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Provisorische
Stiitzen an der
Universitdt

FREIBURG Anfang April sind in -

einem Unterrichtsraum des
Universitdtsgebdudes Miséri-
corde an der Romallee der Ver-
putz und ein Teil der Decke her-
untergefallen (die FN berichte-
ten). Die Ursache dieses Ereig-
nisses wird weiterhin abge-
klart, wie die Verwaltungsdi-
rektorin der Universitit, Moni-
que Bersier, sagt. Demnéchst
konnten die Resultate weiterer
Abkldrungen zu diesem Thema
préasentiert werden.

Inzwischen hat die Hochschu-
le bereits praventiv gehandelt. In
verschiedenen Unterrichtsriu-
men der Miséricorde wurden
iiber die Osterferien provisori-
sche Stiitzen angebracht, wie
Uni-Rektorin Astrid Epiney ges-
tern auf Anfrage gegeniiber den
FN bestitigte. «Es ging uns dar-
um, jedes noch so kleine Restri-
siko auszuschliessen», so Epi-
ney. «Denn die Sicherheit unser
Studierenden und Mitarbeiten-
den hat fiir uns hochste Priori-
tdt.» Es bestehe allerdings kei-
nerlei Grund zur Beunruhigung.
Die bisherigen Abkldrungen
hétten ergeben, dass sich das
statische Problem auf jenen ein-
zelnen Raum beschrénke. «<Inso-
fern handelt es sich um eine pra-
ventive Routine-Massnahmen,
so die Rektorin. jcg

Prowsorlsche Stiitzen in Rdumen
der Universitdt. Bild Marco Koller

Vorschau

Neue Pachter der
Gypsera laden ein

SCHWARZSEE DasEhepaar
. Cendrine und Julien Biitzberger

sind die neuen Péchter des

Restaurant Gypsera. Am

Samstag feiern sie Einweihung

‘mit musikalischer Begleitung der

Orgelifriinde Murtensee. Wie die

Familie Bitzberger mitteilt, gibt

es Stande mit regionalen

Produkten. jp

Restaurant Gypsera, Schwarzsee.

Sa., 4. Mai, ab 16 Uhr.

Express

Nachtfliige im Mai auf
Flugplatz Payerne

PAYERNE Die Flugforma-

tion 14 der Schweizer Armee
fiihrt ihren Wiederholungs-
kurs (WK) zum zweiten Mal auf
dem Flugplatz Payerne durch.
Bis Ende 2017 war die
Gruppierung in Sitten
stationiert. Der Luftstiitzpunkt
Payerne wird vom 6. bis -

24. Maivon 8 bis 18 Uhr in
Betrieb sein. Nachtfliige sind
vorgesehen am 13. und

20. Mai, teilt die Luftwaffe mit.
Ob diese Fliige stattfinden, sei
vom Wetter abhangig. jmw

Glane in Romont
wurde verschmutzt

Noch ein Jahr Ubergangsfnst

Zwalf Monate nach dem Erhalt der Zertifizierung durch den Bund ist der Branchenverband der
AOP-Cuchaules sehr zufrieden mit dem Errelchten Ab Ma1 2020 ist d1e AQP- Rezeptur far alle verbmdhch

Jean-CIaude Goldschmid

BULLE Genau ein Jahr ist es
jetzt her, seit der Branchenver-
band der Cuchaules yom Bund
die offizielle Zertifizierung fiir
die geschiitzte Ursprungsbe-
zeichnung AOP erhalten hat.
Nun ist der Président des Bran-
chenverbands, Jacques Cha-
vaz, «sehr zufrieden» mit dem

Erreichten, wie er auf Anfrage

der FN sagt.

Es lasse sich zwar nicht aus-
schliessen, dass einzelne Bé&-
cker oder Grossverteiler die Cu-
chaules noch nicht nach dem

" AOP-Rezept (siehe Kasten) pro-

duzierten. Es gebe bei AOP-
Produkten laut den gesetzli-
chen Vorgaben allerdings eine
zweijihrige  Ubergangsfrist,
die noch bis zum 3. Mai 2020
dauere. Erst dann seien die
entsprechenden Vorgaben
wirklich fiir alle Produzenten -
verbindlich. «Viele Béacker wa-
ren aber sehr schnell dabei und

haben diese zwei Jahre nicht

abgewartet, sondern sich be-
reits im Laufe des letzten Som-
mers zertifizieren lassen», so
Chavaz. Genaue Zahlen habe
er diesbeziiglich allerdings
nicht - auc¢h nicht, was den
Verkauf der AOP-Cuchaules be-
treffe. Das Echo von der Kun-
denseite her sei aber generell
sehr positiv. «<Die Nachfrage ist
eher gestiegen, und die Cu-
chaules sind zunehmend auch \
ausserhalb der traditionellen
Chilbi-Zeit gefragt», sagt der
Priasident des Branchenver-
bands. Nicht zuletzt hore er
von den Konsumenten immer
wieder, dass sich auch die Qua-
litdt des Produkts weiter ver-
bessert habe. Das liege an ent-
sprechenden Anpassungen auf
Produzentenseite, so wiirde
beispielsweise zunehmend
Rohmilch fiir das beliebte Saf-

‘ranbrot verwendet.

