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Chtres lectrices,
chers lecteurs,

La Cuchaule AOP,
une tradition de plus de 500 ans.

D e UX b O u C h e rS Notre Cuchaule a le bonheur d avoir ddcroch@ son appel-

lation d origine prot@g@e en 2018 et, depuis,  ensemble des par-
po u r u n e Val I@e tenaires de la litre se r@jouissent de produire un pain briochg
aux ef uves de safran si particulitres.
_ _ . En effet, durant plus de quinze annfes, nous avons concocty
14 Quinzaine de restauration IGP le cahier des charges de notre Cuchaule ~ ,carune  nese
fait pas en quelques mois, mais bien en discutant avec toutes
les familles prenant part cette aventure. Pour nous, les pro-
ducteurs de cfrfales fribourgeois, les meuniers fribourgeois et

1 6 U n e d |Va d an S I a les boulangers fribourgeois sont partenaires dans le cadre de

notre Interprofession de la Cuchaule

CO r b e | I I e p al n . b . Et aprts 5 ann@es de fonctionnement, nos sommes trks ers
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du ddveloppement positif de notre Cuchaule . L@volution

i des ventes de la Cuchaule estsigni cative et de ce fait len-
21 Actual it@S e v | semblg de la branche pro te de cette QJvqution._

- Mais le plus grand gagnant dans cette magni que aventure
est le consommateur. Gr ce une transparence totale et une
communication trts active, nous avons pu intdresser encore
plus les consommateurs d@couvrir notre Cuchaule aussi
bien traditionnellement lors d un petit-d@jeuner que lors de
pauses ou rfcr@ations ainsi que d ap@ritifs. Ainsi notre
Cuchaule se ddcline aussi bien lors de moments sucrds que
lors d instants salds. Elle continue s apprdcier sous toutes ses
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Viande s@chge, Lard sec
et Jambon cru du Valais i1Gp

pour une vaIIQ)eJ |

..-Le Valais appricie aZes signes de uallt@ o o

e pumfu i compj;e ctuellement gas moins de huit

produrts allant de la vra:nde spchde-au fromage et du

paln aux splrltueux arr*&gye le safran de Mund.

- La Vlande sfichde, le Jambon ¢k '

dﬂValals -tous des produits. o
partlculler NOusavons rendu visite deux‘*b@uchers

i
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Vue sur le glacier perdu du Rh ne et la route du col de la Furka. C est ici que commence la vallde

de Conches avec son air particulitrement sec, aucun foehn ne parvenant passer la Furka. : e = £ Ak ‘_; ; .' ; de Ia Va||@e de COﬂCheS B RELHE \ '\'-‘ o



Texte Paul Imhof | Photos Dani Schranz

ur la terrasse de Thomas Nessier,
en cette chaude n de matinge
de juin, un sujet brBlant anime
les protagonistes, avant mEme que
la d@gustation des trois spdcialitds valaisannes
, la Viande s@ch@e, le Jambon cru et le Lard
sec, nait commencd. La Viande sfchfe est
chtre. Est-ce | un pr@jugd ? Depuis des ddcen-
nies, cette opinion est aussi tenace qu un che-
wing-gum sur | asphalte. « Je ne cesse de
lentendre dire », af rme avec une pointe de rg-
signation Thomas Nessier, boucher M nster.
« Et pourtant, ce nest pas vrai », dit de son
Cc t0 Beat Eggs, boucher dans le village voisin
de Reckingen. « Lors du processus de sgchage,
la viande perd 40 50% de son poids frais ».
Nessier poursuit : « Ce qui, en rgsumg, signi e
que pour les 9,90 francs que coRRtent chez moi
100 grammes de viande s@ch@e, on obtient en
fait 200 grammes de viande fra che. » Ce serait
donc 4,95 et non 9,90 francs pour 100 grammes
de viande avec son jus.

