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Migros Valais vend du pain de seigle AOC sur le marché suisse depuis juin. Une opportunité importante pour les pro
selon Jacques-Roland Coudray, président de I’Association pain de seigle valaisan AOC.

ducteurs valaisans,

Depuis pey, le pain de seigle |
valaisan s'exporte dans tous
les niagasins Migros de Suisse
Ave n - succes 1mportant
Jac Roland Coudray, pré-
sident de I'Association du pain |
de svigle valaisan AOC nous
vaconte les sectets d’un pain qui
ouvre des marchés importants
pour les producteurs du canton |
et dont les premiéres traces his-

totiques ont éte retrouvées.

au pied du Cervin! On n'auwrail |
pas pu réver meilleur embléme |
pour le pain des Valaisans.

la quarantaine de productears |
que compte le Valais a produit |

540 tonnes de cetle céréale.

Tout doit étre fait dans le
canton, depuis la culture des
céréales jusqu'a lu cuissun du
pain. Nous avons donc deux
inenniets en Valais qui ratfi-

nent le seigle selon le cahier des |

charges AQC. Les boulangers

| suivent aussi une recette gui se |
base sur une méthode ances-
' rale.

C’est une céréale trés robuste
qui suppoite des climats chauds
et secs Loisyu’'on a fait ces
recherches  pour prouver le
caractére traditiounel de cette
cultwre en Yalais, nous somes
tombés sur des écrits qui décri-
vaieol des cultures de seigle au
pied duit Cervin en 1350, C'est le
climat particulier du Valais qui
permet de le caltiver aussi haut

Oui, le plus gros de la produc-
tion est wécanisé, les cultures
se fonr done en plaine. Les deux
tiers du seigle valaisan sont |
cultivés daus le Haut-Valais
entre Brigue et Viege En 2010

«Tout est fait dans le
canton, de la culture
des céeréales a la
cuisson du pain.»
JACQUES-ROLAND COUDRAY
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Nous avons toujours cherché la

collaboration de Migros. Nous

avons notaminent un
sentant de enseigne au sein de
notre comité. Migros est incon-
tournable dans un processus
cornme celui-la

Oui, depuis début juin Migros
Valais exporte du pain de seigle

repré- |

aungmenter les surfaces. Les
subventions se nontent a 12,5
francs le quintal pour le paysan
qui cultive de TAOC, il n'est
done pas trop difficile de trou-
ver des volontaires

Nous nous souitnes battus pen-
dant sept ans pow l'obtenir.
Anjourd’hui je sens une aug-
mentalion de la confiance des
clients dans les produits du
tercoir. Mais les gens confon-
dent encore le pain de seigle
AQC avec le pain aux noix ou
aux abricots du Valais. Le veri-

| table, ¢est celw qui porte le logo

sur Pensemble du réseau natio- I
| nal. La coopérative avait estimé

la demande a environ 500 pains
pAr Jour MaIs NOUS €N Sommes

déja & 8oo pains quotidiens. |

Le marché suissc de Migros |

teprésente un potentiel extra-
ardinaive pour nous. Jusque 13,
15% des ventes de pain de seigle

|

passaient par Migros mais I'ou- |
. verture du marché va les aug-

nienter jusqua 25%.

«pain de seigle valaisan AOC»

Pour moi, il est meilleur. Sa tex-
ture, son gofit, la cruquelure de
sa croiite sont particuliers gréice

| A la recette qui est atilisée dans

Nous avons suffisamment de |
productenrs pour réussir a |

honorer le marché mais, en
cas de besoin. nous pouvons

les 65 boulangeries certifiées du
canton
L

TYPIQUETENT VALAISAN!
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Pain de saigle
Aoc

500 g

Société coopérative Midros Valals
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Le label IGP pour la viande séchée valaisanne a été obtenu en 2003 apres de
longues négociations. L’association proceéde a des dégustations réguliéres
pour assurer la meilleure qualité possible.

