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La Cuchaule AOP, 

une tradition de plus de 500 ans. 
 
Notre Cuchaule ��� a le bonheur d�avoir dØcrochØ son appel -
lation d�origine protØgØe en 2018 et, depuis, l�ensemble des par-
tenaires de la �liŁre se rØjouissent de produire un pain briochØ 
aux ef�uves de safran si particuliŁres.  
     En effet, durant plus de quinze annØes, nous avons concoctØ 
le cahier des charges de notre Cuchaule ���, car une ��� ne se 
fait pas en quelques mois, mais bien en discutant avec toutes 
les familles prenant part à cette aventure. Pour nous, les pro-
ducteurs de cØrØales fribourgeois, les meuniers fribourgeois et 
les boulangers fribourgeois sont partenaires dans le cadre de 
notre Interprofession de la Cuchaule ���. 
     Et aprŁs 5 annØes de fonctionnement, nos sommes trŁs �ers 
du dØveloppement positif de notre Cuchaule ���. L�Øvolution 
des ventes de la Cuchaule ��� est signi�cative et de ce fait l�en-
semble de la branche pro�te de cette Øvolution. 
     Mais le plus grand gagnant dans cette magni�que aventure 
est le consommateur. Grâce à une transparence totale et une 
communication trŁs active, nous avons pu intØresser encore 
plus les consommateurs à dØcouvrir notre Cuchaule ��� aussi 
bien traditionnellement lors d�un petit-dØjeuner que lors de 
pauses ou rØcrØations ainsi que d�apØritifs. Ainsi notre 
Cuchaule ��� se dØcline aussi bien lors de moments sucrØs que 
lors d�instants salØs. Elle continue à s�apprØcier sous toutes ses 
formes culinaires et surtout lors de notre fŒte traditionnelle 
qu�est la BØnichon qui se dØroule en automne. 
     Mais notre Cuchaule ��� doit continuer son dØveloppement 
tout en respectant la tradition et son cahier des charges. Notre 
dØ� est grand, car notre Cuchaule ��� est un produit frais qui 
doit se dØguster dans les 48 heures et nous devons encore trou-
ver des canaux de distribution qui nous permettront de toucher 
toujours plus de consommateurs en dehors de notre zone de 
distribution privilØgiØe qu�est le canton de Fribourg. Ceci est un 
dØ� de tous les jours que nous relevons avec bonheur, vu que 
nos prØdØcesseurs ont attendu prŁs de 500 ans pour obtenir une 
����... 
 
Daniel Blanc
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Deux bouchers 
pour une vallØe

Viande sØchØe, Lard sec  
et Jambon cru du Valais IGP

Le Valais apprØcie les signes de qualitØ ��� et ���, 
puisqu�il compte actuellement pas moins de huit  

produits allant de la viande sØchØe au fromage et du 
pain aux spiritueux, ainsi que le safran de Mund.  

La Viande sØchØe, le Jambon cru et le Lard sec  
du Valais, tous des produits ���, forment un trio  

particulier. Nous avons rendu visite à deux bouchers  
de la vallØe de Conches.

Vue sur le glacier perdu du Rhône et la route du col de la Furka. C�est ici que commence la vallØe 
de Conches avec son air particuliŁrement sec, aucun foehn ne parvenant à passer la Furka.
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S ur la terrasse de Thomas Nessier, 
en cette chaude �n de matinØe  
de juin, un sujet brßlant anime  
les protagonistes, avant mŒme que 

