





RANGLISTE
7. KANTONALE BEWERTUNG DER CUCHAULE AOP

Die Bdckereien auf dem obersten Podestplatz

Ein paar zur Bewertung vorgelegte Cuchaule AOP
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Die 11 Béckerein auf dem Podest

DIPLOME
Boulangerie Chez Tukta Guerry, St-Aubin 95 Punkte Aux Pains d'Ependes Sarl, Ependes 93 Punkte
Boulangerie de Grandvillard Sarl, Grandvillard 95 Punkte Boulangerie Didier Ecoffey, Romont 93 Punkte
Fresh Food & Beverage Group AG, Bulle 95 Punkte Confiserie Baechler, Fragniere & Menoud Sarl,
Bulle 92 Punkte
Boulangerie Stéphane + Daniele Clement,
o 95 Punkte La Passion du Pain Sarl, Semsales 92 Punkte
Prez-vers-Siviriez
KDB Buchs Sarl. Echarlens 04 Punkte Au Paradis du Gout, Nadia Joliot, Villarlod 92 Punkte
) ) . Manor Boulangerie, Fribourg 91 Punkte
COOP Boulangerie Maison Bulle Le Caro, Bulle 94 Punkte
D - j A, R Punk
Aux Parfums des Saisons Sarl, Bulle 94 Punkte ubey-Grandjean S omont 90 Punkte
Confiserie Monsieur Blanc Sarl, Bulle 90 Punkte
Backerei Fontana AG, Plaffeien 94 Punkte
] Marchon & Favre Sarl, Cottens 90 Punkte
Suard SA, Fribourg 93 Punkte
Les Ateliers de la Glane, Romont 90 Punkte
Fresh Food & Beverage Group AG, 93 Punkte
Avry-sur-Matran Landgasthof Garmiswil, Dudingen 90 Punkte
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TORTCHENAUS CUCHAULE-AQP

EIN REZEPT VON
MRS MARTINEZ COOKS

ZUTATEN
Fur 4 Personen

8 Scheiben Cuchaule AOP

2 Lauchstangen

1 SL Kochbutter

2 dl Sauerrahm

150 g Vacherin Fribourgeois AOP
2 Eier

Salz und Pfeffer

Vorbereitung: 15min

Garzeit: 25 min

MIT LAUCH

VORBEREITUNG

Die Scheiben Cuchaule AOP zuschneiden, um die Toértchen-
formen damit zu fullen.

Den Lauch in diinne Ringe schneiden. Die Butter in einer
Pfanne schmelzen und den Lauch darin etwa zehn Minuten
lang anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wurzen. Beiseite stellen.

Sauerrahm und Vacherin Fribourgeois AOC mit den Eiern
vermischen. Den Lauch dazugeben. Gut umrthren. Auf die
Scheiben Cuchaule AOP verteilen und so die Tértchen belegen.
Im vorgeheizten Backofen bei 180°C Umluft 25 Minuten backen.

Lassen Sie es sich schmecken!
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PORTRAIT

GENEVIEVE LINIGER - LANDWIRTIN
UND HERSTELLERIN VON CUCHAULE AOP

Im Freiburger Broyebezirk bewirtschaftet Genevieve Liniger gemeinsam mit ihrem Mann einen Mischbetrieb.
Sie sprtiht vor Ideen, ist begeistert von ihrer Arbeit und liebt es, neue Projekte zu entwickeln. Sie ist Mitglied
der Freiburger Béuerinnenvereinigung und produziert seit 2022 Cuchaule AOP.

Im Weiler Grange-des-Bois oberhalb von Cugy treffe ich

Genevieve Liniger. Zusammen mit ihrem Ehemann Samuel
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haben sie 2008 den Familienbetrieb Ubernommen und

bewirtschaften einen Mischbetrieb von rund 60 Hektar. Als
Zuchter von Limousin-Rindern sind sie in der Region vor allem
fur den Direktverkauf von Fleisch bekannt: «Wir ztchten 60
MutterkUhe und ihre Kalber, was einer Herde von ungefahr
150 Rindern entspricht. Dann verkaufen wir das Fleisch als
Packungen oder in unserem kleinen Selbstbedienungsladen.»
erklart Genevieve. Das Ehepaar betreibt ausserdem einen
HUhnerstall zur Fleischproduktion flr Micarna und baut
verschiedene Feldfrichte an.

