen, sind es heute
oft auch Einheimische oder einfach Gaste aus der
Region. Es hat sich herumgesprochen, dass wir ein
spezielles Angebot haben.»

Die ganze Story zum Thema Zertifizierung und
mehr Hintergriinde zu den graubiindenVIVA Ge-
nussmarkten und dem zertifizierten Restaurant
s‘nanis gibt es auf www.graubiindenviva.ch

Im Restaurant s’nani, im Hotel Peaks Place in
Laax schéatzen Einheimische und Géste gleicher-
massen das spezielle regionale Angebot.