Lf VALAIS, BERCEAL
DE LA VIANDE SECHEE

Le Valajs, le Tessin et les Gri-
sons sont le bercean de la viande
séchée pour des raisons clima-
tiques. En effet, cette technique
de conservation ne pouvait étre
utilisée que dans des régions
ot Taiv est suffisamment sec.
Mais d'aprés Louis Fleury, pré-
sident de I'Association viande
séchée du Valais IGP (Indica-
tion Géographique Protégée),
le premier a avoir utilisé le sé-
chage est un Haut-Valaisan qui
voyageait beaucoup. . «Les pre-
miers textes qui mentionnent
des viandes séchées datent de
1300 environ.» Pour obtenir ce
label, il a dd écumer les vienx
grimoires de la médiathéque
et trouver des traces anciennes
de cette pratique. Pour autant,
il I’y a pas de recette fixe de la
viande séchée valaisanne.

«La contrainte que nous nous
sommes fixée, contrairement
@ ce qui sest fait dans les Gri-
sons, c'est d'utiliser uniquement
de la viande suisse», souligne
Louis Fleuvy. Nappréter que

du beeuf valaisan n’aurait pas
été possible. «Cest une ques-
tion que l'on nous a posée mais
nous n'‘avons pas suffisamment
de bétail pour le faire. Il nous
faudrait entre 20'000 et 25'000
vaches alors que le Valais ne
compte que 13000 bétes.»
Le processus de préparation

est par contre un savoir-faire |

précieux qui ne peut étre réa-
lisé qu’en Valais pour obtenir la
protection géographique.

Contrainte supplémentaire, la
viande séchée ne peut pas étre

préparée avec du bétail élevé
pour la production laitiére, ma-
joritaire en Suisse, parce que sa
chair est trop dure. «Nous sé-
chons exclusivement la cuisse,
pas assez tendre pour faire du
steak», précise Louis Fleucy.

A CHACUN GA B

«Chaque producteur utilise ses
propres épices, ce qui fait en
partie la différence de goiit de
lun a l'autre.» La viande crue
est enduite du mélange d'épices
et de sel ol elle marine entre
une ct quatre semaines. Elle est
ensuite suspendue entre quatre

et dix semaines pour le séchage |

dans une sorte de filet qui main- |

tient sa forme rectangulaire. La

production est ensuite dégustée
par la commission de I'IGP qui
peut refuser le label 4 certains
producteurs dont la qualité des
produits ne serait pas satisfai-
sante. lls sont notés sur un total
de 16 points comprenant 1'as-
pect, la couleur, la consistance,
le golit.. «On aimerait aug-
menter encore les exigences en
donnant davantage de points
pour le yoiit du produit.»

Louis Fleury a entamé des dé-

marches pour faire reconnaitre |
la viande séchée valaisanne en |

1991. Ce n'est qu'en 2003, aprés

des années de négociations, que

| le canton a enfin obtenu 'IGP
| «Certaines personnalités de
| Migros Valais ont joué un role
| clé de médiateurs entre lOffice
| fédéral de lagriculture et les
| producteurs.» Aprés quelques
| années sans augmentation des
i ventes, Louis Fleury commence
4 constater une progression.
| Entre 20 et 25% de la viande est
écoulée par Migros. «En Valais,
| lenseigne a des uccords avec
| quatre producteurs différents
| sur la trentaine que compte le
| canton Elle a exigé des Gri-
| sons qu'ils lui livrent aussi de la
viande d'origine suisse, ce qui
nous permnet d'éire sur un pied
| dégalité auec eux »

3

«Chaque producteur
utilise ses propres
épices, ce qui fait en
partie la différence
de golt de V'un a
I'autre.»

LOUIS FLEURY
Creewlom o

LE ' EILLEUR DU GOUT.
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UAOC, UN SOUTIEN  MAREGETTE
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Le Raclette du Valais AOC est un produit au lait cru qui
doit étre fabriqué dans les régles de ’art. Les vaches ne
peuvent étre alimentées que par du fourrage non fermen-

et carpaccio de beeuf

té sous peine de faire rater la production.

Urs Guntern gere 'Interprofes-
sion Raclette du Valais AOC de-
puis sa création en 2009. Apres
douze ans de tractations, le la-
bel était alors enfin sous toit.
Les premiéres meules AOC ont
été vendues en automne 2010,
soitil y a presque une année.