la dØgustation des trois spØcialitØs valaisannes 
���, la Viande sØchØe, le Jambon cru et le Lard 
sec, n�ait commencØ. La Viande sØchØe est 
chŁre. Est-ce là un prØjugØ ? Depuis des dØcen-
nies, cette opinion est aussi tenace qu�un che-
wing-gum sur l�asphalte. « Je ne cesse de 
l�entendre dire », af�rme avec une pointe de rØ-
signation Thomas Nessier, boucher à Münster. 
« Et pourtant, ce n�est pas vrai », dit de son  
côtØ Beat Eggs, boucher dans le village voisin 
de Reckingen. « Lors du processus de sØchage,  
la viande perd 40 à 50�% de son poids frais ». 
Nessier poursuit : « Ce qui, en rØsumØ, signi�e 
que pour les 9,90 francs que coßtent chez moi 
100 grammes de viande sØchØe, on obtient en 
fait 200 grammes de viande fraîche. » 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 sØchØe est un 
concentrØ, une bombe de protØines rØduite à 
l�essentiel. Ce qui ressemble à l�Øquation d�un 
magazine de culture physique reprØsente une 
nØcessitØ dans l�histoire de l�alimentation, l�ob-
ligation de prolonger la durØe de conservation 
des produits frais. Outre la viande de b�uf, 
celle de porc, de mouton et de chŁvre ainsi que 
le gibier comme le chamois et le cerf sont Øga-
lement conservØs pendant les pØriodes de froid 
a�n de ne pas souffrir d�une disette pendant la 
pause annuelle de la vØgØtation. Autrefois in-
dispensable pour survivre à de longs hivers, la 
conservation de la viande n�est plus nØcessaire 
aujourd�hui. Grâce au rØfrigØrateur et au con-
gØlateur, plus personne n�est obligØ de « mettre 
en conserve » des produits frais trŁs pØriss-
ables. C�est ainsi que les provisions pour l�hiver 
sont devenues des produits nobles. 

Le Valais ne fait pas exception en la matiŁre. 
Un coup d��il sur l�histoire du climat et le pa-
trimoine culinaire suisse (cf. patrimoine culi-
naire.ch, ainsi que l�ouvrage de Paul Imhof 
intitulØ Le Patrimoine culinaire suisse) montre 
clairement à quel point l�art de la conservation 
a ØtØ dØcisif pour la vie sous nos latitudes. 
Parmi les quatre saisons, seul l�ØtØ permet  
un mode de vie dØtendu. Pour les trois autres, 
c�est l�hiver qui donne le ton : au dØbut du prin-
temps, la glace et de la neige tardent parfois à 
disparaître, et vers la �n de l�automne, le froid 

peut s�abattre brutalement. Pour pouvoir vivre 
dans de telles conditions, il a toujours fallu as-
surer une gestion intelligente des denrØes ali-
mentaires. Il Øtait bon de faire des rØserves, de 
stocker les cØrØales et de protØger les produits 
frais contre la dØcomposition. On sØchait 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 à conserver la viande 
en la salant et en la sØchant fait partie des mØ-
thodes de conservation les plus anciennes - en 

Valais comme dans le canton d�Uri, au Tessin 
et dans les Grisons. Pour cela, il faut un air sec 
et des tempØratures fraîches, ce que l�on trouve 
dans l�espace alpin à partir de 800 à 1000 mŁ-
tres d�altitude, selon la situation et l�exposition.  
 
Les premiers tØmoignages Øcrits sur la viande 
sØchØe en Valais remontent au XVIe siŁcle. 
Ainsi, l�humaniste bâlois Sebastian Münster 
(1488�1552) a Øcrit dans sa monumentale  
Cosmographia universalis (1544) à propos du 
Valais et de ses habitants : « Ils font beaucoup de 

Texte Paul Imhof | Photos Dani Schranz

Les bouchers Beat Eggs (à gauche) et Thomas 
Nessier avec un plateau de dØgustation.
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viande sØchØe�/�qu�ils appellent simplement viande�
[...] qu�ils ne fument pas�/�mais qu�ils font sØcher à 
l�air aprŁs l�avoir salØe�/�puis la mettent dans la 
paille. » 
Au �l des siŁcles, le sØchage est restØ une af-
faire privØe des personnes autosuf�santes sur 
le plan alimentaire, car on n�abattait que les 
animaux qui avaient atteint un certain âge ou 
qui Øtaient en surnombre, car on ne pouvait 
pas nourrir tous les animaux pendant l�hiver. 
Avec l�avŁnement du tourisme, la viande sØ-
chØe a connu une nouvelle demande, en mŒme 
temps que le lard et le jambon cru qui, à l�instar 
de la viande de b�uf, sont sØchØs à l�air et non 
fumØs. 
     Le point de dØpart a ØtØ l�assiette valai-
sanne, à l�origine probablement une adap-
tation de l�assiette anglaise, ce plat de rosbif 
proposØ dans l�hôtellerie en pleine expansion. 
L�assiette valaisanne est aujourd�hui connue 
dans toute la Suisse, les ingrØdients dØ�nis par 
les cafetiers-restaurateurs valaisans Øtant des 
plus allØchants : Viande sØchØe du Valais ���, 
Jambon cru du Valais ���, Lard sec du Valais 
���, Raclette du Valais ���, saucisses sŁches 
valaisannes maison ou autres saucisses crues 
(comme la saucisse aux racines rouges), ac-
compagnØes 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�aciditØ pour 
le lard et le jambon cru. « Les abricots sØchØs 
les accompagnent tout aussi agrØablement, dit 
Beat Eggs, ils sont un peu plus doux. » Et il 
prØcise : « Pour l�apØritif, on y joint des abricots 
sØchØs, des noix et du vin blanc, tandis que 
pour le plat principal, on propose plutôt des 
cornichons, des petits oignons et du vin 
rouge.�» 
     Le fait que le boucher Nessier trouve les 
cornichons et les oignons « trop forts » s�expli-