Kultureller Unterschied?

Etwas vorsichtiger sieht das
Ganze Dominik Waeber, Inha-
ber der Béckerei Waeber in St.
Ursen. «Das Kundenecho ist
verhalten», sagt er. «<Wir haben

Fur die Cuchaule glbt es seltemem Jahr eine AOP-Zert|ﬁ2|erung 7

mehr Aufwand, verkaufen aber
nicht mehr Cuchaules als vor-
her - allerdings-auch nicht we-
niger.» Er vermutet aber, dass
die Kisereien von der Zertifi-
zierung profitieren kdénnten,
weil sie mehr lokale Produkte
an die Béckereien liefern konn-
ten. Es liege nun am Branchen-
verband und seinen Mitglie-
dern, das AOP-Produkt noch
stérker zu vertreiben. Es gebe
wohl auch einen kulturellen
Unterschied zwischen den bei-
den Sprachregionen des Kan-
tons. Wihrend die Cuchaule in
Deutschfreiburg nach wie vor
eher in der Chilbi-Zeit gefragt
sei, sei sie im welschen Kan-
tonsteil viel eher ein Alltags-
produkt.

Vorgestern ' hat der Bran-
chenverband in Neyruz sei-
ne erste Generalversammlung
nach dem Erhalt der Zertifizie-
rung durch den Bund abgehal-
ten, wie er in einer Communi-
qué schreibt. Demgeméss hit-

_ten sich per Ende 2018 bereits

29 Produzenten zertifizieren
lassen.

Staatsrat Didier Castella
(FDP) habe anlésslich der Ge-
neralversammlung die Wich-
tigkeit der AOP-Labels fiir die
Vermarktung authentischer
Qualitdtsprodukte unterstri-
chen. Solche Produkte wiir-
den laut Castella der ganzen
Lebensmittelbranche positive
Zukunftsperspektiven - ver-
mitteln.
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Bild Alain Wicht/a

Rezept

Mit Frelburger Mehl Milch,
Butter und Eiern hergestellt

Weissmehl, Milch, Butter,
Zucker, Salz, Safran, Hefe und
Eigelb — das sind die Zutaten
fiir die Cuchaule, die als Frei-
burger «Konigin der Bénichon»
gilt. Es ist aber in erster Linie
der Safran, der diesem Brioche-
Brot seine besondere, exoti-
sche Note verleiht. Wer die Zer-
tifizierung fiir AOP-Cuchaules
erhalten will, verpflichtet sich
laut dem Branchenverband da-
zu, flir das traditionelle Frei-

burger Safranbrot ausschliess-

lich Freiburger Mehl, Milch,

Butter und Eier zu verwenden.
Einzig der Safran darf von
ausserhalb kommen. Dariiber
hinaus muss auch die Riickver-
folgbarkeit der Produkte ge-
wihrleistet sein. Insgesamt 22
Produkte sind -derzeit beim
Bundesamt fiir Landwirtschaft
mit einem AOP-Label regist-

‘riert, vom Emmentaler bis zum

Walliser Raclette. jeg
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6688 Schiitzen haben
sich angemeldet

Bis Ende April sind 6688
Anmeldungen fiir das Kan-
tonale Schiitzenfest einge-
gangen - mehr als erwartet.

GIFFERS «Wir sind sehr, ‘sehr,
sehr zufrieden», sagt Ruedi Von-
lanthen, OK-Président des 30.
Kantonal-Freiburgischen
Schiitzenfestes. Er bezieht sich
auf die Anzahl Anmeldungen:
6688 Schiitzinnen und Schiit-
zen haben sich bis zum 30. April
eingeschrieben. «Zunéchst hat-
ten wir 6000 Anmeldungen
zum Ziel, dann die Schnapszahl
6666, und jetzt haben wir sogar
diese {ibertroffen», sagt Von-
lanthen und lacht. Von den 119
Freiburger Schiitzenvereinen
hétten sich 99 angemieldet.

Festes moglich, «die Schiitzen
miissen dann aber jene Plitze
nehmen, die noch iibrig blei-
ben», erklart Vonlanthen. Man
habe eine Kapazitit bis zu
7000 Schiitzen.

Bereits im Januar hatten sich
mehr als 4000 Schiesssport-

* ler angemeldet, sodass das OK

zwei zusétzliche Schiessstidnde
ins Programm nehmen muss-
te (die FN berichteten). Das
kantonale Schiitzenfest findet .
nur alle fiinf Jahre statt. Die-
ses Jahr findet der Grossanlass
zum 30. Mal statt. nas