LEXISTENCE DI

RACLETTE AQC OI)

VALAS EST TRES RECENTE
PLISQUE LES PREMIERES
MEULES ONT EVE
PRODUITES EN AUTOMNE
DERNIER, QUEL BIH.AN
TIREZ-VOUS DE CETTE
PREMIERE ANNEE?

C'est déja un succés, surtout en
Suisse romande et dans le can-
ton de Berne. Et nous avons une
marge de progression impor-
tante au niveau suisse. L'appel-
lation d’origine contrilée et le
caractére régional du produit
sont des arguments qui font
mouche auprés des consomma-
teurs. Depuis mai 2011, les AOC
sont méme protégées au niveau
européen. A 'heure des accords
de libéralisation du marché des
fromages entre 'Union euro-
péenne et la Suisse, la protec-
tion des AOC devrait ouvrir de
nouvelles perspectives sur les
marchés étrangers.

Ce fut long d'obtenir ce label
puisque nous avons déposé
notre cabier des charges en
| 1997 mais cela en valait la peine.
11 est trés important que le nom
appartienne au Valais. Il est
dailteurs protégé en frangais et
en allemand.

QUELS SONT LES
AVANTAGES OE CETYE
LABELLISATION?

Le premier c'est qu'en posant
des régles de fabrication du fro-
mage nous mettons aussi une
exigence de qualité du produit.
Cela a des conséquences posi-
tives pour la promotion du Ra-
clette AOC du Valais mais aussi
pour l'image du canton en géné-
ral. Deuxiémement, en mettant
en avant une fabrication tradi-
tionnelle au lait cru, on soutient
l'agriculture de montagne. Le
producteurest payé un meilleur
prix lorsqu'il livre son lait pour
du Raclette AOC du Valais.

COMMENT SOUHAITEZ
VOUS POSITIONNER CE
PRODUIT SUR LE MATRCHE

Comme un produit haut de
gamme que l'on peut déguster
au méme titre qu'un vin puisque
les fromages ont des goilts trés

| différents d'une vallée 4 l'autre

Cela est lié 2 la flore propre 4
chaque région mais aussi au fait
de travailler de maniére tradi-
tionnelle avec du lait cru

QUEL EST VOTRE
FROMAGE PHEFERE

Cela varie en fonction de mes
envies. Souvent lorsque j'in-
vite des gens, je leur fais dé-
guster deux ou trois meules
différentes et c'est toujours
une surprise d'en découvrir les
nuances. Chaque invité a ses
préférences.

«Le producteur est
payé un meilleur
prix lorsqu'il livre
son lait pour du
Raclette AOC du
Valais.»

URS GUNTERN

Un bon fendant, c'est un clas-
sique. Mais la raclette s'accorde
aussi avec une déle ou un pinot,

Nous avons 500 producteurs de
lait et 17 fromageries certifiées.
Pour I'heure nous produisons
1000 tounes de fromage par
année niais nous pouvons aug-
menter ce chiffre sans difficulté.

1 faut travailler avec du lait cru,
Cela implique de ne nourtir les
bétes qu'avec de Therbe ou du
fourrage mais en aucun cas avec
des aliments préparés dans des
silos. Ces aliments fermentés peu-
vent contenir des bactéries qui
risquent de faire gonfler le fro-
mage. Nous sommes dorc tenus &
une production trés naturelle qui

doit étre réalisée en Valais,
NF

Ingrédients (pour 4 personnes)

4 pommes du Valais de taille moyenne
(par ex. gravenstein)

2 betteraves rouges cuites

300 g de tranche ronde de boeuf

100 g de vieux fromage du Valais

10 g de persil haché

3 CS d'huile de noix

Jus de citron

1 CS de vinaigre balsamique

Fleur de sel et poivie du moulin

WY

Eplucher les pomes, les évider
et les citronner.

Couper de fines tranches dans
la piéce de boeuf avec la trancheuse ou un couteau bien aiguisé
Disposer en rond sur une assiette

Alterner les couches de viande avec celles de la betterave rouge
des pommes. A chague couche, ajouter un peu de vienx fromag
du Valais.

Disposer le millefeuille aux pommes au centre de I'assiette
Pour la vinaigrette, mélanger I'huile de noix avec le vinaigre ba
mique, la fleur de sel et le poivre du moulin.

