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Das Maskottchen der Cuchaule AOP hatte Anfang Februar 

bei einem Spiel des Fribourg Olympic Basket seinen ersten 

öffentlichen Auftritt. Zwischendurch tanzte es ein paar Schritte 

und machte Fotos mit Zuschauer·innen. Das Maskottchen war 

nicht nur bei den Kleinen, sondern auch bei den Grossen ein 

voller Erfolg. Zur Produktwerbung wurden zudem im Lauf des 

Abends 2000 Mini-Cuchaules AOP ans Publikum ausgegeben. 

Vor einigen Tagen haben zunächst die Boulangerie des Arcades 

und anschliessend Suard die Fans besucht und Mini-Cuchaules 

AOP verteilt..

Im Rahmen unserer Partnerschaft mit dem Verein können die 

Zuschauer·innen am 28. März sowie bei zwei Playoff-Spielen, 

sollte sich die Mannschaft qualifizieren, erneut Mini-Cuchaules 

AOP geniessen.

Die Cuchaule AOP erfreute die Fans von 
Fribourg Olympic 

A K T U E L L E S  Z U R 
C UC H AU L E  AOP
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A K T U E L L E S  Z U R 
C UC H AU L E  AOP 

D I E  S T I F T U N G  C L O S  F L E U R I , 
E I N  N E U E S  M I T G L I E D  D E S  C U C H A U L E S  A O P

Vor ein paar Monaten hat die Stiftung Clos Fleuri, 
auf Initiative des Küchenchefs Jean-Paul Philipona, 
die AOP für ihre Cuchaule erhalten. Zusammen mit 
seinem Team bereitet er täglich schmackhafte, 
saisonale Gerichte für die Schule und die rund 200 
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der Einrichtung zu. 
Begegnung in seiner Küche.  

In den Küchen der Stiftung Clos Fleuri herrscht Hochbetrieb. 

Jean-Paul Philipona und sein Team machen sich an die Arbeit, 

um die Mahlzeiten zuzubereiten, die an verschiedene Standorte 

der Stiftung geliefert werden: « Unter der Woche bereiten 

wir etwa 225 Mittagessen und rund 70 Abendessen zu. Am 

Wochenende kochen wir ebenfalls Mittag- und Abendessen 

für die gut 65 Bewohner. » Die Cuchaules AOP gehen gerade 

auf, bald ist es Zeit, sie einzuschneiden und in den Ofen zu 

schieben.

Heute kümmert sich Natacha darum. Sie ist vor drei 

Jahren zu Jean-Pauls Team gestossen, nachdem sie einen 

eidgenössischen Berufsattest (AFP) als Küchenangestellte in 

der Einrichtung Les Peupliers erworben hatte. « Ich mache 

gerne Cuchaule AOP, aber ich brauche noch etwas Hilfe vom 

Küchenchef », erzählt uns die junge Frau. « Eines unserer Ziele 

besteht darin, Mitarbeitenden mit Behinderung Fortschritte 

zu ermöglichen, indem wir sie im Alltag begleiten. Heute 

kann Natacha beispielsweise Produkte wie Schwarzwälder 

Kirschtorte oder Vacherin-Eistorte vollkommen selbstständig 

zubereiten », erklärt der Küchenchef.
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Die Stiftung Clos Fleuri mit Sitz in Bulle bietet verschiedene 

Dienstleistungen für minderjährige oder volljährige Personen 

an, die hauptsächlich unter geistigen Entwicklungsstörungen 

leiden und mit Behinderungen umgehen müssen. In der Küche 

leitet Jean-Paul ein Team aus vier Köchen, einem Küchenhelfer 

und vier Mitarbeitern mit Behinderung. Sein Motto? « Freude 

bereiten und dabei selbst Freude haben. » Der Küchenchef 

scheint nie um Ideen verlegen zu sein. Nehmen wir zum 

Beispiel die Cuchaule AOP: Bei unserem Besuch erwartet uns 

eine spezielle Pot-au-feu-Version. Ein Feuerwerk regionaler 

Aromen! Von Herzhaft bis Süss haben der Küchenchef und sein 

Team bereits mehrere Rezepte mit Cuchaule AOP getestet.