La viande de b uf ou de vache s@ichge est un
concentr@, une bombe de protfines rdduite
lessentiel. Ce qui ressemble  [@quation d un
magazine de culture physique repr@sente une
n@cessitd dans | histoire de | alimentation, | ob-
ligation de prolonger la dur@e de conservation
des produits frais. Outre la viande de b uf,
celle de porc, de mouton et de chtvre ainsi que
le gibier comme le chamois et le cerf sont fga-
lement conserv@s pendant les p@riodes de froid
a nde ne pas souffrir d une disette pendant la
pause annuelle de la v@g@tation. Autrefois in-
dispensable pour survivre de longs hivers, la
conservation de la viande nest plus nfcessaire
aujourd hui. Gr ce au réfrigdrateur et au con-
g@lateur, plus personne nest obligd de « mettre
en conserve » des produits frais trts p@riss-
ables. Cest ainsi que les provisions pour | hiver
sont devenues des produits nobles.
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Le Valais ne fait pas exception en la matitre.
Uncoupd il surlhistoire du climat et le pa-
trimoine culinaire suisse (cf. patrimoine culi-
naire.ch, ainsi que louvrage de Paul Imhof
intitul@ Le Patrimoine culinaire suisse) montre
clairement quel point|art de la conservation
a gtg ddcisif pour la vie sous nos latitudes.
Parmi les quatre saisons, seul 10t0 permet
un mode de vie d@tendu. Pour les trois autres,
cest | hiver qui donne le ton : au d@but du prin-
temps, la glace et de la neige tardent parfois

dispara tre, et vers la n de I automne, le froid

peut s abattre brutalement. Pour pouvoir vivre
dans de telles conditions, il a toujours fallu as-
surer une gestion intelligente des denrf@es ali-
mentaires. Il tait bon de faire des r@serves, de
stocker les c@r@ales et de protdger les produits
frais contre la ddcomposition. On s@chait les
fruits et les gardait dans un coffre en bois, on
transformait le lait en fromage et conservait la
viande en lui retirant son eau, comme les fruits.
La technique consistant conserver la viande
en lasalant et en la s@chant fait partie des mg-
thodes de conservation les plus anciennes - en

Les bouchers Beat Eggs (  gauche) et Thomas
Nessier avec un plateau de d@gustation.

Valais comme dans le canton d Uri, au Tessin
et dans les Grisons. Pour cela, il faut un air sec
et des temp@ratures fra ches, ce que I on trouve
dans l espace alpin partir de 800 1000 mt-
tres d altitude, selon la situation et | exposition.

Les premiers tdmoignages @crits sur la viande
s@chfe en Valais remontent au XVIe sitcle.
Ainsi, | humaniste b lois Sebastian M nster
(1488 1552) a f@crit dans sa monumentale
Cosmographia universalis (1544) propos du
Valais et de ses habitants : « IIs font beaucoup de



La viande s@ch@e valaisanne provient de la cuisse du

b uf. Les mains de Beat Eggs sont pos@es sur la pitce...

...que Thomas Nessier pr@sente
aprks le parage.

viande sfchde / qu ils appellent simplement viande
[..] quils ne fument pas/mais quils font sfcher

| air aprts lavoir salfe/puis la mettent dans la
paille. »

Au | des sitcles, le spchage est restd une af-
faire priv@e des personnes autosuf santes sur
le plan alimentaire, car on n abattait que les
animaux qui avaient atteint un certain ge ou
qui @taient en surnombre, car on ne pouvait
pas nourrir tous les animaux pendant I hiver.
Avec | avknement du tourisme, la viande s@-
ch@e a connu une nouvelle demande, en mEme
temps que le lard et le jambon cru qui, |instar
de laviande de b uf, sonts@ch@s lairetnon
fum@s.

Le point de d@part a 9td | assiette valai-
sanne, lorigine probablement une adap-
tation de | assiette anglaise, ce plat de rosbif
propos@ dans I h tellerie en pleine expansion.
L assiette valaisanne est aujourd hui connue
dans toute la Suisse, les ingr@dients d@ nis par
les cafetiers-restaurateurs valaisans ftant des
plus alldchants : Viande s@chde du Valais
Jambon cru du Valais , Lard sec du Valais

, Raclette du Valais , saucisses stches
valaisannes maison ou autres saucisses crues
(comme la saucisse aux racines rouges), ac-
compagn@es de cornichons et petits oignons,
Pain de seigle valaisan et beurre.

