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PIERRE-ALAIN BAPST, DIRECTEUR

En 2024, Terroir Fribourg féte ses
25 ans! C'est en effet en 1999
que quelques visionnaires, parmi
eux Francis Maillard, Daniel Blanc
et feu Jean-Nicolas Philipona, dé-
cident de créer ['Association de
Promotion des Produits du Terroir
du Pays de Fribourg, devenu plus
tard simplement Terroir Fribourg.

Le premier mandat consistait a
assurer la présence fribourgeoise
a la Féte des Vignerons cette
méme année. Puis l'association
a su se pérenniser, notamment
grace a l'avenement du Salon des
Golts et Terroirs et au mandat de
représentation des Fromages de
Suisse au Salon de l'Agriculture a
Paris. Aujourd’hui, ce sont prés de
300 membres qui font partie de
la communauté Terroir Fribourg,
créant une émulation favorable

aux collaborations et aux innova-
tions, non-seulement au niveau
des produits mais également au
ni-veau de la promotion et de la
distribution. Au plaisir de pour-
suivre cette belle aventure!

2024 feiert Terroir Fribourg seinen
25. Geburtstag! 1999 beschlossen
einpaar Visiondre, darunter Francis
Maillard, Daniel Blanc und der in-
zwischen verstorbene Jean-Nicolas
Philipona, eine Vereinigung fiir-
die Férderung von Produkten aus
dem Freiburger Terroir zu griinden.
Aus der Vereinigung wurde spater
Terroir Fribourg.

Der erste Auftrag bestand darin,
die Freiburger Prasenz an der Féte
des Vignerons, die in diesem Jahr
stattfand, zu organisieren. Die

Vereinigung blieb dauerhaft be-
stehen, insbesondere dank der Ein-
fihrung des Salon des Go(ts et
Terroirs und dem Auftrag, den
Schweizer Kdse am Salon de ['Agri-
culture in Paris zu vertreten. Heu-
te sind es fast 300 Mitglieder,
die Teil der Terroir-Fribourg-Ge-
meinschaft sind und ein fir
Kooperationen und Innovationen-
glinstiges Klima schaffen, und das
nicht nur auf der Ebene der
Produkte, sondern auch in Bezug
auf die Werbung und den Ver-
trieb.Wir freuen uns darauf, das
Abenteuer weiterzufiihren!
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De la moutarde fribourgeoise?
Et pourquoi pas!
Freiburger Sent?

Warum auch nicht!

MARION CHAVANNE

FREIBURGER SENF

En se promenant dans la campagne singinoise,
iln’est pasimpossible de tomber nez a nez avec
un champ de moutarde et cela n'est pas un
hasard! En effet, voici deux ans que Markus
Birgy, fondateur de Primatessa AG, et son
équipe ont fait le pari de fabriquer une mou-
tarde aux saveurs fribourgeoises.

Pour comprendre comment cette idée a germé
dans leurs esprits, il est nécessaire de retourner
enl'an2000 lorsque Markus Birgy et safemme,
alors tenanciers du Restaurant Sankt-Jakob a
Wiinnewil, ont commencé a vendre la sauce
a salade qu'ils fabriquaient pour leur établis-
sement. Cette activité prenant de l'ampleur,
ils ont pris possession en 2003 de l'ancienne
laiterie de Bagewil, a quelques encablures du
village, afin de développer leur affaire.

C'est en 2021 que cet ancien cuisinier a eu
comme projet de fabriquer sa propre moutarde,
ingrédient a la base de ses sauces. Souhaitant
travailler avec des producteurs locaux, il a
approché deux agriculteurs de la région pour
semer 1,5 hectare de moutarde jaune. Epaulé
par Samuel Gasser, technologue en denrées
alimentaires, Markus a mis au point une recette
et un procédé de fabrication pour ce nouveau
produit. Aprés une premiere récolte fructueuse,

ils ont pu fabriquer 10 tonnes de moutarde
fribourgeoise qu'ils déclinent en trois sortes:
mi-forte, gros grains et au miel.

