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AKTUELLES

ZUR CUCHAULE AOP

DIE CUCHAULE AOP, SPONSORIN DES
DEFIS DU NIREMONT UND DER L'OKK
BIKE REVOLUTION IN GREYERZ

Am 24. August hatten die Teilnehmer der dritten Ausgabe des
Berglaufs ,Défis du Niremont" das Gluck, mit kostlichen lokalen
Produkten nach Hause zu gehen, darunter Cuchaule AOP.

Die Teilnehmer der OKK Bike Revolution, welche am 7. und

8. September in Greyerz stattfand, konnten unsere Cuchaule
AOP bei den Gusto Ride-Ausfligen und beim Sonntagsbrunch
geniessen. Eine gelungene Werbung fur Cuchaule AOP!

KILBI-SANDWICH

Die 2021 in Zusammenarbeit mit Terroir Fribourg ins Leben
gerufene Aktion des Chilbi-Sandwichs findet auch dieses
Jahr wieder statt.

Im Herbst bieten mehrere Freiburger Backereien ein Sandwich
zum Mitnehmen mit den traditionellen Produkten der Chilbi-
Bénichon an: Cuchaule AOP, Chamischinken AOP, Weiss-

oder Grinkohl, Butter und fur gewisse, Kilbi-Senf. Mit dieser
Aktion wird ein Teil des Chilbi-Menus beworben, indem es in

Sandwichform zubereitet wird.

DIE CUCHAULE AOP IN FAHRT!

Vielleicht haben Sie die Cuchaule AOP in letzter Zeit auf den
Strassen gesehen! Im Rahmen der Promotionskampagne 2024
ist im Kanton Freiburg eine Werbeanzeige fur Cuchaule AOP
auf der Ruckseite mehrerer TPF-Busse zu sehen. Halten Sie
die Augen offen!
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PORTRAT

JEAN-LUC DELABAYS -

MITGLIED DES KOMITEES

UND DER KOMMISSION ZUR BEWERTUNG DER CUCHAULE AOP

Die 6. Kantonale Bewertung der Cuchaule AOP, vormals
Wettbewerb, fand am Mittwoch, 18. September in Neyruz
statt. In diesem Interview erklért uns Jean-Luc Delabays die
vorgenommenen Anderungen, damit diesem Produkt aus
der Freiburger Region die bestmdgliche Taxierung verschafft
werden kann. Die Ergebnisse werden an der Schweizer
Gastromesse ,Salon Suisse des Gouts et Terroirs" verkiindet.

Jean-Luc Delabays, warum wurde der Name dieser Taxierung
von ,Wettbewerb" in ,Bewertung“ geandert?

Der Begriff Wettbewerb klang zu sehr nach etwas Freiwilligem,
wo die Teilnahme doch Pflicht ist. Der Grund dafur ist, dass eine
Bewertung pro Jahr zwingend erforderlich ist, um die Qualitat
der Produkte zu kontrollieren und die AOP zu behalten. Durch
den Begriff Bewertung besteht kein Zweifel mehr.

Warum wurde entschieden, die Bewertung nicht mehr
wahrend einer 6ffentlichen Veranstaltung zu machen wie in
den Jahren zuvor?

Um die Bewertungen unter den bestmdglichen Bedingungen
vorzunehmen, brauchen wir Ruhe und Zeit. Dies ist im
Rahmen &ffentlicher Veranstaltungen leider nicht moglich.
Indem wir die Bewertung ohne Publikum durchfthren,
kénnen wir die Cuchaules AOP wirklich gelassener und
fachkundiger bewerten. Die Bewertung bei einer Veranstaltung
durchzufuhren, war eine gute Werbemoglichkeit, aber es gab
letztlich mehr Nach- als Vorteile und das Publikum war auch

nicht unbedingt anwesend.

Sie haben dennoch entschieden, die Ergebnisse

bekanntzugeben. Warum?