Avec la cuillére A soupe, verser la vinaigrette sut le carpaccio
Ajouter le restant du vieux fromage du Valais

Hacher le persil, couper le reste des pormnes et parsemer sur le
carpaccio

Mettre au préalable la tranche ronde de beeuf au congélateur pou
faciliter la coupe.
Servir ce plat comine entrée.

Retrouvez cette recetle dés aujourd’hui
sur canal9 et sur www.migrosvalais.ch Kana

AGE A VOUS FAIRE FONDRE D‘ENVIE.
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Raclatie du Valals

au lieu de 185,-

Four & raclotle



Die Migros Wallis verkauft seit Juni Roggenbrot AOC auf dem Schweizer Markt. Eine grosse Chance fiir die Walliser
Produzenten, gemiss Jacques-Roland Coudray, dem Prisidenten des Vereins «Walliser Roggenbrot AOC».

Scit Kurzem wird Walliser Rug-
genbrot in a 1~ Mavk-

boten. Und
~ mit duichsehlagendem Er-
folg. Jacques-Roland Coudray,
Prisident des Vereins «Wallises
Roggenbrot AOC», vertit uns
die Geheimisse eines Brotes
das den Produzenten des Kan-
rons wichtige Mirkte otinet und
dessen erste historischen Spu-
reu  am Fuss des Matterhorns
gefunden wurden! Man hitle
sich kein besseves Sinnbild (iiv
das Brot der Wallisevinnen und
Walliser ertraumen kénnen.

ten dec el

«Alles wird im
Kanton gemacht,
vom Anbau des
Getreides bis zum
Backen des Brotes.»
JACQUES-ROLAND COUDRAY

NEIST ROGGENM ALJF

Roggen ist cin sehr rebustes Ge-

| treide das hesse und tockene

on cuwchiiihien, um den
tradinonetlen Charakter dieser

+ nachzuweisen,

Rultur im W

| backen das Brol cbenfalls nacihh

sind wii aut Schritien gestossen, |

in denen dei Ruggenanbau am
Fuss des Matteihorns im Jaby
1350 beschnieben wurde. Dank
demi besonderen Malliser Kli-
ma kann man Roggen n diescr
Hohe anbauen

AHEH W iEN M
EF EAET SEBALIT

Das stimit, Der Grossteil der
Produktion ist mechanisiert,
daher befinden sich die Kultu-
ven in der Ebene. Zwer Drittel
des Walliser Roggens werden
im Oberwallis zwischen Biig
und Visp angebaut. 2010 haben
dic ungefahr vierzig Walliset
Roggen-Produzenten 549 lon
nen des Getieides geernlet
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Alles muss im Kancon gemacht
werden. vom Anbau des Getrei-
des bis zumn Bachen des Brotes

' Wirhaben daher sivei Miller im

Wallis, die den Roggen gemdss
den Richtlinien des AOC-Pflich-

tenhefts vermahlen Die Backer |

einent Rezept, das aul einer ali-
iiberlieferten Methode basiert.

A
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» DEM VERTRIES

EiNED AT ADDURTES

Wir wollten schon immer mii |

der Migros zusammenarbeiten
Wir haben auch einen Migro: -
Vertreler in unserem Vorstand
Die Migros ist unumgénglich i
einem solchen Prozess

Ja, scit Anfang Juni verteilt dic
Migros Wallis Roggenbrolb s
gesamte Schweizer Verlriebs-
netz. Die Genosscnschaft hate
clie Machfrage auf etwa 500 Bro-
te im Tag geschatzt, aber jec:t

sind wir schon auf 800 Browci |

tiglich. Der Schweizer Markt
der Migros bielet ein ausseror-
deulliches Polenzial (iiruns. Brs
tetzt liefen 165% der Roggenbrot-
\erkiufe tiber die Migros, aber
die Offuung des Markts wird ste
bis zu 25% erhdhen

AT Al

Pro-

haben  geniigend
v um die Nachlrage

zu befriedigen, aber kénnen
notigenfalls die Flachen ver-
grossern. Bauern, die AOC
anbauen, werden mit 12,50
Franken je Doppelzentner sub-
ventiomert. Es ist also nicht
allzu schwierig, Freiwillige zu
finden