Présentées dans des pots au design soigné,
elles trouvent facilement leur place dans
l'assortiment des commerces locaux. Passion-
nés par le terroir fribourgeois, Markus et son
équipe sont encore a la recherche d'un ingré-
dient particulier a associer a leur moutarde.
Avis aux intéressés !

Wenn Sie im Senslerland herumstreifen, so
kann es durchaus sein, dass Sie auf ein Feld mit
Senfpflanzen stossen — und das ist kein Zufall!
Es ist nun namlich zwei Jahre her, dass sich
Markus Biirgy, der Griinder der Primatessa AG,
zusammen mit seinem Team daran gemacht
hat, einen Senf mit speziellem Freiburger
Touch auf den Markt zu bringen.

Um nachvollziehen zu kénnen, wie es zu dieser
Idee gekommen ist, miissen wir uns ins Jahr
2000 zuriickbegeben. Markus Biirgy und seine
Frau waren damals Inhaber des Restaurants
St. Jakob («K&bu») in Wiinnewil und hatten
damit begonnen, die hauseigene Salatsauce
zu verkaufen. Weil der Geschéaftszweig immer

FRI€OURG

regioegarantie

grosser wurde, ibernahmen sie die in der Nahe
von Wiinnewil gelegene, ehemalige Molkerei
Bagewil, um das Business auszubauen.

2021 dann entschloss sich der ehemalige Koch
dazu, seinen eigenen Senf — die Grundlage
seiner Saucen—herzustellen. Weil er mit lokalen
Produzenten zusammenarbeiten wollte, tat
er sich mit zwei Bauern aus der Region
zusammen, die fiir ihn 1,5 Hektar gelben Senf
anbauten. Unterstiitzt vom Lebensmittel-
technologen Samuel Gasser arbeitete er ein
Rezept und ein Produktionsverfahren fiir das
neue Produkt aus. Nach einer ersten erfolg-
reichen Ernte konnten sie 10 Tonnen Freiburger

Senf herstellen, den sie in drei Sorten auf den
Markt brachten: halb-scharf, grobkornig und
mit Honig.

Prasentiert im gediegen designten Glas finden
die Senfe problemlos ihren Platz in den Regalen
der lokalen Geschéfte. Gepackt von der Leiden-
schaft flr das Freiburger Terroir sind Markus
und sein Team noch auf der Suche nach einer
besonderen Zutat fiir ihren Senf. Vorschlage
sind willkommen!

Primatessa AG
Markus Blirgy

3184 Wiinnewil

026 496 04 04
www.primatessa.ch
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Notre invité | Unser Gast

Grangeneuve,

au service du Terroir
Grangeneuve, im
Dienste des Terroirs

PASCAL TOFFEL | Directeur de Grangeneuve

Comment se porte la formation a Grangeneuve ?
On constate une légére hausse des effectifs en
formation initiale et de maniére générale un in-
térét croissant pour les métiers de la terre et de
la nature. L'agriculture en 2e formation connait
également un bon succes. La formation de tech-
nologue du lait fonctionne trés bien, sans doute
portée par la bonne santé de ce secteur dans
notre canton.

Ou en sont les projets de Grangeneuve ?

Avec l'achévement de la nouvelle ferme et du
biogaz, Grangeneuve a maintenant des outils de
premier plan a proposer a ses étudiants. Le pro-
jet de la nouvelle fromagerie permettra de dé-
velopper le centre de compétences de produits
a base de lait cru, créé avec Agroscope en 2021,
appelé a devenir une référence en Suisse. Quant
a la halle de technologie agroalimentaire, elle
est ouverte a tout acteur de la branche dans
un but d'innovation et de valorisation des res-
sources agricoles.

Quels sont vos liens avec Terroir Fribourg ?

Au niveau de la restauration collective, nous
avons adhéré a la Charte « Cuisinons notre ré-
gion » afin de formaliser le choix déja ultra-local

©Etat de Fribourg

fait par nos cuisiniers, a la satisfaction de tous.
Dans le magasin, nous proposons une large
gamme de produits labélisés « Fribourg-regio.
garantie », qui est appelée a s'élargir lorsque
le nouveau magasin aura abouti. Grangeneuve
s'engage également aux cOtés de Terroir Fri-
bourg pour la défense des AOP, notamment le
projet de protection de la Bérudge.