Der Hofladen, den sie kurzlich anstelle eines kleinen Schuppens
gebaut haben, bietet weitere Hofprodukte an, wie Eier von

ihren 80 Legehennen oder verschiedene Kartoffelsorten. Um
den Direktverkauf von Fleisch sowie den Laden zu férdern,
organisieren sie seit einigen Jahren eine Beef Party: «So kénnen
wir unsere verschiedenen Spezialitdten im Rahmen eines
3-Gange-MenUs mit Dessert anbieten. Wir organisieren zudem
diverse Aktivitaten, beispielsweise ermoglichen wir Kindern, die
kleinen Tiere auf dem Bauernhof kennenzulernen.» Im Verlauf
des Jahres veranstalten sie auch Tage der offenen Tur, an
denen ihr Sohn eine Traktorenausstellung prasentiert.

Wenn man Genevieve zuhért, merkt man schnell, dass sie vor
Ideen nur so strotzt: «<Es stimmt, dass mein Mann und ich gerne
innovativ sind und neue Dinge entwickeln. Wir haben viele Genevieve Liniger mit ihrem «pensionierten» Pferd Harry
Projekte fur die Zukunft.» Bei der Renovierung der Scheune,

in der sich der Laden befindet, hatte das Paar beispielsweise

bereits einen Entwurf fur einen Gastraum im Obergeschoss zur

Genehmigung eingereicht. Fortsetzung folgt..
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Und wie kommt die Cuchaule AOP ins Spiel? «Ich war zehn Jahre

lang Mitglied des Komitees der Freiburger Bauerinnenvereinigung,

und viele von uns fanden es schade, dass wir nicht zertifiziert
waren. Deshalb habe ich meine Produktion 2022 zertifizieren
lassen.» Sie betont, dass sie nicht allzu viele davon herstellt.
«Der Verein bestellt vier- bis funfmal im Jahr fur Markte und
Brunchs bei mir, und ich stelle auch ein paar fur den Verkauf in
meinem Laden fur die Kilbi-Zeit her. Manchmal werden auch
welche von anderen Unternehmen fur Brunchs bestellt.»

« Ich war zehn Jahre lang Mitglied des Komitees
der Freiburger Bduerinnenvereinigung, und viele
von uns fanden es schade, dass wir nicht zertifi-
ziert waren. Deshalb habe ich meine Produktion
2022 zertifizieren lassen.»

Genevieve Liniger vor ihrem Laden

Seit einiger Zeit stellt Genevieve Cuchaule AOP in einer
kleinen, kurzlich eingerichteten Produktionsstatte her: «Die
Idee dahinter ist, in Zukunft mehr zu machen, aber im Moment
fehlt mir einfach die Zeit daftr.» Trotzdem probiert sie mit ihren
Toéchtern schon alle moglichen Rezepte aus, wie gerdstete
Mandeln, Karamellbonbons oder Schokoladenpopcorn.

Ihre Tochter sind Ubrigens begeisterte Fans von Cuchaule AOP.
«Bei der Vorbereitung von Cuchaule AOP fur die kantonale
Bewertung verarbeite ich eine gréssere Teigmenge als fur

ein einzelnes Stlck. Ich habe namlich festgestellt, dass meine
Cuchaule AOP anders wird, wenn ich weniger Teig knete.» Aus
dem restlichen Teig bereitet sie kleine Cuchaules AOP zu, die
ihre Tochter in die Pausen mitnehmen. «Sie freuen sich immer
sehr auf diesen Tag», lachelt Genevieve.

Anaélle Deschenaux
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IMPRESSUM

Redaktion: Interprofession de la Cuchaule AOP
Gestaltung: Parallele.ch

Fotos: Interprofession de la Cuchaule AOP,

Mrs Martinez Cooks, Parallele.ch

KONTAKT

Sortenorganisation der Cuchaule AOP

p.a. Fédération Patronale et Economique

Rue de la Condemine 56
Die Interprofession der Cuchaule AOP Case postale | 1630 Bulle
wtinscht Ihnen fréhliche Festtage und ein T. 026 564 10 46
ebenso Réstliches wie genussvolles Jahr 2026. info@cuchauleaop.ch | www.cuchauleaop.ch