« Les cornichons et les oignons blancs sont
trop forts pour mon palais », lance Thomas
Nessier. Mais il faut bien un peu d acidit@ pour
le lard et le jambon cru. « Les abricots s@ch@s
les accompagnent tout aussi agrdablement, dit
Beat Eggs, ils sont un peu plus doux. » Et il
précise : « Pour | ap@ritif, on y joint des abricots
s@ch@s, des noix et du vin blanc, tandis que
pour le plat principal, on propose plut t des
cornichons, des petits oignons et du vin
rouge. »

Le fait que le boucher Nessier trouve les
cornichons et les oignons « trop forts » sexpli-

que aisgment : nous sommes en effet assis  sa
table pour gof3ter les subtiles diff@rences entre
les produits des deux boucheries. Le cahier des
charges ne donne pas d @quation math@mati-
que, mais des directives permettant chaque
boucher d avoir une marge de man uvre. Avec
actuellement 33 entreprises, dont deux produi-
sent plus de la moitig du volume total, on peut
sattendre une certaine diversitd aromatique,
qui se ddveloppe en premier lieu lors de | as-
saisonnement et gr ce aux conditions de sg-
chage.

Ainsi, Eggs, qui abat lui-mEme ses bCtes, et
Nessier, qui ne le fait plus, produisent en prin-
cipe leurs produits  de la mEme manitre :
les morceaux d? nis de jambon et de poitrine
de porc pour le lard sont d@coupds, salds et as-
saisonn@s, puis laissgs mac@rer dans un local
climatis@ pendant environ deux semaines, en
fonction de leur volume; il se forme alors une
saumure. Traditionnellement, on masse le mg-
lange d@pices la main, mais on peut aussi

Dans le s@choir climatis@ de la boucherie Nessier, les pit.ces
de viande sont af n@es dans des conditions sous contr le.

laisser une baratte faire ce travail - cest une
question de quantitd. Beat Eggs nous con e :
« Si je salais 500 kilos de viande la main, cela
me d@tacherait les ongles et le poivre me brf3-
lerait les yeux. » Il vaut donc mieux le faire au
moyen d une baratte, og | effet du vide d air
permet au m@lange d @pices de pndtrer dans
la viande.

Une fois que les morceaux sont assaisonngs
de manitre homogtne, ils sont suspendus et
sgch@s dans des locaux climatis@s. Lair est
aspir@ de lext@rieur et rdgul?d de manitre ce
que I humidit@ et la temp@rature permettent un
sfichage constant. Si | air est trop sec, la surface
de laviande se referme etlec ur lint@rieur
commence pourrir ; sil est trop humide, le
s@chage est extrtmement long ou le r@sultat
que lon obtient est inutilisable. Laf nage im-
plique un pressage occasionnel pour que le jus
se rgpartisse uniform@ment dans la viande.
Selon le volume des morceaux, lensemble du
processus dure deux trois mois.



Shoratd o]

Autrefois, les familles af naient leur pr@cieuse viande dans des raccards.
En voici de superbes exemples Geschinen, dans le district de Conches.

Le jambon cru et le lard contiennent plus de
graisse que laviandede b uf,ce quiin uence
le sichage. « Plus il y a de graisse, plus cela
prend de temps », explique Eggs. Il y a divers
aspects prendre en compte dans tout ce tra-
vail, par exemple une vache ne doit pas Etre
trop vieille, car sa teneur en graisse et en col-
lagtne diminue avec | ge.

« Chaque muscle a un gof3t Idgt rement dif-
f@rent », poursuit Eggs. De telles diffdrences
ont sans doute moins dimportance au-
jourd hui qu autrefois, lorsque les animaux
gtaient plus « sportifs » qu aujourd hui et par-
couraient eux-mEmes et non en camion
d assez longs trajets jusqu | alpage. « On con-
duisait alors les vaches de T rbel au col du
Grimsel pour I estivage. Aujourd hui, aucune
vache ny arrive plus, il faudrait dgj |abattre
d urgence ici. »

Les exploitations d Eggs et de Nessier ne sont
distantes que d environ deux kilomttres vol
doiseau, une altitude de 1316 (Reckingen) et
de 1390 mttres (M nster). Les conditions de
s@chage ne difftrent pas beaucoup de | une

| autre. Pourtant, leurs produits nont pas la
mEme saveur, comme nous le montre la ddgus-
tation. La viande sgchfe de Nessier est plut t
douce avec une ne aciditd, alors que celle
d Eggs est Idgtrement corsfee et plus acide. Si
laviandede b ufs@chde d Eggs a un goft plus
prononc@ que celle de Nessier, nous avons
I impression inverse avec la viande de porc, le
jambon cru et le lard.