Lemotdelafin?

Ensemble, avec notamment Terroir Fribourg et
le Cluster Food&Nutrition, mais aussi toutes
les PME agroalimentaires, les exploitations
agricoles et le soutien politique, faisons du
canton de Fribourg un leader en matiére de
compétences et d’innovations agricoles!

Wie lauft es mit der Ausbildung in Grangeneuve?
Wir verzeichnen einen leichten Anstieg bei der
Anzahlvon Personen, die eine Grundausbildung
absolvieren. Weiter und ganz allgemein stellen
wir fest, dass das Interesse fiir erd- und natur-
verbundene Berufe steigt. Auch die landwirt-
schaftliche Ausbildung auf dem 2. Bildungsweg
kann schone Erfolge vermelden. Die Ausbildung
zur Milchtechnologin / zum Milchtechnologen
funktioniertsehrgut.Dasistsicherdaraufzurtick-
zufiihren, dass der Sektor in unserem Kanton
gut und gesund dasteht.

Und wie laufen die Projekte in Grangeneuve?
Mit der Fertigstellung des neuen Bauernhofs
und der Biogas-Anlage verfiigt Grangeneuve
nun Uber erstklassige Werkzeuge fiir die Stu-
dierenden. Das Projekt «neue Kaserei» wird es
erlauben, ein Kompetenzzentrum fiir Produkte
auf der Grundlage von Rohmilch zu entwickeln,
das in der Schweiz zu einer Referenz werden
soll. Dieses wurde mit Agroscope im Jahr 2021
gegriindet. Die Halle fiir Lebensmitteltechnologie
steht samtlichen Akteuren der Branche offen.
Ziel dabei ist es, Innovationen zu ermoglichen

Pascal Toffel

und die Ressourcen aufzuwerten, welche die
Landwirtschaft zu bieten hat.

Welche Beziehungen unterhalten Sie mit
Terroir Fribourg?

Was die Gemeinschaftsgastronomie begrifft,
so haben wir die Charta «Regional Kochen»
unterzeichnet. Wir geben damit der Praxis
unserer Koche einen offiziellen Anstrich, die
ohnehin schon sehr stark auf lokale Produkte
setzen. Im Laden bieten wir eine breite Palet-
te von Produkten an, die das Label «Fribourg-
regio.garantie» tragen. Das entsprechende
Sortiment soll mit der Eréffnung des neuen
Ladens noch erweitert werden. Grangeneuve
engagiert sich an der Seite von Terroir Fribourg
auch fir die Verteidigung der AOP, insbesondere
im Rahmen des Projekts zum Schutz der
Bérudge-Pflaume.

Ein Wort zum Schluss?

Setzen wir uns gemeinsam dafir ein, ins-
besondere mit Terroir Fribourg und dem
Cluster Food&Nutrition,
samtlichen KMU aus der Lebensmittelbranche,

aber auch mit
den Landwirtschaftsbetrieben und politischer
Unterstiitzung, den Kanton Freiburg zu einem
Leader fir landwirtschaftliche Kompetenz und
Innovationen zu machen!

Magasin

de Grangeneuve
1725 Posieux

026 3055500
www.grangeneuve-
magasin.ch
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Hotel-Restaurant-Cave

Bel-Air a Praz
Hotel Restaurant

Hotel-Restaurant-Cave Bel-Air

L'h6tel-restaurant Bel-Air a Praz, c'est une adresse incontournable dans
le canton de Fribourg! Quiconque a grandi dans la région garde sans
doute un souvenir d'enfance d’'une de ces journées un peu exception-
nelles, baignées de soleil, ot l'on allait manger les filets de perche en
famille sur la magnifique terrasse du Bel-Air.

Aujourd’hui, l'établissement est toujours tenu par la famille Chervet et
propose une carte gourmande et locale. Le patron Laurent Chervet et
son chef de brigade font la part belle aux produits fribourgeois, en pro-
posant notamment des entrecotes locales ou des escargots de Gurmels.
Mais la spécialité reste les filets de perche, apprétés aussi bien en friture
que meuniére, aux amandes ou aux morilles. Bien siir, une attention par-
ticuliere est prétée a la carte des vins, composée exclusivement de crus
du Vully, la « plus petite des grandes régions viticoles de Suisse ».