que aisØment : nous sommes en effet assis à sa 
table pour goßter les subtiles diffØrences entre 
les produits des deux boucheries. Le cahier des 
charges ne donne pas d�Øquation mathØmati-
que, mais des directives permettant à chaque 
boucher d�avoir une marge de man�uvre. Avec 
actuellement 33 entreprises, dont deux produi-
sent plus de la moitiØ du volume total, on peut 
s�attendre à une certaine diversitØ aromatique, 
qui se dØveloppe en premier lieu lors de l�as-
saisonnement et grâce aux conditions de sØ-
chage. 
     Ainsi, Eggs, qui abat lui-mŒme ses bŒtes, et 
Nessier, qui ne le fait plus, produisent en prin-
cipe leurs produits ��� de la mŒme maniŁre : 
les morceaux dØ�nis de jambon et de poitrine 
de porc pour le lard sont dØcoupØs, salØs et as-
saisonnØs, puis laissØs à macØrer dans un local 
climatisØ pendant environ deux semaines, en 
fonction de leur volume; il se forme alors une 
saumure. Traditionnellement, on masse le mØ-
lange d�Øpices à la main, mais on peut aussi 

laisser une baratte faire ce travail - c�est une 
question de quantitØ. Beat Eggs nous con�e :  
« Si je salais 500 kilos de viande à la main, cela 
me dØtacherait les ongles et le poivre me brß-
lerait les yeux. » Il vaut donc mieux le faire au 
moyen d�une baratte, oø l�effet du vide d�air 
permet au mØlange d�Øpices de pØnØtrer dans 
la viande. 
     Une fois que les morceaux sont assaisonnØs 
de maniŁre homogŁne, ils sont suspendus et 
sØchØs dans des locaux climatisØs. L�air est 
aspirØ de l�extØrieur et rØgulØ de maniŁre à ce 
que l�humiditØ et la tempØrature permettent un 
sØchage constant. Si l�air est trop sec, la surface 
de la viande se referme et le c�ur à l�intØrieur 
commence à pourrir ; s�il est trop humide, le 
sØchage est extrŒmement long ou le rØsultat 
que l�on obtient est inutilisable. L�af�nage im-
plique un pressage occasionnel pour que le jus 
se rØpartisse uniformØment dans la viande. 
Selon le volume des morceaux, l�ensemble du 
processus dure deux à trois mois. 

La viande sØchØe valaisanne provient de la cuisse du 
b�uf. Les mains de Beat Eggs sont posØes sur la piŁce ...

... que Thomas Nessier prØsente 
aprŁs le parage.

