
Regional
produziert

Seit über 40 Jahren stellt die Tösstaler Schinkenräucherei aus Saland Trockenfleisch-
und Rauchfleischspezialitäten her. Neu wird das Fleisch für die Produkte,

die bei Coop erhältlich sind, zu hundert Prozent aus dem Zürioberland bezogen.
TEXT NOËLLE KÖNIG FOTO CHRISTIAN LANZ
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Neu bezieht Adrian Lötterle das Fleisch für seine Produkte aus der «natürli»-Region im Zürioberland.
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Aus der Schinkenräucherei
Geräucherte Spezialitäten ausdemFamili-
enbetriebLötterle Tösstaler Schinkenräu-
cherei findenSie in ausgesuchtenCoop-
Verkaufsstellen imKantonZürich.Neu sind
alle Produkte unter derMarke«natürli»
erhältlich.So findenSie zumBeispiel Land-
rauchschinken, Chämisalami, Znüni-
Würstli oderChämischüblig imSortiment.

BEI COOP ERHÄLTLICH

Nur rund 20 Minuten Autofahrt trennen
Saland und Uster im Zürcher Oberland.
Beide Gemeinden gehören zum Gebiet
der Marke «natürli Zürioberland». Die
Organisation unterstützt und fördert
Produzenten in ihrer Region. «Als Klein-
unternehmer ist es wichtig, dass man
mit solchen Partnern zusammenarbei-
ten kann», sind sich Adrian Lötterle (56)
und Andres Kunz (49) einig. Lötterle be-
treibt zusammen mit seinen Geschwis-
tern die Tösstaler Schinkenräucherei,
Kunz ist einer von rund zehn Bauern, die
im kleinen Rahmen Mastschweine hal-
ten und das Fleisch an «natürli» liefern.

Gerade einmal sechs Schweine sind
zurzeit auf dem Hof von Andres Kunz zu
Hause. So haben sie etwas mehr Platz im

Stall, der eigentlich auf 20 Tiere ausge-
legt ist. «Die Ferkel kommen von einem
Bauern aus der Nähe. Wenn dieser nicht
mehr Tiere hat, kaufe ich keine aus an-
deren Regionen zu», erklärt der 49-Jäh-
rige. Lötterle begrüsst diese Einstellung:
«Kurze Transportwege verringern die
Stresssituationen für die Tiere. Das ist
auch gut für die Qualität des Fleisches.»

Schweine aus der Region
Als sich Lötterle «natürli» angeschlossen
hat, war noch zu wenig Fleisch vorhan-
den, um alle Produkte, die bei Coop in
der Region im Angebot sind, zu hundert
Prozent regional herzustellen. «Es gab
einfach zu wenig Bauern, die mitge-
macht haben und so wie Andres zum
Beispiel nebst der Mutterkuhherde auch
noch ein paar Mastschweine halten»,
sagt Lötterle. Mittlerweile hat sich die
Situation aber geändert und Lötterle
verarbeitet wöchentlich 400 bis 500 Ki-
logramm Schweinefleisch aus dem Zü-
rioberland. Das sei unter anderem mög-
lich, weil vielen Kunden Regionalität bei
den Produkten immer wichtiger wird.

Vom Hof in Niederuster werden die
Tiere nach Hinwil zum Schlachten ge-
bracht – eine knappe viertel Stunde dau-
ert die Fahrt. Für die Weiterverarbeitung
vorbereitet wird das Fleisch wiederum
auf dem Betrieb von Kunz, denn dort be-
treibt Anton Lustenberger (57) eine Metz-
gerei. Er ist einer von zwei Betrieben, die
Fleisch an Lötterle und damit an «na-
türli» liefern. «Was gibt es Besseres, als
ein Produkt, das wirklich zu hundert Pro-
zent in der Region entstanden ist und bei
dem man sich gerne selber überzeugen
kann, dass es den Tieren gut geht.» ○

FOKUS
REGION

FürWeihnachtengerüstet
Weihnachten ist nicht nurdie
Zeit vonFamilie undGeschen-
ken, sondernauchdie Zeit der
ApérosundFesttagsmenüs.

Damit beimKochenundVor-
bereiten alles rund läuft, gibt
es vonBetty Bossi den einen
oder anderenpraktischen
Helfer, der in keiner Küche
fehlen sollte. Aus diesem
Grund findet vom 12. bis
15. Dezember imEinkaufs-
zentrumLetzipark in Zürich
einBettyBossi Pop-up-Ver-
kauf statt. Jeweils von9bis
20Uhr findenSie beliebte
undbewährte Artikel aus dem
vielfältigenSortiment im
Angebot. DieProdukte sind
alle zumAbonnentenpreis
unddieBücher zu einem
attraktivenVorzugspreis
erhältlich. Und falls Sie Fra-
genhaben zur Zubereitung
Ihres Festtagsmenüs, helfen
Betty-Bossi-Mitarbeitende
mit TippsundTricksweiter.

www.bettybossi.ch/popup
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