Situé idéalement au bord du lac de Morat, le Bel-Air propose depuis
quelques années lors des beaux jours une guinguette en self-service
a l'attention des promeneurs. «La Cambuse » offre une carte allégée,
rafraichissante, des glaces, des cocktails et les fameux gateaux du Vully.

Huit chambres modernes mais plein de cachet complétent l'offre de ce

charmant établissement, chacune avec ses propres spécificités, ce qui
rend le séjour encore plus exclusif.

Bel-Air in Praz

Un délicieux petit-déjeuner avec vue sur le lac ravira les convives
de passage. Depuis 1920, le Bel-Air possede également ses parcelles de
vigne et sa propre activité viticole. Aujourd’hui, c'est avec le vigneron
voisin Christophe Dupasquier que le Bel-Air encave ses vins. La cave pro-
pose entre autres, parmi ses diverses spécialités, le traditionnel Chasse-
las, vin d'apéritif par excellence, un Pinot Noir de caractere ainsi qu'un
rosé d’assemblage.

Das Hotel-Restaurant Bel-Air in Praz ist ein Betrieb, der aus dem Kanton
Freiburg nicht mehr wegzudenken ist! Wer in der Region aufgewachsen
ist, hat sicher eine Kindheitserinnerung an einen dieser einzigartigen,
sonnigen Tage, als man mit der Familie auf der wunderschdnen Terrasse
des Bel-Air sass und Eglifilets ass.

Der Betrieb wird heute immer noch von der Familie Chervet gefiihrt und
bietet eine feine und lokale Karte. Der Betriebsinhaber Laurent Chervet
und sein Chef der Kiichenbrigade bevorzugen Freiburger Produkte, etwa
lokale Entrecétes oder Schnecken aus Gurmels. Die Spezialitat sind und
bleiben aber die Eglifilets, die frittiert, meuniére, mit Mandeln oder mit
Morcheln angeboten werden. Ein besonderes Augenmerk wird natiirlich
auf die Weinkarte gelegt, auf der ausschliesslich Crus aus dem Vully, dem
«kleinsten der grossen Weinbaugebiete der Schweiz», aufgefiihrt sind.

Das Bel-Airist ideal am Murtensee gelegen und wartet seit einigen Jahren
bei schonem Wetter mit einer Selbstbedienungs-Mdoglichkeit fiir Spazier-
ganger auf. «La Cambuse» bietet eine leichte erfrischende Karte mit
Glacen, Cocktails und dem bertihmten Vully-Kuchen.

Achtmoderne,aberviel«Cachet»aufweisendeZimmervervollstandigendas
Angebot dieses charmanten Hauses. Jedes Zimmer weist seine Besonder-
heit auf, was den Aufenthalt noch exklusiver macht. Ein feines Friihstiick
mit Blick auf den See wird bei den Gasten fiir Begeisterung sorgen.

Seit 1920 besitzt das Bel-Air auch eigene Reben und fiihrt einen Winzer-
betrieb. Heute keltert das Bel-Air seine Weine zusammen mit dem
benachbarten Winzer Christophe Dupasquier. Neben verschiedenen
Spezialitaten bietet der Weinbetrieb den traditionellen Chasselas — der
Apéro-Wein par excellence —, einen charaktervollen Pinot Noir und einen
Assemblage-Rosé.

Hétel Restaurant Cave Bel-Air
Laurent Chervet

1788 Praz (Vully)
0266731414
www.bel-air.swiss




Soupe a l'ail
avec crodtons au pain
Knoblauchsuppe mit Ruchbrot-Crodtons

Gasthof zum Schliissel

Un légume - Un Chef - Une recette
Ein Gemuse - Ein Kiichenchef - Ein Rezept

CHRISTIAN FOLLY

Au cceur du village d'Ueberstorf, le Gasthof zum
Schliissel est situé dans une batisse chargée his-
toire. C'est ici, dans les caves, que fut signé l'ac-
cord de paix entre les cantons de Fribourg et de
Berne a l'issue de la bataille de Laupen en 1339!
Depuis, les différents tenanciers n'ont eu de
cesse de recevoir des convives et des voyageurs
provenant du monde entier.