Die von ihnen produzierten Mengen an Cuchaule AOP sind 

relativ gering, da sie ausschliesslich von der Stiftung verwendet 

werden. Als Unterzeichner der Charta Terroir Fribourg hat 

die Stiftung Clos Fleuri ebenfalls eine Beelong-Analyse 

durchgeführt, um die Umweltauswirkungen ihrer Produkte zu 

bewerten. Für Jean-Paul ist die Zertifizierung der Cuchaule AOP 

eine Fortsetzung des Bestrebens, regionale Produkte in den 

Vordergrund zu stellen: « Das macht uns sehr stolz. Wir backen 

kein Briochebrot mehr, sondern Cuchaule AOP. Das ist wirklich 

bereichernd. »

Bevor wir uns verabschieden, zeigt uns der Koch noch das 

Menü, das er für das Fest der Bewohner zusammengestellt 

hat. Ein Menü, das diese beim Küchenchef zum Thema Katze 

bestellt hatten. Von « Miau-Miau aus sautiertem Gemüse » bis 

zum « Chat’rmant, einem zarten Schokoladendessert » haben 

Jean-Paul und sein Team einmal mehr ihre ganze Fantasie 

spielen lassen!
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Vorbereitung: 25 min
Kochzeit: 5 min

DI P S  A PÉ RO
D E  C UC H AU L E  AOP

Z U TA T E N 
F ü r  6-8 Personen

•	 2 kleine Cuchaules AOP

•	 250 g Magerquark

•	 200 g geräucherte Schweizer Forelle

•	 1 cc milder Senf

•	 1 Zitrone

•	 1 Bund Schnittlauch

•	 Salz & Pfeffer

•	 Saisonales Gemüse zum Dippen

	 (Karotten, Spargel, Radieschen usw.)

V O R B E R E I T U N G

Von den kleinen Cuchaule AOP den Deckel abschneiden. Das 

Innere aushöhlen und dabei darauf achten, dass die Brotkrume 

nicht zerbricht. Die Brotkrume in kleine Streifen schneiden. Die 

Streifen und die Cuchaules auf ein mit Backpapier ausgelegtes 

Backblech legen und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C 5 

Minuten backen.

In der Zwischenzeit die geräucherte Forelle in kleine Stücke 

schneiden. Mit Magerquark, mildem Senf, Zitronenschale und 

Saft nach Belieben vermischen. Den gehackten Schnittlauch 

hinzufügen. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Die Gemüsesticks vorbereiten. Die Cuchaules AOP mit der 

Forellenmischung füllen. Auf einem Brett anrichten, mit den 

gefüllten Cuchaules AOP in der Mitte und daneben die Cuchaule 

AOP-Streifen und das Gemüse.

Tipp: Für Abwechslung sorgen Bärlauch, Schinkenmousse 

oder sonstige Saucenvariationen. Für eine warme Variante: mit 

Vacherin Fribourgeois AOP bestreuen und 10–15 Minuten bei 180 

°C im Ofen überbacken, dann mit den Dips servieren. 

E I N  R E Z E P T  V O N 
M R S  M A R T I N E Z  C O O K S
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Die Mühle von Romont ist eine unverzichtbare Akteurin in der Produktionskette der Cuchaule AOP. Martin Stern, 
in vierter Generation an der Spitze dieses hundertjährigen Unternehmens, blickt zurück auf die Entwicklung der 
Branche und die aktuellen Herausforderungen eines Berufs, der manchmal etwas in Vergessenheit gerät.

Martin Stern, wie viele Mühlen gibt es noch in der Schweiz?

35 Mühlen sind noch in Betrieb. Davon teilen 7 Mühlen 88% des 

Marktes unter sich auf. Bis 1985 gab es in unserem Land ca. 400 

Mühlen.

Welche Mengen produzieren Sie in Romont?