Au | des ddcennies, chaque boucherie dg-
veloppe sa propre ore au sein de | entreprise.
Cet univers microbact@rien clos ddclenche une
inoculation de d@part aux produits  s@cher. «
Ensuite, il y a la teneur en sel. Jutilise 24
grammes par kilo », explique Thomas Nessier.
Beat Eggs varie « selon la taille des morceaux :
27 grammes de sel par kilo de Jambon cru,

Pas un pays pour
les cochons

Pour les produits arborant le logo IGP rouge et
gris  croix blanche, la viande doit provenir de
Suisse. C est vrai pour la viande bovine, mais
encore plus pour la viande porcine. Or le Valais
n est pas un paradis pour les cochons, mEme
si les traces les plus anciennes de cet animal

ce jour (vers 5000 av. J.-C.) ont @t@ trouv@es
sur | actuel territoire suisse dans un habitat
ndolithique prts de Sion. En tant que r@gion de
montagne, le Valais n est jamais devenu un
centre de | flevage porcin. Il 'y a une dizaine
d ann@es, avec 1691 tEtes, il se classait parmi
les tout derniers cantons suisses, occupant la
23¢ place aprts Uri (1941) et avant Genkve
(1295) et B le-Ville (110) ; le leader est le can-
ton de Lucerne avec 424 415 tEtes, un bon tiers
des quelque 1,5 million d animaux de rente du
pays (cheptel d animaux de rente 2014, Of ce
fadd@ral de la statistique). « Par ici, on @ltve trks
peu de porcs, il n'y a aucune grande exploita-
tion, | @levage est une activit@ secondaire », ra-
conte un boucher de Saas-Fee. Et un directeur
dh tel laretraite, qui s est occupd d tablis-
sements de haut standing entre Zurich et Hong
Kong, se souvient quant lui de sa tante Anna
dans la vallge de Conches, qui poss@dait des
chtvres ainsi que deux cochons : « Derrit.re la
porte de son @table pendait une cordelette as-
sortied unn ud. Ma tante s en servait comme
d un mktre ruban et la mettait autour du ventre
du cochon ; quand le plus long bout de la cor-
delette atteignait le n ud, le sort du cochon
@tait scelld. »

1



Petit détour

Au Ch teau de Villa  Sierre, les viticul-
teurs valaisans pr@sentent leurs vins.
Parmi plus de 650 acons, une s@lection
intdressante est toujours proposge

dans le restaurant jouxtant | nothtque,
notamment la vente au verre.

Sans oublier bien sRr les classiques
culinaires locaux comme le Raclette du
Valais AOP avec cinq fromages d alpage
diffdrents - celui qui a dgj gofRtd un
tel d@lice comprend parfaitement, avec
tous les sens dont il dispose, la signi ca-
tion et | objectif des AOP et IGP. Lassiette
valaisanne gure bien sRr aussi au
menu. De plus, de la Viande s@chge

du Valais IGP de trois producteurs est
propos@e sur une planchette en bois -
une excellente occasion d exercer ses
capacitds de ddgustation.

@ chateaudevilla.ch

25 pour le lard sec. » Et cela fait-il vraiment
une diffdrence ? Certainement, assurent-ils
tous les deux. La recette, le mode de fabrication
etla orede lentreprise sont les trois piliers sur
lesquels se fonde le style de la maison. Le sel
est en outre un exhausteur de gof3t. Il a ses in-
conv@nients, notamment pour |assaison-
nement du lard, « trts hasardeux », selon les
deux artisans, car le sel est absorb@ plus rapi-
dement par la viande que par la graisse. De
plus, il y a encore des nuances dans les herbes
et les @pices, dans le choix et les proportions. «
Dans le Bas-Valais, explique Nessier, on assai-
sonne avec davantage d herbes et on con-
somme la viande plus tendre. »

Seuls bouchers dans la vallfe haut-valai-
sanne de Conches, Thomas Nessier (quatritme
gdndration) et Beat Eggs (deuxitme g@ndra-
tion) ne se marchent-ils pas un peu sur les
pieds ? lls sourient. « Nous avons des clients
qui font leurs courses chez | un comme chez
lautre », dit Eggs. Pas de besoin d un peu plus
de distance ? « Les entreprises restent ici », dit
Nessier on ne peut plus clairement.