En 2014, proche de la fermeture apreés plus de
600 ans d'activité, Christine Bulliard-Marbach
et Daniel Bulliard rachetent la batisse et la ré-
novent en respectant au plus prés son histoire
particuliére et son architecture traditionnelle.

Les rénes du restaurant sont confiées depuis
son ouverture en 2017 a Romi Morf, une Sin-
ginoise pur sucre. Pour la petite histoire, elle
évolue dans ce qui fut la maison familiale durant
5 générations ! Qui mieux qu'elle pour incarner
l'ame de cet endroit et son accueil inimitable.

Les convives y viennent pour sa cuisine régionale
servie dans un esprit convivial. Subtile, sa carte
réunit classiques et plats de saison tandis que
les végétariens se voient proposer une sugges-
tion quotidienne. A l'occasion, un grand Chef
vient cuisiner, au fourneau, des menus spéciaux.

A différentes occasions, toute 'équipe enfile son
costume de féte: Bénichon, fétes villageoise,
inauguration de la terrasse d'hiver... Une place
particuliére est faite également a la culture lo-

cale, avec l'exposition d'ceuvres d'art ou la lec-
ture de textes en dialecte. A la recherche d'au-
thenticité et d'une adresse exceptionnelle en
Singine ? Vous avez trouvé la perle.

Der Gasthof zum Schliissel befindet sich in
einem geschichtstrachtigen Gebaude im Herzen
von Ueberstorf. In seinem Gewdlbekeller wurde
nach der Schlacht von Laupen im Jahr 1339 der
Friedensvertrag zwischen den Kantonen Freiburg
und Bern unterzeichnet! Seither haben zahl-
reiche Inhaber Gaste und Reisende von nah und
fern willkommen geheissen.

2014, als der Betrieb nach 600 Jahren Tatigkeit
kurz vor der Schliessung stand, kauften Christine
Bulliard-Marbach und Daniel Bulliard das Ge-
baude und renovierten es unter mdoglichst weit-
gehender Berlicksichtigung seiner besonderen
Geschichte und Erhaltung seiner herkdmmli-
chen Architektur.

Geflihrt wird das Restaurant seit dessen Er-
6ffnung im Jahr 2017 von Romi Morf, einer
waschechten Senslerin. Eine kleine Geschich-
te am Rande: Romi Morf ist nun in jenem
Haus tdtig, das seit 5 Generationen

die Bleibe ihrer Familie war! Wer
konnte besser den Geist des Ortes
und dessen einzigartige Gastlichkeit
vertreten als sie...

Gasthof Zum Schliissel

Romi Morf

3182 Uberstorf

031742 22 40
www.gasthofzumschluessel.ch

Die Gaste schatzen die regionale Kiiche und
die gastfreundliche Atmosphdre. Die Karte
kombiniert auf subtile Weise klassische mit
saisonalen Gerichten. Zudem gibt es fiir
Vegetarierinnen und Vegetarier taglich eine
Menu-Empfehlung. Von Zeit zu Zeit kommt
ein bekannter Kiichenchef vorbei und zaubert
spezielle Menus auf den Tisch.

Bei verschiedenen Anldssen zieht das gesamte
Team die Festtracht an: Kilbi, Dorffest, Ein-
weihung der Winterterrasse... Ein besonderes
Augenmerk wird auf die lokale Kultur gelegt, es
werden Ausstellungen von Kunstwerken oder
Lesungen im Dialekt der Region organisiert. Sind
Sie auf der Suche nach Authentizitat und einer
ganz besonderen Adresse im Senslerland? Sie
haben die Perle gefunden!