Dans le sØchoir climatisØ de la boucherie Nessier, les piŁces 
de viande sont af�nØes dans des conditions sous contrôle.
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Pour les produits arborant le logo IGP rouge et 
gris à 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, mŒme 
si les traces les plus anciennes de cet animal 
à ce jour (vers 5000 av. J.-C.) ont ØtØ trouvØes 
sur l�actuel territoire suisse dans un habitat 
nØolithique prŁs de Sion. En tant que rØgion de 
montagne, le Valais n�est jamais devenu un 
centre de l�Ølevage porcin. Il y a une dizaine 
d�annØes, avec 1691 tŒtes, il se classait parmi 
les tout derniers cantons suisses, occupant la 
23e place aprŁs Uri (1941) et avant GenŁve 
(1295) et Bâle-Ville (110) ; le leader est le can-
ton de Lucerne avec 424 415 tŒtes, un bon tiers 
des quelque 1,5 million d�animaux de rente du 
pays (cheptel d�animaux de rente 2014, Of�ce 
fØdØral de la statistique). « Par ici, on ØlŁve trŁs 
peu de porcs, il n�y a aucune grande exploita-
tion, l�Ølevage est une activitØ secondaire », ra-
conte un boucher de Saas-Fee. Et un directeur 
d�hôtel à la retraite, qui s�est occupØ d�Øtablis-
sements de haut standing entre Zurich et Hong 
Kong, se souvient quant à lui de sa tante Anna 
dans la vallØe de Conches, qui possØdait des 
chŁvres ainsi que deux cochons : « DerriŁre la 
porte de son Øtable pendait une cordelette as-
sortie d�un n�ud. Ma tante s�en servait comme 
d�un mŁtre 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 
Øtait scellØ. » 

Le jambon cru et le lard contiennent plus de 
graisse que la viande de b�uf, ce qui in�uence 
le sØchage. « Plus il y a de graisse, plus cela 
prend de temps », explique Eggs. Il y a divers 
aspects à prendre en compte dans tout ce tra-
vail, par exemple une vache ne doit pas Œtre 
trop vieille, car sa teneur en graisse et en col-
lagŁne diminue avec l�âge.  
     « Chaque muscle a un goßt lØgŁrement dif-
fØrent », poursuit Eggs. De telles diffØrences 
ont sans doute moins d�importance au-
jourd�hui qu�autrefois, lorsque les animaux 
Øtaient plus « sportifs » qu�aujourd�hui et par-
couraient eux-mŒmes � et non en camion � 
d�assez longs trajets jusqu�à l�alpage. « On con-
duisait alors les vaches de Törbel au col du 
Grimsel pour l�estivage. Aujourd�hui, aucune 
vache n�y arrive plus, il faudrait dØjà l�abattre 
d�urgence ici. » 
 
Les exploitations d�Eggs et de Nessier ne sont 
distantes que d�environ deux kilomŁtres à vol 
d�oiseau, à une altitude de 1316 (Reckingen) et 
de 1390 mŁtres (Münster). Les conditions de 
sØchage ne diffŁrent pas beaucoup de l�une à 
l�autre. Pourtant, leurs produits n�ont pas la 
mŒme saveur, comme nous le montre la dØgus-
tation. La viande sØchØe de Nessier est plutôt 
douce avec une �ne aciditØ, alors que celle 
d�Eggs est lØgŁrement corsØee et plus acide. Si 
la viande de b�uf sØchØe d�Eggs a un goßt plus 
prononcØ que celle de Nessier, nous avons 
l�impression inverse avec la viande de porc, le 
jambon cru et le lard.  
     Au �l des dØcennies, chaque boucherie dØ-
veloppe sa propre �ore au sein de l�entreprise. 
Cet univers microbactØrien clos dØclenche une 
inoculation de dØpart aux produits à sØcher. « 
Ensuite, il y a la teneur en sel. J�utilise 24 
grammes par kilo », explique Thomas Nessier. 
Beat Eggs varie « selon la taille des morceaux : 
27 grammes de sel par kilo de Jambon cru,  

Autrefois, les familles af�naient leur prØcieuse viande dans des raccards.  
En voici de superbes exemples à Geschinen, dans le district de Conches.

Pas un pays pour 
les cochons
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metzgerei-eggs.ch 

metzgerei-nessier.ch 

trocken�eischwallis.ch 

Assiette valaisanne

QuantitØs par personne 
 
40 grammes de Viande sØchØe 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 à 2 �nes tranches de Pain de seigle valaisan AOP 
 
Selon les appØtits et les goßts, des rondelles de  
saucisses sŁches (crues) valaisannes, des cornichons 
et des petits oignons, des abricots sØchØs, des noix  
et du beurre.