Deux boucheries (en plus de la Coop et de
Volg) entre Niederwald et Gletsch ne consti-
tuent-elles donc pas une offre exc@dentaire
pour une clienttle potentielle de 2000 person-
nes ? Pas du tout, assurent les deux bouchers.
« Je nai certes pas d accr@ditation pour | ex-
portation, mais j ai un clienten Chine. Un col-
laborateur de la socigt@ Lonza lui apporte les
morceaux », raconte Eggs. Et la viande de Nes-
sier a dgj 0t@ sur toit du monde. « Ce serait
bien sils menvoient une photo de | Everest »,
dit-il. Et puis, entre Niederwald et Gletsch, il y
a 37 chapelles, chacune pour soi et aucune
nempitte sur l autre.

@ metzgerei-eggs.ch
@ metzgerei-nessier.ch
@ trocken eischwallis.ch

Asslette valalsanne

Quantitds par personne

40 grammes de Viande s@ch@e du Valais IGP
40 grammes de Jambon cru du Valais IGP
40 grammes de Lard sec valaisan IGP

20 grammes de Raclette du Valais AOP : =

1 2. nes tranches de Pain de seigle valaisan AOP

Selon les appdtits et les goBts, des rondelles de ¥
saucisses st.ches (crues) valaisannes, des cornichons

et des petits oignons, des abricots s@ch@s, des noix

et du beurre.
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Quinzaine de restauration IGP

’envie d’associler
les produits entre eux

La troisitme @dition de la quinzaine de
restauration IGP aura lieu du 3 au 18 f@-
vrier 2024.

Au premier coup d il, on ne remarque pas
quel point la diversitd des plus de 40 produits
et  invite lesassocier dans les assiet-
tes. Les noms des produits sont familiers, et
en tant que patrimoine culinaire ils sont in-
touchables. La tradition et lorigine doivent
Etre respectfes, mais on peut faire preuve
d imagination dans la composition des plats.

Mis part le Boutefas et le Jambon de la
Borne, qui doivent leur signe leur grande
exclusivit@, les 14 autres produits carnds b@ng-

cient du signe de qualitd . Quant aux fro-
mages, ilssonttous . Ce nest pas @tonnant
> on peut traire la vache rdgulitrement, on ne
I abat qu une seule fois.

Pour les saucisses, la viande s@chge et le
jambon, la demande d@passe de loin | offre de
la r@gion d origine du produit. Og le pays d Ap-
penzell, par exemple, pourrait-il abriter tous
les bovins qui fourniraient plus tard des Most-
br ckli (viande fum@e puis s@ch@e jusqu
60 70 % d’humidit?) ? Le territoire ftroit des
deux demi-cantons atteindrait probablement
ses limites aprts seulement 10 % de | offre. La
grosse part manquante provient donc du reste
de la Suisse.

En fovrier, au restaurant L tschberg Berne,
nous avons pu constater quel point un cuisi-
nier peut nous enchanter avec les produits

- . Alors que nous gtudiions encore la
carte des menus, on nous a apport@ en guise
d amuse-gueule de la Saucisse d Ajoie  avec
du Rheintaler Ribelmais , un rapproche-
ment gtonnant entre le nord-ouest du pays et
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la Suisse orientale. La carte des menus menti-
onne certes des r sti, mais des pommes de
terre, on en trouve un peu partout.

Le L tschberg dresse d une main experte des
spdcialitds suisses, comme une assiette de fro-
mages avec les eurons que sont le Sbrinz,
| Emmentaler, la TGte de Moine, LEtivaz et
le fromage d alpage bernois, une assiette de
viande  avec de la Viande s@chf@e du Valais,
du Jambon cru et du Lard sec, des Mostbr ckli
appenzellois, de la Saucisse dAjoie s@chge.
Dans les assiettes chaudes, on remarque le
« plat suisse  » avec de la Berner Zungen-
wurst, de | Appenzeller Siedwurst, du Saucis-
son vaudois et de la Saucisse d Ajoie, le tout
accompagn@ de r sti et de choucroute.

@ igpgastrowochen.ch

AOP et IGP — la différence

m AOP/DOP/GUB : Appellation d origine prot@gfe,
Denominazione d origine protetta ; gesch tzte Ur-
sprungshezeichnung. L abbr@viation AOP d@signe
des produits dont toutes les @tapes de production
sont r@alisdes selon une m@thode et un savoir-
faire reconnus dans une zone g@ographique d@li-
mitde. |Is doivent leurs caract@ristiques typiques
aux facteurs humains et naturels propres leur
rggion d origine.

m IGP/IGP/GGA : Indication g@ographique protd-
g@e ; Indicazione geogra ca protetta ; gesch tzte
geographische Angabe. LIGP distingue les produits
dont au moins une @tape du processus de produc-
tion, gndralement la transformation, a lieu dans

| aire gdographique dglimit@e. Informations com-
pl@mentaires et listes de produits sur aop-igp.ch.