Scannez-moi et
découvrez cette
savoureuse recette.
Scannen Sie mich
und entdecken Sie
dieses leckere Rezept.
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En balade-découverte au Mouret
Eine Entdeckungsreise nach Le Mouret

YANNICK ETTER

Le samedi 15 juin prochain, Terroir Fribourg proposera une « balade » a
la découverte du travail des artisans des métiers de bouche. Celle-ci se
déroulera dans le village du Mouret.

En effet, les habitants de cette charmante localité sarinoise ont la
chance de pouvoir compter sur la présence dans un triangle trés restreint
d'une boucherie, Philippe Kinzli, d'une laiterie, Benoit Kolly, et d’'une
boulangerie, Antoine Cottet. Le parcours passera donc par ces 3 lieux,
ol nos membres présenteront leur outil de production et permettront
aux visiteurs de déguster quelques-uns de leurs produits. Un repas sera
ensuite servi a la ferme de la Waebera, Michel Clément et famille, ou la
production laitiére sera expliquée aux participants.

Dans une société de plus en plus numérisée, ou les interactions entre
producteurs et consommateurs ont tendance a se distancer, il nous
semble essentiel de proposer cette découverte des coulisses de la pro-
duction, dans un cadre authentique.

A vos agendas et restez aux aguets! La vente des billets débutera dans
la 2° moitié du mois de mars.

Am kommenden Samstag, 15. Juni organisiert Terroir Fribourg einen
«Spaziergang», bei dem ein Einblick in die Arbeit von Fachpersonen
geboten wird, die in der Lebensmittelbranche tatig sind. Der Ausflug wird
uns ins Dorf Le Mouret fiihren.

Die Bewohnerinnen und Bewohner dieses charmanten Dorfes im
Saane-Bezirk haben das Gliick, auf engstem Raum tiber die Metzgerei von
Philippe Kiinzli, die Molkerei von Benoit Kolly und die Béckerei von
Antoine Cottet zu verfligen. Auf dem Spaziergang werden wir diese
3 Orte besuchen, an denen unsere Mitglieder ihre Produktionswerk-
zeuge vorstellen werden und die Besucherinnen und Besucher ein paar
ihrer Produkte verkosten kdnnen. Auf dem Hof Waebera werden Michel
Clément und seine Familie anschliessend ein Essen servieren und den
Teilnehmenden die Milchproduktion erklaren.

In einer zunehmend digitalisierten Gesellschaft, in welcher der Austausch
zwischen Produzenten und Konsumenten immer mehr aus der Distanz
erfolgt, erscheint es uns angebracht, in einem authentischen Rahmen
einen Blick hinter die Kulissen zu erméglichen.

Ziicken Sie lhre Agenda und behalten Sie den Anlass im Auge! Der Billett-
verkauf wird in der zweiten Halfte des Monats Marz anlaufen.

BOUCHERIE

CHARCUTYRIE TRAITEUR
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Terroir Transport,
au service des artisans

Terroir Transport,
im Dienste der Produzenten

YANNICK ETTER

L'idée originale, congue en 2021 par deux
artisans membres de Terroir Fribourg, Denis
Grossrieder et Lionel Avanthay, a émergé de
la constatation que les trajets et les points
de vente étaient souvent les mémes pour
leurs produits. Ainsi, la mutualisation de leurs
efforts est devenue évidente. La prise en
compte du co(t logistique, souvent négligé par
les producteurs mais évidemment crucial, a été
un facteur déterminant.

Cette collaboration a permis le développe-
ment de nouveaux marchés, plus éloignés et
couvrant désormais toute la Suisse romande.
Aujourd’hui, une vingtaine de producteurs,
représentant plus de 250 produits, ont rejoint
la barque, permettant aux prés de 150 clients
de profiter d'une offre plus étendue, et de
diminuer le volume minimum de commandes.
La ligne directrice locale est claire, tout en
cherchant a satisfaire une certaine diversité
des besoins. Ainsi, du café se trouve égale-
ment dans 'assortiment, mais qui respecte des
criteres stricts de durabilité.

Lionel, qui a entre-temps racheté les parts de
son ami Denis, s'occupe désormais seul de la
centralisation des commandes, de l'admini-
stration et de la facturation. Une personne
effectue les livraisons chaque semaine dans un
autre canton et passe durant ses tournées récolter
la marchandise chez les différents producteurs.