25 pour le lard sec. » Et cela fait-il vraiment 
une diffØrence ? Certainement, assurent-ils 
tous les deux. La recette, le mode de fabrication 
et la �ore de l�entreprise sont les trois piliers sur 
lesquels se fonde le style de la maison. Le sel 
est en outre un exhausteur de goßt. Il a ses in-
convØnients, notamment pour l�assaison-
nement du lard, « trŁs hasardeux », selon les 
deux artisans, car le sel est absorbØ plus rapi-
dement par la viande que par la graisse. De 
plus, il y a encore des nuances dans les herbes 
et les Øpices, 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 vallØe haut-valai-
sanne de Conches, Thomas Nessier (quatriŁme 
gØnØration) et Beat Eggs (deuxiŁme gØnØra-
tion) ne se marchent-ils pas un peu sur les 
pieds ? Ils sourient. « Nous avons des clients 
qui font leurs courses chez l�un comme chez 
l�autre », 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 excØdentaire 
pour une clientŁle potentielle de 2000 person-
nes ? Pas du tout, assurent les deux bouchers. 
« Je n�ai certes pas d�accrØditation pour l�ex-
portation, mais j�ai un client en Chine. Un col-
laborateur de la sociØtØ Lonza lui apporte les 
morceaux », raconte Eggs. Et la viande de Nes-
sier a dØjà ØtØ sur toit du monde. « Ce serait 
bien s�ils m�envoient une photo de l�Everest », 
dit-il. Et puis, entre Niederwald et Gletsch, il y 
a 37 chapelles, chacune pour soi et aucune 
n�empiŁte sur l�autre. 

Au Château de Villa à Sierre, les viticul-
teurs valaisans prØsentent leurs vins. 
Parmi plus de 650 �acons, une sØlection 
intØressante est toujours proposØe  
dans le restaurant jouxtant l��nothŁque,  
notamment à la vente au verre.

Sans oublier bien sßr les classiques  
culinaires locaux comme le Raclette du 
Valais AOP avec cinq fromages d�alpage 
diffØrents - celui qui a dØjà goßtØ à un 
tel dØlice comprend parfaitement, avec 
tous les sens dont il dispose, la signi�ca-
tion et l�objectif des AOP et IGP. L�assiette 
valaisanne �gure bien sßr aussi au 
menu. De plus, de la Viande sØchØe  
du Valais IGP de trois producteurs est 
proposØe sur une planchette en bois - 
une excellente occasion d�exercer ses 
capacitØs de dØgustation.

Petit détour

chateaudevilla.ch 
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La troisiŁme Ødition de la quinzaine de 
restauration IGP aura lieu du 3 au 18 fØ-
vrier 2024.  
 
Au premier coup d��il, on ne remarque pas à 
quel point la diversitØ des plus de 40 produits 
��� et ��� invite à les associer dans les assiet-
tes. Les noms des produits sont familiers, et  
en tant que patrimoine culinaire ils sont in-
touchables. La tradition et l�origine doivent 
Œtre respectØes, mais on peut faire preuve 
d�imagination dans la composition des plats. 
    Mis à part le Boutefas et le Jambon de la 
Borne, qui doivent leur signe ��� à leur grande 
exclusivitØ, les 14 autres produits carnØs bØnØ-
�cient du signe de qualitØ ���. Quant aux fro-
mages, ils sont tous ���. Ce n�est pas Øtonnant 
: on peut traire la vache rØguliŁrement, on ne 
l�abat qu�une seule fois. 
    Pour les saucisses, la viande sØchØe et le 
jambon, la demande dØpasse de loin l�offre de 
la rØgion d�origine du produit. Oø le pays d�Ap-
penzell, par exemple, pourrait-il abriter tous 
les bovins qui fourniraient plus tard des Most-
bröckli (viande fumØe puis sØchØe jusqu�à  
60���70 % d’humiditØ) ? Le territoire Øtroit des 
deux demi-cantons atteindrait probablement 
ses limites aprŁs seulement 10 % de l�offre. La 
grosse part manquante provient donc du reste 
de la Suisse.  
    En fØvrier, au restaurant Lötschberg à Berne, 
nous avons pu constater à quel point un cuisi-
nier peut nous enchanter avec les produits 
���-���. Alors que nous Øtudiions encore la 
carte des menus, on nous a apportØ en guise 
d�amuse-gueule de la Saucisse d�Ajoie ��� avec 
du Rheintaler Ribelmais ���, un rapproche-
ment Øtonnant entre le nord-ouest du pays et 