Jedes Jahr erhalten wir 3000 Tonnen Brot- und Futtergetreide, 

welches von 75 Landwirten aus der Region angebaut wird. 

Die Mehlproduktion macht mit 2500 Tonnen pro Jahr 35% 

unserer Verarbeitungstätigkeit aus, während die Produktion von 

Tierfutter mit 4500 Tonnen 65% des Volumens entspricht.

Was sind die besonderen Merkmale der Mehlherstellung für 

Cuchaule AOP?

Die Zertifizierung « Terroir Fribourg » gestattet die Verwendung 

von Weizen aus Gemeinden, die an den Kanton Freiburg 

angrenzen. Da Romont nur 3 km vom Kanton Waadt entfernt 

liegt, betrifft dies auch uns. Bei der Cuchaule AOP muss 

der Weizen jedoch ausschliesslich aus unserem Kanton 

stammen. Logistisch gesehen muss das Getreide daher bei 

der Anlieferung nach Herkunftskantonen und Anbaumethoden 

getrennt werden.

Wie geht es dem Wirtschaftszweig in der Schweiz derzeit?

Die Lage in der Branche ist etwas angespannt. In der Schweiz 

gibt es Überkapazitäten bei den Mühlen, was zu einem harten 

Wettbewerb um Absatzmengen führt. Dies ist insbesondere auf 

den Verlust grosser Aufträge von Industriebereichen aus der 

Deutschschweiz zurückzuführen. Die grösste Konkurrenz für die 

Schweizer Mühlenindustrie sind jedoch nach wie vor Importe 

von Teiglingen und vorgebackenen Broten. Diese steigenden 

Importe beeinträchtigen die gesamte Getreidebranche, vom 

Landwirt über den Bäcker bis hin zum Müller.

I N T E RV I E W

M A R T I N  S T E R N , 
D I R E K T O R  M Ü H L E  V O N  R O M O N T

Und wie sieht es mit dem Nachwuchs aus?

In der Westschweiz gibt es derzeit eine Klasse mit 6 

Auszubildenden aller Lehrjahre. Es existieren nur wenige 

Ausbildungsbetriebe, aber es handelt sich auch um einen 

Beruf, den die meisten Menschen kaum noch kennen. Heute 

hat ein Jugendlicher, der eine Lehre in diesem Bereich 

absolvieren möchte, meist schon einen Bezug zur Mühlen- 

oder Landwirtschaft. Mein Lehrling beispielsweise ist der Sohn 

eines Müllers in einer kleinen Mühle im Kanton Neuenburg.
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Wie verlief Ihr eigener Werdegang?

Ich habe zunächst eine Handelsschule besucht und 

anschliessend eine Lehre als Müller im Familienbetrieb hier in 

Romont und später in Sitten absolviert. Anschliessend bin ich 

in den Kanton St. Gallen gezogen, wo ich ein Jahr lang in einer 

Mühle gearbeitet habe, bevor ich die Mühlenfachschule Bühler 

besucht habe. Nach Abschluss meiner Ausbildung arbeitete ich 

als leitender Müller bei Bühler, wo ich für die Inbetriebnahme 

von Mühlen im Ausland zuständig war. 2010 übernahm ich dann 

die Leitung der Mühle von Romont.

Welche Kenntnisse und Fähigkeiten sollte ein Lehrling Ihrer 

Meinung nach während seiner Ausbildung entwickeln?

Man muss in der Lage sein, den gesamten Herstellungsprozess 

zu überblicken. Es gibt eine Vielzahl von Maschinen, die 

hintereinander angeordnet sind und gleichzeitig arbeiten. 

Daher ist es unerlässlich, genau zu verstehen, wie diese 

Arbeitsschritte ineinandergreifen. Das Arbeitsumfeld ist auch 

nicht gerade einfach, es ist sehr laut und etwas staubig, man 

muss also gegen diese Belastungen resistent sein. Es ist auch 

wichtig, sich mit Mechanik, Computern sowie in Qualitäts- und 

Hygienefragen auszukennen. Es handelt sich um einen sehr 

abwechslungsreichen Beruf, daher ist Vielseitigkeit gefragt. 