Wii haben sieben Jahve lang
darant gekampts. das AOC-
Giilesiegel zu erhallen. Heute
fithle 1ch, dass dus Vertrauen
dey Kundschalt in
sche Erzeuguisse

8¢

worden ist. Die Menschen vei- |

wechseln das Roggenbrot AOC
aber noch mit dem Walliser
Nusshrot oder dem ¥
Aprikoscubrot. Aber das ech-

tc ist dasjenige, das das Logo |

«Wailisei Roggenbrot AOQC»
tragt

Meiner Meinung nach
schnieckt es besser. Die Kon-
sisten des Brotes, sein Aroma,

die Wisse in der Kiusie sind

besonders, dank dem Rezept,
nach dem es in den 65 zertifi-
zierten Bickereien 1m Kanlon
gebacten wird.

NE

JETZT PROFITIEREN!
ANGEBOTE GELTEN NUR BIS ZUM 22.8.2011
ODER SOLANGE VORRAT

Roggenbrot
AOC

500 g

Genossenschaft Migros Wallis
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Nach langen Verhandlungen erhielt Walliser Trockenfleisch im Jahr 2003
endlich das IGP-Label. Der Verein Walliser Trockenfleisch fiihrt regelmassig
Degustationen durch, um die beste Qualitit zu garantieren.

DAS WALLIS, URSPRUNG
DES TROCKENFLEISCHES

Die Trockenfleisch-Geschichte
hat in den Kantonen Wallis,
Tessin und Graubiinden an-
gefangen. Das hat Klimatische
Griinde. Tatséchlich kann diese
Kouservierungstechnik nur in
Regionen angewendet werden,
wo die Luft trocken genug ist
Aber nach Louis Fleury, Pra-
sident des Vereins Walliser
Trockenfleisch IGP (Indication
Géographique Protégée; Ge-
schiitzte geografischie Angabe),
soll der erste Mensch, der das
Verfahren angewendet hat, ein
Oberwalliser gewesen sein, der
viel reiste. «Die ersten Texte, in
denen Trockenfleisch erwihnt
wird, datieren von etwa 1300.»
Um die Auszeichnung zu erhal-
ten, musste Flewry in der Medi-
athek alte Walzer durchackern,
um darin historische Spuren
des Verfahrens aufzustSbern.
Und trotzdem gibt es kein ein-
heitliches Rezept fiir Wailiser
Trockenfleisch.

AUSSCHLIESSLIGH
SCHWEIZER FLEISCH

«Im Gegensatz zu den Biind-
nern haben wir uns dazu
verpflichtet,  ausschliesslich
Schweizer Fleisch zu verwen-
den», unterstreicht Louis
Fleury. Nur mit Fleisch von

Werbung

Walliser Kiihen zu arbeiten,
wire nicht mdéglich. «Diese
Frage hat man uus gestellt,
Aber wir haben nicht genug
Vieh dafii. Wir bréuchten
zwischen 20°000 und 25000
Kiihe, im Wallis hat es jedoch
nur 13'000 Tiere.» Das Her-
stellungsverfaliren  hingegen
ist ein wertvolles Know-how
und daif nur im Wallis statt-
finden, um die geschiitzte An-
gabe zu erhalten.

Zusatzliche  Einschrankung:
Das Trockenfleisch darf nicht
mit Vieh hergestellt werden,
das fir die Milchproduktion
geziichtet wird, In der Schweiz
machen solche Tiere die Meh-
heit aus, aber deren Fleisch ist
zu zdh fir das Walliser Tro-
ckenfleisch.  «Wir trocknen
ausschliesslich Hinterviertel,
die fiir Steaks zu wenig zart
sind», prazisiert Louis Fleury.

«Jeder Produzent verwendet

| seine eigene Gewiiizmischung.