la Suisse orientale. La carte des menus menti-
onne certes des rösti, mais des pommes de 
terre, on en trouve un peu partout.  
    Le Lötschberg dresse d�une main experte des 
spØcialitØs suisses, comme une assiette de fro-
mages avec les �eurons ��� que sont le Sbrinz, 
l�Emmentaler, la TŒte de Moine, L�Etivaz et  
le fromage d�alpage bernois, une assiette de  
viande ��� avec de la Viande sØchØe du Valais, 
du Jambon cru et du Lard sec, des Mostbröckli 
appenzellois, de la Saucisse d�Ajoie sØchØe. 
Dans les assiettes chaudes, on remarque le  
« plat suisse ��� » avec de la Berner Zungen-
wurst, de l�Appenzeller Siedwurst, du Saucis-
son vaudois et de la Saucisse d�Ajoie, le tout 
accompagnØ de rösti et de choucroute.

igpgastrowochen.ch

L’envie d’associer  
les produits entre eux 

AOP et IGP – la différence 
 

 AOP / DOP / GUB : Appellation d�origine protØgØe, 
Denominazione d�origine protetta ; geschützte Ur-
sprungsbezeichnung. L�abbrØviation AOP dØsigne 
des produits dont toutes les Øtapes de production 
sont rØalisØes selon une mØthode et un savoir-
faire reconnus dans une zone gØographique dØli-
mitØe. Ils doivent leurs caractØristiques typiques 
aux facteurs humains et naturels propres à leur 
rØgion d�origine. 

 IGP/ IGP/GGA : Indication gØographique protØ-
gØe ; Indicazione geogra�ca protetta ; geschützte 
geographische Angabe. L�IGP distingue les produits 
dont au moins une Øtape du processus de produc-
tion, gØnØralement la transformation, a lieu dans 
l�aire gØographique dØlimitØe. Informations com-
plØmentaires et listes de produits sur aop-igp.ch.

Quinzaine de restauration IGP 

Un couple inØdit : Saucisse d�Ajoie IGP et  
polenta frite de Rheintaler Ribelmais AOP.



Une diva dans la 
corbeille à pain
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Le rØsultat est une alliance de bon goßt trŁs  
particuliŁre : dans la Cuchaule AOP fribourgeoise,  

l�aliment de base qu�est le pain se marie en e�et  
à l�Øpice la plus chŁre au monde, le safran.

O utre de nombreux produits  
classiques et traditionnels, le 
patrimoine culinaire suisse en 
recense Øgalement quelques-

uns avec une note trŁs distinctive. Parmi les  
183 produits de boulangerie et pâtisserie en -
registrØs, on remarque des spØcialitØs aux 
noms gØnØralement intraduisibles comme la 
colomba pasquale, les Drusenzelte, les Hosen-
knöpfe, les Graswürmleni, le Tabakrolle, le Tirggel 
ou la �ascia - mais aucun produit n�est aussi 
Øtonnant que la Cuchaule ���, le pain fribour-
geois au safran. 
     Cette sorte de brioche rØunit deux denrØes 
qui, au fond, s�opposent complŁtement : l�ali-
ment de base et l�Øpice la plus chŁre du monde.  
     Comment se fait-il qu�un canton agricole 
comme Fribourg compte un pain noble 
comme la Cuchaule ��� parmi son patrimoine 
culinaire ? Au dØpart, il y avait un repas de fŒte 
et de remerciement, comme l�indique le terme 
bØnichon - du latin benedictio, bØnØdiction, 

c�est-à-dire un festin bØni avec dix plats con-
sistants et roboratifs : de la viande bouillie, du 
ragoßt et du gigot d�agneau, 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 crŁme double 
de la GruyŁre d�une telle densitØ que la cuillŁre 
reste plantØe dedans. 
     La Cuchaule ��� est l�ouverture de cette 
symphonie gourmande : une tranche de ce sa-
voureux pain briochØ au safran, agrØmentØe de 
beurre et de moutarde de BØnichon, une pâte 
à tartiner aigre-douce contenant de la mou-
tarde en poudre, du sucre, des Øpices, du vin 
blanc et du vin cuit, du jus de pomme et de 
poire concentrØ (recette en page 19).  
     Mais comment les Fribourgeois ont-ils  
dØcouvert le safran ? C�est trŁs simple, explique 
Didier Ecoffey, boulanger à Romont : « On 
parle de cuchaule pour la premiŁre fois vers 

Texte Paul Imhof | Photos Dani Schranz

Cuchaule AOP

Didier Ecoffey prØsentant une Cuchaule AOP (pain briochØ 
fribourgeois au safran) dans son fournil de Romont.