Es ist trotzdem wichtig, den Werbeaspekt beizubehalten
und diese Bewertung den Verbrauchern zu vermitteln. Die
Bekanntgabe der Ergebnisse im Rahmen einer offentlichen
Veranstaltung wird sozusagen der offizielle Teil sein, um
unser Produkt ins Gesprach zu bringen und die Gewinner
hervorzuheben.

Der Taxierungszeitraum hat sich ebenfalls geandert.
Koénnen Sie uns sagen, warum?

Bei offentlichen Veranstaltungen fand die Bewertung meist
am Samstagmorgen statt, was die Suche nach qualifizierten
Taxatoren schwierig gestaltete. Zudem wurde sie haufig
wahrend Festzeiten wie z. B. der Chilbi abgehalten, was die
Suche noch zusatzlich erschwerte.
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Sowohl die Taxatoren als auch die Backer, die ihre Cuchaules
AOP mitbrachten, hatten wenig Zeit fur die Bewertung. Die
DurchfUhrung der Bewertung in der Wochenmitte und nachmittags
sowie an einem zentralen Ort im Kanton Freiburg macht es far
alle einfacher. Wir sind uns bewusst, dass alle Beteiligten viel
zu tun haben und haben deshalb alles unternommen, um die
Bewertung unter den bestmaglichen Bedingungen und mit den

bestmdglichen Taxatoren durchzufthren.

Wie verlauft die Bewertung?

Als Erstes haben wir alle Cuchaules AOP auf einen grossen
Tisch gelegt, um sie von den schénsten zu den weniger
schénen zu verteilen und eine erste visuelle Einschatzung der
Produkte vorzunehmen. Andernfalls kann es von Anfang an zu
erheblichen Abweichungen kommen. Je weiter man dann in der
Taxierung voranschreitet, desto kleiner werden die Gruppen,

z. B. mit dem Geschmack oder der Beschaffenheit.

Kénnen Sie uns erklaren, welche weiteren Anderungen

2024 vorgenommen wurden?

Seit diesem Jahr mussen alle Cuchaules AOP ein Gewicht von
500 Gramm mit einer Toleranz von plus/minus 10% aufweisen,
um bewertet zu werden. Zuvor gab es viele unterschiedliche
Gréssen, was die Ergebnisse weniger objektiv machte. Je
grosser die Cuchaule AOP namlich ist, desto eher neigt sie
dazu, z. B. einen abfallenden Boden zu haben. Grossere
Cuchaules AOP kénnten somit starker benachteiligt werden
als kleinere. Dies ist nicht mehr der Fall, wenn ein bestimmtes
Gewicht vorgeschrieben wird. Auch der Auswertungsbogen hat
sich weiterentwickelt. Die fUr die Bewertungskriterien gewahlten
Begriffe sind praziser und durchdachter. Wir haben alles dafur
getan, um in unserer Bewertung noch besser zu werden.

Interview von Anaélle Deschenaux durchgefthrt
Ubersetzung: Andrea Zamofing
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PANNA COTTA BUTTERNUT,

PFIFFERLINGE & CUCHAULE AOP

EIN REZEPET VON MRS MARTINEZ COOKS

Zubereitungszeit: 30 Min.
Kochzeit: 10-12 Min.

REZEPT (FUR 4 PERSONEN)

380 g Butternut-Kurbis

1 Warfel GemUsebouillon
3 Gelatine-Blatter +1TL
2 dl Vollrahm

40 g Sbrinz, gerieben
1 Schalotte

500 g Pfifferlinge

ZUBEREITUNG

Den Butternut-Kurbis schalen und entkernen. In grosse
Wurfel schneiden und ca. 20 Min. in der Gemusebrihe garen.
Abtropfen lassen und beiseitestellen.