Das ist ein Grund, warum das
eine Fleisch anders schmeckt
als das andeve» Das Trocken-
fleisch wird mil einer Salz- und
Kriutermischung  eingerieben
und wihrend ein bis viet Wo-
chen mariniert. Dann werden
die Fleischstiicke zwischen vier
bis zehn Woclien in einem Netz,
in dem sie ihre rechteckige Form

behalten, zum Trocknen auf-

gehingt. Die Produktion wird |

anschliessend von der Degus-
tationskormmission gepriift,
die Produzenten das Label ver-
weigern kann, falls die Qualitit
nicht zufriedenstellend ist Das
Fleisch kann 16 Punkte ervei-
chen, bewertet werden Ausseres,
Geruch, Geschmack und Konsis-
tenz. «Wir mochten die Anfor-
derungen noch erhghen und fir
den Geschmack des Produktes
noch mehr Punlte vergebert »

Louis Fleury hat 1991 die ers-
ten Schritte unternommen, um
Walliser  Trockenfleisch zerti-
fizieren zu lassen. Nach lang-
jahrigen Verhandlungen hat
der Kanton jedoch erst 2003

das TGP-Label erhalten. «Eini-
ge Personlichkeiten der Migros
Wallis haben eine Schliisselrol-
le eingenommen und zwischen
dem Bundesamt fiv Landwirt-
schaft und den Produzenten
vermittelt.» Nachdem die Ver-
kdufe einige Jahve lang nicht
gesteigert werden konnten,
konstatiert Louis Flewry jetzt
eine Zunahme,
Zwischen 20% und 25% des
Fleisches wird von der Migros
abgesetzt. « Die Migros Wallis
hat Veteinbarungen mit vier
cerschiedenen Produzenten von
den etwa dressig, die der Kan-
ton zihit. Sie hat von den Biind-
nern ebenfalls verlangt, dass
<ie Fleisch Schiweizer Herkunft
liefern. Somit sind wir gleichie
vechtigt.»

NF

«Jeder Produzent
verwendet seine
eigene Gewurzmi-
schung. Das ist ein
Grund, warum das
eine Fleisch anders
schmeckt als das
andere.»

LOUIS FLEURY

TYPISCH WALLIS |

JETZT PROFITIEREN! ANGEBOTE GELTEN NUR BIS ZUM 22.8.2011 ODER SOLANGE VORRAT
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«AOC UNTERSTUTZT

Der Walliser Raclettekise AOC ist ein Rohmilcher-
zeugnis, dessen Produktion genau reglementiert ist.
Die Kiihe erhalten zum Beispiel ausschliesslich nicht
fermentiertes Futtermittel, sonst ist die Produktion
verpfuscht.

Urs Gunteen ist Geschiftsfibirer
der Sortenorganisation «Wal-
liser Raclette ADC» soit deren
Griindung im Jahr 2009, Nach
12 Jahren miihseliger Verhand-
lungen etteilte das Bundesge-
richt endlich den AOC-Segen.
Die ersten AOC-Laibe wurden
im Herbst 2010 verkauft also
vor fast einem Jabr

ER oAbl T A
JOICH NICHT
SADIE ERSTEN

T HERBEE

Unser Kase st schon 21toigreich.
vor allem in der Westschweiz
und im Kanton Bern. Und wir
haben noch viel Spielraum auf
Schweizer Ebene Die kontrol-
lieite  Herkunitsbezeichnung

' und der regionale Charakter des

Produkles sind Argumente, die
bei den Konsumentinnen und
Konsumenten ins Schwarze
treffen. Seit Mai 2011 sind die
AQCs sogar auf euvopdischui
Ebene geschiitzt. Durch die Li-
beralisierung des Kasehandels
zwischen dev Schweiz und der
Europaischen Union sollte der
Schutz der AOCs neue Chancen
in Bezug auf die ausldndischen
Mirkte bieten.

Es dauerte lange, bis wir dieses
Zertifikat erhielten, denn wir
reichten das Gesuch zar Eintra- |
gung Ru den Schutz der Her-
kunftsbezeichnung schon 1997
beim Bund ein. Aber es hat sich
gelohnt. Dass der Name dem
Wallis gehort, ist sehr wichtig. |
Er ist im Franzgsischen wie im |
Deutschen geschiitzt.