1550. Les paysans vendaient leur gruyŁre  
au bord du lac LØman et rentraient chez eux 
chargØs d�Øpices comme le safran, justement. » 
Quant à savoir qui a ØtØ le premier ou la pre-
miŁre à assaisonner sa pâte à brioche avec du 
safran et à prØparer ainsi une diva pour la cor-
beille à pain, le mystŁre reste entier. 
     La tradition du menu de BØnichon s�est  
toujours conservØe, mŒme si elle a perdu de son 
importance au �l des annØes. « Il y a dix ans, 
Terroir Fribourg, l�association pour la promo-
tion des produits du terroir fribourgeois, a  
relancØ cette cØlØbration », raconte Ecoffey. 
Avec ce nouvel Ølan, on a gagnØ un nouveau 
public, « c�Øtait bon pour tous les mØtiers de 
bouche ».  
     ParallŁlement, les efforts de l�Interprofes-
sion de la Cuchaule ��� pour l�inscription au 
registre des produits ��� et ��� de l�Of�ce fØ-
dØral de l�agriculture ont ØtØ couronnØs de suc-
cŁs. « Avant, on ne mangeait de la cuchaule que 
le dimanche et lors de la BØnichon. Avec l�AOP, 
obtenue il y a cinq ans, nous vendons de la 
Cuchaule tous les jours. » 

Pour pouvoir garantir l�Appellation d�origine 
protØgØe d�un produit, l�origine des ingrØdients 
doit Œtre dØ�nie, certi�Øe et rØguliŁrement con-
trôlØe. « La laiterie et le moulin sont à Romont, 
les �ufs proviennent d�un fournisseur à Épa-
gny et d�un autre à Cournillens ; le sucre, le sel 
et la levure viennent de Suisse », prØcise Didier 
Ecoffey. 
     Et le safran ? Ce qui semble si exotique Øtait 
dØjà cultivØ en Suisse au XIVe siŁcle : pendant 
une courte pØriode au bord du Rhin prŁs de 
Bâle, et jusqu�à nos jours dans le village haut-
valaisan de Mund - ce qui l�a Øgalement con-
duit au signe de qualitØ AOP. La plante Crocus 
sativus, originaire de GrŁce, Øtait autrefois « la 
seule Øpice produite en Suisse », selon le Dicti-
onnaire historique de la Suisse, et pousse depuis 
une bonne vingtaine d�annØes de plus en plus 
souvent dans diverses rØgions du pays.  
     « Et aussi chez nous, souligne Didier Ecof-
fey. On m�a proposØ du safran fribourgeois à  
40�000 francs le kilo. » Cette Øpice correspon-
drait donc bien aux critŁres d�admission de 
l�AOP. Le safran permet de gØnØrer une vØri-
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Un pain laissant une grande libertØ : à gauche la 
recette of�cielle, à droite la recette individuelle.

Cuchaule ��� à la  
moutarde de BØnichon
EmpruntØe à Anne Philipona Romanens et Jean-Pierre Papaux dans Chantons, 
dansons, bØnichonnons, Éditions La Sarine, Fribourg, 2011. 

IngrØdients 
200 g de moutarde en poudre 
5 dl de vin blanc 
3 l d�eau 
70 g de bâtons de cannelle 
‰ paquet d�anis ØtoilØ 
1 kg de sucre candi 
1 l de vin cuit  
250 g de farine 

PrØparation 
 Faire gon�er la moutarde en poudre dans le  

   vin blanc pendant une demi-journØe. 
 Faire bouillir l�eau avec l�anis ØtoilØ, les bâtons de 
cannelle et le sucre candi pendant au moins  

   2 heures et demie. 
 MØlanger la farine avec le vin cuit. 
 Passer l�eau ØpicØe, ajouter la farine et le vin cuit, 
puis faire cuire environ 15 minutes.  
 Ajouter la moutarde et le vin blanc et cuire encore  