La suite? Terroir Transport réve de traverser
la Sarine ou de proposer des produits frais.
Pour cela, des discussions sont menées avec
regio.garantie Romandie pour intégrer d'autres

marques romandes dans le concept. De nou-
veaux producteurs et revendeurs sont ardem-
ment souhaités afin d'accroftre les volumes
et d’'améliorer la rentabilité. La philosophie
de l'entreprise, un grossiste a taille humaine,
maintient des marges modérées, reflétant la
réalité du coté de la production. Une aubaine
pour les membres de Terroir Fribourg!

Die Idee, welche die zwei Produzenten und
Mitglieder von Terroir Fribourg Denis Gross-
rieder und Lionel Avanthay 2021 hatten, ent-
stand aufgrund der Feststellung, dass die
Wege und Verkaufsstellen fiir ihre Produkte
oft dieselben waren. Das Zusammenlegen ihrer
Transporttatigkeiten lag somit auf der Hand.
Bei ihren Uberlegungen spielte die Beriick-
sichtigung der Kosten fiir die Logistik, die von
Produzenten oft ausser Acht gelassen werden,
obwohl sie entscheidend sind, eine zentrale Rolle.

Die Zusammenarbeit hat es ermdglicht, neue
Markte zu erschliessen, die weiter entfernt
Inzwischen wird die gesamte West-
schweiz abgedeckt. Bislang sind zwanzig
Produzenten, die zusammen uber 250 Pro-
dukte vertreten, auf den Zug aufgesprungen.
Sie konnen damit den Kundinnen und Kunden
ein breiteres Angebot bieten und gleichzeitig
die Mindestbestellmenge senken. Das lokale
Angebot steht im Vordergrund, dank der
Zusammenarbeit kénnen aber vielfaltigere
Bediirfnisse abgedeckt werden. So findet
man etwa im Sortiment auch Kaffee, der aber
strenge Nachhaltigkeitskriterien einhalt.

sind.

Lionel Avanthay

Lionel, der seinem Freund Denis inzwischen die
Anteile abgekauft hat, kiimmert sich nun um
die zentrale Verarbeitung der Bestellungen,
die Administration und die Fakturierung. Eine
Person liefert die Waren jede Woche in einen
anderen Kanton aus und sammelt auf seiner
Tour die Produkte bei den verschiedenen
Produzenten ein.

Wie geht es weiter? Terroir Transport traumt
davon, die Saane zu lberqueren oder frische
Produkte anzubieten. Es wurden bereits Ge-
sprache mit regio.garantie Romandie gefiihrt
mit dem Ziel, weitere Westschweizer Marken
in das Konzept zu integrieren. Es wird fleissig
nach neuen Produzenten und Wieder-
verkdufern gesucht, um das Volumen erhdhen
und die Rentabilitdt verbessern zu kénnen.
Die Philosophie des Unternehmens: ein
Grossist mit Uberblickbarer, menschlicher
Grosse sein, moderate Margen aufrufen und
damit die Realitat auf der Produzentenseite
spiegeln. Ein Glucksfall fir die Mitglieder von
Terroir Fribourg!

Terroir Transport Sarl
Lionel Avanthay

1483 Les Montets
079 293 07 61
terroir-transport.ch
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Nos derniers événements en images
Bilder von unseren jingsten
Veranstaltungen

Bénichon en ville - Stadtkilbi Salon des Go(ts et Terroirs
Fribourg, Septembre 2023 Bulle, Novembre 2023

Remise de charte « Cuisinons notre région » Apéritif « Saison d'alpage Unesco » St-Nicolas a Berne
Villa Beausite, Juin 2023 Bulle, Décembre 2023 Palais fédéral, Décembre 2023

A venir!

Salon International de l'Agriculture Bénichon des entreprises

24.02-03.04 - Paris 13.09 - Espace Gruyeére Bulle

.ll,\ssemblée générale de Terroir Fri- Salon des Gouts & Terroirs
ourg

30.10 - 03.11 - Espace Gruyere Bulle
22.04 - Romont

Balade Découverte
15.06 - Le Mouret
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