Der erste Vorteil ist folgender:
Wenn wir Regeln aufstellen 1wie
unser Kise hergestellt werden
muss, steflen wir gleichzeitig
einen hiohen Qualititsanspruch
an den Kase Das hat positine
Folgen Hir die Promotion des
Wailisel  Raclette AOC, aber
geniuso tur das Image des Kan-
tons im Allgemeinen Zweitens,
wenn wir die traditionetle Roh-
milchverarbeitung in den Yor-

«Der Produzent wird
ZU einem besseren
Preis bezahlt, wenn
er seine Miich fur
Walliser Raclette
AQC fliefert.»

URS GUNTERN

dergrund stellen, unterstutzen |
wir dic Berglandwirtschaft Dev |

Produzent wird zu einem besse-
¢is hezahlt. wenn er seine
set Raclette AOC

caprodukt, das
ainen Wein ge-

Wie em Spi
man gleich w
messt, da dic K
Tal zuin auderen e sehv unter-
schiedliches Aroma haben kon-
nen Das hingt nicht nur mit
der Flora zusammen, die eben-
falls von Region zu Region va-
riieren kann, sondern auch mit
der traditionellen Rohmilchver-
arbeitung.

WELOHEN KASE ¥
SIE AM LIEBSTEN

Das hingt davon ab, auf was
ich gerade Lust habe. Wenn ich
Besuch habe, habe ich oft zwei
oder drei verschiedene Laibe
2ur Auswahl, und es ist immer
eine Uberraschung, die Nuan-
cen zu entdecken. Jeder Gast
hat seine Praferenzen.

Den Klassikei: einen guten Fen-
dant. Aber Ddle oder Pinot eig-
nen sich ebenfalls

Wit haben s00 Milchprodu-
zenten und 17 zetlifizietle Fa-
sereten, Aktuell produzieren
wil 1000 Tonnen Kise im Jaht,
konnen diese Zahl abet ohne
weiteres noch erhohen

Der Kise wird aus Rohmilch
hergestellt. Das setzt voraus,
dass die Kiihe nur Gras oder
Raufutter fressen, aber kei-
nesfalls Silage. Fermenlierte
Futtermittel kdnnen Bakteiien
enthalten, die den Kise bli-
hen. Wir miissen uns also an
eine schi natiirliche Produkti-
on halten, die sich ausserdem
ausschliesslich auf das Wallis
beschranken muss
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Anvter fiapon. P

Zutaten (fur 4 Personen)

4 mittelgrosse Wealliser Apfel
(z.B. Gravensteiner)

2 gekochte Randen in Scheiben
300 g Runder Mocken vom Rind
100 g rezenter Walliser Kase

10 g gehackte Pelersilie

3 EL Nussol

Zitronensaft

1 EL Balsamico

«Fleur de sel» und Pfeffer

aus der Mlhle

+ Die Antel schilen, entkernen, in Scheiben schneiden

und mil Zitronensatt betraufeln,

. Rindfleisch mit der Tranchiermaschine oder einem scharfen
Fleischmesser in diinne Scheiben schueiden und auf einem

Telter auslegen.

Fleisch- Randen- und Apfelscheiben abwechseln
und {iber jede Schicht ein wenig Kése hobeln,

Das Apfel- «Mille-Feuille» in die Milte des Tellers legen

»  Tiir die Vinaigrette Nussél, Balsamico,

Salz und Pfetfer vermischen.

. Die Vinaigrette mit emem Esslffel auf dem Carpaccio verteilen.

Den restlichen Kése dazugeben

+ Die Petersilie haclcen, den Rest der Apfel schneiden

und iiber das Carpaccio geben.

Das Rindfleisch vor dem Schneiden kurz in den Tiefldihler legen.

Als Varspelse servieren

Sie finden dieses Rezept ab heute auf kanald

und unte: www migroswallis ch
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ALLE ZUM SCHMELZE

JETZT PROFITIEREN! ANGEBOTE GELTEN NUR BIS ZUM 22.8,2011 ODER SOLANGE VORRAT

Walliser Raclettekdse
Gomser 1 AOC

aus Rohmilch

1/1,1/2, 1/4 Laib

kg

DLVRLAE |

Walliser Racletiekése
AOC, aus Rohmiich

In Scheiben geschnitten
kg

Raclette-Ofen

24.90

Raclettemesser