Un couple in@dit : Saucisse d Ajoie IGP et
polenta frite de Rheintaler Ribelmais AOP.




Cuchaule aorP

Une diva dans la
corbeille pain

Le r@sultat est une alliance de bon gol3t trts
particulitre : dans la Cuchaule AOP fribourgeoise,
| aliment de base quest le pain se marieene et

| @pice la plus chire au monde, le safran.

Texte Paul Imhof | Photos Dani Schranz

utre de nombreux produits

classiques et traditionnels, le

patrimoine culinaire suisse en

recense @galement quelques-
uns avec une note trts distinctive. Parmi les
183 produits de boulangerie et p tisserie en-
registr@s, on remarque des spdcialitds aux
noms g@n@ralement intraduisibles comme la
colomba pasquale, les Drusenzelte, les Hosen-
kn pfe, les Grasw rmleni, le Tabakrolle, le Tirggel
ou la ascia - mais aucun produit nest aussi
gtonnant que laCuchaule  , le pain fribour-
geois au safran.

Cette sorte de brioche rgunit deux denrfes
qui, au fond, sopposent complttement : | ali-
ment de base et | @pice la plus cht.re du monde.

Comment se fait-il qu un canton agricole
comme Fribourg compte un pain noble
comme la Cuchaule parmi son patrimoine
culinaire ? Au d@part, il y avait un repas de ftte
et de remerciement, comme | indique le terme
bfnichon - du latin benedictio, b@n@diction,
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cest- -dire un festin b@ni avec dix plats con-
sistants et roboratifs : de la viande bouillie, du
ragolt et du gigot dagneau, du jambon
de la borne, des saucisses et les accompagne-
ments correspondants, ainsi qu une opulente
collection de desserts : bricelets, croquets,
pains d anis, beignets, cuquettes, meringues
et, pour couronner le tout, de la crtme double
de la Gruykre d une telle densit? que la cuilltre
reste plant@e dedans.

La Cuchaule est louverture de cette
symphonie gourmande : une tranche de ce sa-
voureux pain brioch? au safran, agrdmentde de
beurre et de moutarde de B@nichon, une p te

tartiner aigre-douce contenant de la mou-
tarde en poudre, du sucre, des @pices, du vin
blanc et du vin cuit, du jus de pomme et de
poire concentrf (recette en page 19).

Mais comment les Fribourgeois ont-ils
d@couvert le safran ? Cest trks simple, explique
Didier Ecoffey, boulanger Romont : « On
parle de cuchaule pour la premitre fois vers

\‘sa

Didier Ecoffey pr@sentant une Cuchaule AOP (pain brioch@

fribourgeois au safran) dans son fournil de Romont.

A




1550. Les paysans vendaient leur gruytre
au bord du lac Lgman et rentraient chez eux
charg@s d @pices comme le safran, justement. »
Quant savoir qui a #t@ le premier ou la pre-
mitre assaisonner sap te brioche avec du
safranet pr@parer ainsi une diva pour la cor-
beille pain, le mysttre reste entier.

La tradition du menu de B@nichon sest
toujours conserv@e, mEme si elle a perdu de son
importance au | des annges. « Il y a dix ans,
Terroir Fribourg, | association pour la promo-
tion des produits du terroir fribourgeois, a
relanc@ cette c@l@bration », raconte Ecoffey.
Avec ce nouvel glan, on a gagnd un nouveau
public, « c@tait bon pour tous les m@tiers de
bouche ».

Paralltlement, les efforts de | Interprofes-
sion de la Cuchaule pour | inscription au
registre des produits et delOf ceff-
ddral de | agriculture ont #t@ couronn@s de suc-
cts. « Avant, on ne mangeait de la cuchaule que
le dimanche et lors de la B@nichon. Avec | AOP,
obtenue il y a cing ans, nous vendons de la
Cuchaule tous les jours. »

Un pain laissant une grande libertd : gauche la
recette of cielle, droite la recette individuelle.