Die Gelatineblatter in einer Schuissel mit frischem Wasser
einweichen. Den Vollrahm in einem Topf kurz aufkochen.
Geriebenen Sbrinz hinzufligen. Salz und Pfeffer dazugeben.
Vom Herd nehmen. Mit den gekochten Kurbiswrfeln mischen
und fein purieren. Zurtick in den Topf geben und kurz erhitzen.
Die Gelatine abtropfen lassen und dazugeben. Vor dem
Einfullen in die Glasschalen gut verrthren. In den Kihlschrank
stellen und mindestens 4 Stunden anziehen lassen.

Die Schalotte schalen und zerkleinern. Den erdigen Teil des
Stiels der Pfifferlinge abschneiden und die Pilze grundlich
waschen. Grosse Pfifferlinge wenn nétig schneiden. 1 EL Ghee
oder Bratbutter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotte mit

den Pfifferlingen und der gepressten Knoblauchzehe 5 Minuten

bei starker Hitze goldbraun braten.

1 Knoblauchzehe
1 EL Ghee oder Bratbutter

Salz und Pfeffer
2 EL Petersilie, gehackt
2 Scheiben Cuchaule AOP

Den Bratensaft verdampfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Beiseitestellen.

Die Rinde der Cuchaule AOP-Scheiben entfernen. In kleine
\Wurfel schneiden. 1 TL Ghee oder Bratbutter in einer Pfanne
erhitzen und die Cuchaule AOP-Wurfel darin knusprig braten.

Die Pfifferlinge und die knusprigen Cuchaule AOP-Wurfel
auf der Panna cotta mit Butternut verteilen. Sofort als
Vorspeise servieren.

Tipp: Sie kénnen fur dieses Rezept Pilze lhrer Wahl verwenden
und nach Belieben mit ein paar Parmesanspanen garnieren.
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REPORTAGE

HELOISE MARTINEZ, ALIAS MRS MARTINEZ

Héloise Martinez, alias Mrs Martinez, bietet
lhnen seit 2023 kostliche Rezepte mit
unserer beriihmten Cuchaule AOP an.
Sei es zum Aperitif, flr eine Vorspeise,
ein Hauptgericht oder ein Dessert, sie
findet immer leckere und kreative Ideen,
um dieses Vorzeigeprodukt der Region
Freiburg in den Vordergrund zu stellen.
Aber wer verbirgt sich hinter diesen
Rezepten und woher hat sie all

ihre Inspirationen?

Héloise Martinez, Sie sind auf Instagram als
MrsMartinezcooks bekannt und haben liber 15'000
Follower. Sie betreiben auch einen Blog und haben vor
knapp einem Jahr ein Kochbuch veréffentlicht. Wie sind
Sie in die Kochszene gekommen?

Angefangen hat alles damit, dass ich ein paar Kochrezepte
auf meinem Facebook-Account geteilt habe. Eine Freundin
schlug mir daraufhin vor, einen Blog zu erstellen, was ich nach
der Geburt meiner zweiten Tochter 2015 auch tat. Dann habe
ich begonnen, Stories auf Instagram zu verbreiten, und ich
wurde sagen, dass das wirklich der Durchbruch war. Ich habe
Uberhaupt keine Kochausbildung, am Anfang war es nur ein
Freizeitvergntgen und ich hatte mir nie traumen lassen, eines
Tages eine so grosse Cummunity zu haben.

Was ist lhnen beim Kreieren eines Rezepts wichtig?

Es soll gut und schoén sein. Es gibt immer einen gewissen
Gourmet-Touch, damit jeder Freude am Essen hat, aber es
muss vollwertig und gesund bleiben. Und ich mache nicht
gerne zweimal das Gleiche. Ich bereite meine Gerichte immer
so zu, dass sie anders schmecken, sogar Reste.

lhre Rezepte sind immer wunderschén zur Geltung gebracht.
Wie machen Sie das?

Es stimmt, ich lege grossen Wert darauf, dass meine Rezepte
gut aussehen. Mein Papa, der sehr gerne kochte, sagte uns
immer, dass es nicht nur gut schmecken, sondern auch schéon

aussehen soll. Wahrend der Corona-
Pandemie habe ich an einem Online-Kurs fur
kulinarische Fotografie teilgenommen. Diese
Kurse haben mir zahlreiche Techniken
vermittelt, um meine Gerichte in Szene
zu setzen, aber viel habe ich auch aus
der Praxis gelernt.