Der Müllerberuf kann auch eine gute Wahl für junge Menschen 

sein, die gerne reisen und Abenteuer lieben, wenn sie sich wie 

ich für eine Ausbildung an der Bühler-Schule entscheiden.

Seit August 2025 absolviert ein junger Afghane, Wahidullah 

Nuri, eine Vorlehre bei Ihnen. Wie sind Sie miteinander in 

Kontakt gekommen?

Ich wurde von der ORS kontaktiert, einer Organisation, die sich 

insbesondere um die berufliche Eingliederung von Flüchtlingen 

kümmert, bezüglich eines jungen Mannes, der sich für ein 

Praktikum interessierte. Wahidullah hatte bereits einige Jahre 

in einer kleinen Mühle in seinem Dorf in Afghanistan gearbeitet 

und wollte auch in der Schweiz weiterhin in diesem Bereich 

tätig sein. Nach einem einwöchigen Praktikum bei uns und in 

Absprache mit meinem Team habe ich ihm einen Vorlehrplatz 

angeboten. Seit August arbeitet er drei Tage pro Woche in 

der Mühle und lernt zwei Tage an der GIBS. Man sieht, dass er 

Fortschritte macht und motiviert ist, auch wenn das Erlernen 

der französischen Sprache noch recht schwierig ist. Es muss 

zwar noch bestätigt werden, aber das Ziel ist, dass er seine 

Ausbildung hier fortsetzen kann. Ich werde mein Bestes tun, 

damit dies möglich wird, und ich weiss, dass er seinerseits die 

Chance nutzen wird, wenn man sie ihm gibt.
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Wahidullah, du hast einige Jahre als Müller in Afghanis-

tan gearbeitet, bevor du in die Schweiz gekommen bist. 

Was ist hier anders?

In meinem Dorf arbeitete ich mit meinem Vater in einer 

ganz kleinen Mühle, die mit Diesel betrieben wurde. In 

meinem Land hat jedes Dorf seine eigene Mühle oder 

seine eigenen Mühlen. Hier ist es eindrucksvoll, wie gross 

die Mühle ist. So etwas habe ich noch nie zuvor gesehen. 

Es gibt auch so viele verschiedene Mehlsorten.

Kochst du zuhause in Freiburg manchmal mit Mehl aus 

der Mühle?

Ja, ich mache zum Beispiel Bolani, ein afghanisches 

Fladenbrot, das mit Fleisch, Zwiebeln und Kartoffeln gefüllt 

wird. Ein Kollege hat mir auch eine Teigknetmaschine zum 

Brotbacken geschenkt.

Wie sieht ein typischer Arbeitstag in der Mühle aus?

Wir beginnen mit einer kurzen Besprechung um 7.30 

Uhr und organisieren den Arbeitstag. Im Laufe des 

Tages wechseln wir mehrmals die Aufgaben. Ich mache 

zwar alles gerne, aber das Befüllen der Säcke ist meine 

Lieblingsaufgabe.

Wie läuft es mit deinen Kollegen? Fühlst du dich gut 

aufgenommen?

Ja, ich habe sehr nette Kollegen, mit denen ich sehr gerne 

zusammenarbeite! Als ich hier angefangen habe, lernte ich 

nicht nur die Arbeit in der Mühle kennen, sondern probierte 

auch zum ersten Mal Kaffee. Am Anfang habe ich versucht, 

mit einigen Kollegen mitzuhalten, die viel davon trinken, 

aber irgendwann bin ich wieder zu Tee zurückgekehrt.

Hast du schon einmal Cuchaule AOP probiert? 

Ja, ich habe sie zum ersten Mal im Französischkurs 

gegessen. Sie hat mir sehr geschmeckt, und bei dieser 

Gelegenheit habe ich auch Safran entdeckt.

E I N  P A A R  F R A G E N  A N 
W A H I D U L L A H  N U R I ,  D E R 

E I N E  V O R L E H R E  I M  M O U L I N 
D E  R O M O N T  A B S O L V I E R T
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