Pour pouvoir garantir | Appellation d origine
prot@gde d un produit, | origine des ingrddients
doit Etre d@ nie, certi @e et rdgulitrement con-
tr 10e. « Lalaiterie et le moulin sont  Romont,
les ufs proviennent d un fournisseur  pa-
gny etdunautre Cournillens; le sucre, le sel
et lalevure viennent de Suisse », précise Didier
Ecoffey.

Et le safran ? Ce qui semble si exotique ftait
dgj cultivg en Suisse au XIVe sitcle : pendant
une courte pdriode au bord du Rhin prts de
B le etjusqu nos jours dans le village haut-
valaisan de Mund - ce qui | a @galement con-
duit au signe de qualitd AOP. La plante Crocus
sativus, originaire de Grkce, ftait autrefois « la
seule @pice produite en Suisse », selon le Dicti-
onnaire historique de la Suisse, et pousse depuis
une bonne vingtaine d ann@es de plus en plus
souvent dans diverses rggions du pays.

« Et aussi chez nous, souligne Didier Ecof-
fey. On ma propos@ du safran fribourgeois
40000 francs le kilo. » Cette @pice correspon-
drait donc bien aux crittres d admission de
IAOP. Le safran permet de g@nf@rer une v@ri-

Cuchaule la
moutarde de B@nichon

Emprunt@e Anne Philipona Romanens et Jean-Pierre Papaux dans Chantons,
dansons, b@nichonnons, ditions La Sarine, Fribourg, 2011.

Ingr@dients Pr@paration
200 g de moutarde en poudre ' m Faire gon er la moutarde en poudre dans le
5 dl de vin blanc vin blanc pendant une demi-journge.
3ldeau m Faire bouillir | eau avec | anis @toild, les b tons de
70 g de b tons de cannelle cannelle et le sucre candi pendant au moins
%o paquet d anis @toild 2 heures et demie.
1 kg de sucre candi B M@langer la farine avec le vin cuit.
11 de vin cuit m Passer | eau @pic@e, ajouter la farine et le vin cuit,
250 g de farine puis faire cuire environ 15 minutes.
H Ajouter la moutarde et le vin blanc et cuire encore
5 minutes.



En un tournemain, Didier Ecoffey
fa onne lap te en une boule.

table valeur ajout@e gr ce un travail manuel
consid@rable. Quel serait nalement le prix de
la Cuchaule avec du safran r@gional ? Il
faut une pointe de safran par litre de lait, soit
0,1 0,5 gramme. Un ddcigramme de safran
suisse colte entre 4,50 et 13,40 francs. Ce peu
de safran national ferait exploser le prix de la
brioche. C est pourquoi notre boulanger de Ro-
mont utilise « le meilleur safran  un prix ab-
ordable ». Le safran iranien cof3te 6000 francs
le kilo, cest- -dire 60 centimes la petite pointe
de couteau.

Pour les 52 producteurs de Cuchaule ,
le cahier des charges offre une belle marge
de man uvre pour concocter sa recette.
« Ainsi, explique Didier Ecoffey, on peut pren-
dre 200 300 grammes de sucre et de beurre
par litre de lait. La quantitd de safran est
@galement exible, d une petite une grande
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pointe de couteau par litre, selon la qualit?
etlar me.»

Lors de notre visite  Romont, un mercredi
de juin, huit heures du matin, les ftagtres
sont richement garnies. Outre les pains et
la petite boulangerie, il y a bien si3r les Cuchau-
les , de la toute petite de 20 grammes
celle de taille normale (600 grammes). Les mi-
nicuchaules sont desting@es aux ap@ritifs, gar-
nies de Gruykre , de foie gras, de Jambon
de la Borne ou de moutarde de B@nichon.
Celle-ci est faite maison et est ggalement pro-
pos@e dans le magasin. « Cest la seule recette
que mes employds ne connaissent pas, raconte
Didier Ecoffey. Cest celle de ma mtre. Cest
Maman qui fait la moutarde. Elle a 82 ans. »

@ boulangerie-ecoffey.ch
@ cuchauleaop.ch

Actualitds

Brigitte Gabbud, nouveau
membre du comité de I’Asso-
clation suisse des AOP-IGP

Lors de | assembl@e g@n@drale

du 30 mai 2023, Mme Brigitte

Gabbud (photo) a @t@ @lue au

comit@ de | Association suisse

des AOP-IGP . Elle succt.de ainsi
Mme Nelly Claeyman Dussex

et repr@sente sept produits AOP-

IGP valaisans sous | @gide de la

Chambre valaisanne d agriculture.