Woher nehmen Sie die Inspirationen, um
Rezepte mit Cuchaule AOP zu kreieren?
Es ist wirklich eine schéne Herausforderung, die Sie

mir da gestellt haben, denn der Platz der Cuchaule AOP
in meiner Familie war hauptsachlich auf dem Fruhsttckstisch.
Obwohl, seit es die kleinen Cuchaules gibt, essen wir sie ofter!
Cuchaule AOP zuhause zu haben ist immer ein Fest! Meine
Kinder sind begeistert. Wie bei den meisten meiner Rezepte
kommen mir die Ideen so, ganz plétzlich, wahrend ich gerade
etwas tue. Auf dem Markt zum Beispiel sehe ich ein Produkt
und denke: ,Daraus konnte ich doch etwas machen!”. Das
Rezept fur Tiramisu mit Cuchaule AOP kam mir beispielsweise
in den Sinn, als ich an die Erdbeersaison dachte.

Und wie hat dieses Tiramisu-Rezept Ihrer Familie gefallen?

Die meiste Zeit sind meine vier Kinder und mein Mann meine
Testkandidaten, aber dieses Dessert habe ich flr ein Essen bei
Freunden mitgebracht. Wir waren 15 Personen und ich kann
lhnen sagen, dass mein Tiramisu einhellige Zustimmung fand.

Alle waren begeistert!
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Ich finde es absurd, importierte Produkte zu kaufen, wenn es sie
bei uns das ganze Jahr Uber gibt. Ich denke da zum Beispiel an
Lauch. Naturlich profitiere ich wie alle anderen auch ab und zu
von Sonderangeboten in Supermarkten, was mich aber nicht
daran hindert, auf Saisonalitat und Herkunft zu achten.

Machen Sie etwas Besonderes fir die Chilbi?

Wir veranstalten kein grosses Fest, aber das Chilbi-Menu esse
ich sehr gerne mit meiner Familie. Und ich muss sagen, dass
der Chilbi-Kit, welcher von einigen Metzgereien im Kanton
angeboten wird, einfach tollist. Ich finde, damit kann man die
Chilbi herausheben. Und natUrlich essen wir in dieser Zeit viel
Cuchaule AOP!

Interview von Anaélle Deschenaux durchgefthrt
Ubersetzung: Andrea Zamofing

.......................................................

Héloise Martinez hat Ende 2023 ein Kochbuch
mit dem Titel ,Alors, bon appétit” (Also, guten Appetit)
verodffentlicht. Sie finden es im Verlag Editions

du Bois Carré.

Was passt gut zu Cuchaule AOP?

Da Cuchaule AOP einen recht ausgepragten Safrangeschmack
hat, kombiniere ich sie gerne mit geschmacksneutraleren
Produkten wie Eiern, Pilzen oder stssen Milchprodukten.

Zu Huhnchen oder Spargel kédnnte sie ebenfalls sehr gut
schmecken. Jetzt, wo ich es sage, glaube ich, dass ich schon
ein paar Ideen fur zuklnftige Rezepte habe. Das Schone an der
Cuchaule AOP ist, dass ich wirklich Neues ausprobieren kann.

Haben Sie Tipps, wie man lokal und saisonal kocht?

Es geht ganz von alleine, wenn man direkt zum Produzenten,
auf den Markt oder in kleine Lebensmittelladen geht. Zudem
finde ich, dass wir in der Schweiz diesbezlglich verwdhnt
sind. Ich gehe regelmassig ins Landwirtschaftsinstitut

von Grangeneuve oder kaufe GemuUse, das nicht von den
Supermarkten angenommen wird, weil es kleine Fehler hat,
die aber den Geschmack nicht beeintrachtigen.
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