Stratégie du Conseil fédéral en
matiere de sécurité alimentaire

Lesspdcialitds -  sont des produits tra-
ditionnels et savoureux qui nont survfcu et
nont @t@ produits jusqu aujourd hui que
gr ce un systtme alimentaire durable, pr@-
servd de g@ndration en g@nfration.

L acc@lgration de la croissance ddmographi-
que I@chelle mondiale pose de nouveaux
jalons pour lagriculteur, le commer ant
interm@diaire, le transformateur et le consom-
mateur : tous les acteurs de la cha ne de valo-

risation sont appel@s apporter leur contribu-
tion las@curitd alimentaire. C est pourquoi le
Conseil fodgral ad@ ni cette annfe la stratdgie
pour une agriculture et une litre alimentaire
durables, et les objectifs doivent Etre atteints
en plusieurs ftapes.

Communiqud de presse et rapport :
Scannez le code QR avec votre
smartphone.
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FOOD ZURICH

Slow Food Market
Zurich, 9. 9. 2023

m‘ = Notoriété stable et
( crédibilité élevée

Aprks deux anndes de hausse, le taux de notoridt@ des signes de

foodzurich.com
qualit@ AOP et IGP est restd stable par rapport 2022 : 66 % de la ® feinfestival
population suisse conna t de signe AOP, et 43 % | IGP. En ce qui BASEL
concerne la cr@dibilitd, elle s est encore accrue, puisque | AOP a 1 :
o Feinfestival

Actualitds

atteint le score remarquable de 85 % et | IGP celui de 81 %. En
Suisse romande, les deux sont mEme en tEte des principaux
signes de qualitd et d origine suisses.

B le,2.11. 5.11.2023
@ wein-fein-festival.ch

Manifestations

@ aop-igp.ch

Controverses autour du logo
Nutri-Score

Ce logo pr@sent sur les emballa-

ges alimentaires est cens@ aider
ea B les consommateurs  se nourrir

plus sainement. Mais des aspects
tels que les additifs, le degr@ de transformation ou la dura-
bilit? n y sont pas pris en compte. Ainsi, des produits consi-
d@rablement transform@s contenant de nombreux substituts
et additifs peuvent Etre mieux not@s que des produits natu-
rels. Les acteurs de | Association suisse des AOP-IGP s en-
gagent ce que | utilisation du Nutri-Score reste volontaire
et que sa conformitd au droit de la concurrence soit garan-
tie en tenant compte du principe de non-discrimination.

NUTRI-SCORE
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o TikTok

Les AOP et IGP d@-
sormais sur TikTok

L Association suisse des AOP-IGP sera
prdsente sur TikTok partir de | automne
2023. Le lancement se fera avec une
s@rie de brk.ves anecdotes tout au long
de la cha ne de valorisation d un produit
AOP ou IGP. Les diverses valeurs ajou-
t@es seront pr@sentdes de manitre ludi-
que un public cible plus jeune.
tiktok.com/@aop.igp

23¢ Semaine suisse du Goldt

Lors du plus grand @v@ne-  Semaine suisse du Gof3t.
ment alimentaire national, Vous trouverez toutes les
des centaines de manifesta-  manifestations qui mettent
tions et dactivitds vous en valeur les produits
attendent nouveau dans garantissant |authenticit@
toute la Suisse du 14 au et lorigine r@gionale sur
24 septembre 2023.
LAssociation suisse des
- estlun des parte-
naires de longue date de la € gout.ch

gout.ch

Foire du Valais
Martigny, 29.9. 8.10.2023
@ foireduvalais.ch

CHEESE-FEST VA"

Cheese-Festival
Lucerne, 14.10.2023

Berne, 21.10.2023

Appenzell, 28.10. 29.10.2023
Rapperswil-Jona, 4.11.2023

@ cheese-festival.ch

10

MARCHE

CONCOURS SUISSE

(:

Concours des

Produits du Terroir
Courtemelon, 23.9. 24.9.2023
@ concours-terroir.ch

olma

Olma
Saint-Gall, 12.10. 22.10.2023
@ olma-messen.ch

/&"\_ﬂ_\\i N n_,“a;\

oUsg

Salon des
GolRts& Terroirs

Bulle, 1.11. 5.11.2023
@ gouts-et-terroirs.ch

les
adtom
nales

Les Automnales
Gentve, 10.11. 19.11.2023
@ automnales.ch
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