   5 minutes.  
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Øs Brigitte Gabbud, nouveau 
membre du comité de l’Asso-
ciation suisse des AOP-IGP 
Lors de l�assemblØe gØnØrale  
du 30 mai 2023, Mme Brigitte  
Gabbud (photo) a ØtØ Ølue au  
comitØ de l�Association suisse  
des AOP-IGP . Elle succŁde ainsi  
à Mme Nelly Claeyman Dussex  
et reprØsente sept produits AOP-
IGP valaisans sous l�Øgide de la 
Chambre valaisanne d�agriculture. 

Les spØcialitØs ���-��� sont des produits tra-
ditionnels et savoureux qui n�ont survØcu et 
n�ont ØtØ produits jusqu�à aujourd�hui que 
grâce à un systŁme alimentaire durable, prØ-
servØ de gØnØration en gØnØration.  
     L�accØlØration de la croissance dØmographi-
que à l�Øchelle mondiale pose de nouveaux  
jalons pour l�agriculteur, le commerçant  
intermØdiaire, le transformateur et le consom-
mateur : tous les acteurs de la chaîne de valo-

risation sont appelØs à apporter leur contribu-
tion à la sØcuritØ alimentaire. C�est pourquoi le 
Conseil fØdØral a dØ�ni cette annØe la stratØgie 
pour une agriculture et une �liŁre alimentaire 
durables, et les objectifs doivent Œtre atteints 
en plusieurs Øtapes.  
 
CommuniquØ de presse et rapport : 
Scannez le code QR avec votre  
smartphone.

Stratégie du Conseil fédéral en 
matière de sécurité alimentaire 

table valeur ajoutØe grâce à un travail manuel 
considØrable. Quel serait �nalement le prix de 
la Cuchaule ��� avec du safran rØgional ? Il 
faut une pointe de safran par litre de lait, soit 
0,1 à 0,5 gramme. Un dØcigramme de safran 
suisse coßte 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 à un prix ab-
ordable ». Le safran iranien coßte 6000 francs 
le kilo, c�est-à-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 à 300 grammes de sucre et de beurre  
par litre de lait. La quantitØ de safran est  
Øgalement �exible, d�une petite à une grande 

pointe de couteau par litre, selon la qualitØ  
et l�arôme. » 
     Lors de notre visite à Romont, un mercredi 
de juin, à huit heures du matin, les ØtagŁres 
sont richement garnies. Outre les pains et  
la petite boulangerie, il y a bien sßr les Cuchau-
les ���, de la toute petite de 20 grammes à 
celle de taille normale (600 grammes). Les mi-
nicuchaules sont destinØes aux apØritifs, gar-
nies de GruyŁre ���, de foie gras, de Jambon 
de la Borne ��� ou de moutarde de BØnichon. 
Celle-ci est faite maison et est Øgalement pro-
posØe dans le magasin. « C�est la seule recette 
que mes employØs ne connaissent pas, raconte 
Didier Ecoffey. C�est celle de ma mŁre. C�est 
Maman qui fait la moutarde. Elle a 82 ans. » 

boulangerie-ecoffey.ch

cuchauleaop.ch

En un tournemain, Didier Ecoffey  
façonne la pâte en une boule.
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Foire du Valais 
Martigny, 29. 9.� 8. 10. 2023 

 foireduvalais.ch

FOOD ZURICH 
Slow Food Market  
Zurich, 9.  9.  2023 

 foodzurich.com

Cheese-Festival 
Lucerne, 14. 10. 2023 
Berne, 21. 10. 2023 
Appenzell, 28. 10. � 29. 10. 2023  
Rapperswil-Jona, 4. 11. 2023 

 cheese-festival.ch

Olma 
Saint-Gall, 12. 10.�22. 10. 2023 

 olma-messen.ch

Concours des  
Produits du Terroir 
Courtemelon, 23. 9.�24. 9. 2023 

 concours-terroir.ch

Feinfestival 
Bâle, 2. 11.�5. 11. 2023 

 wein-fein-festival.ch

Les Automnales  
GenŁve, 10. 11.�19. 11. 2023 

 automnales.ch 

Salon des  
Goßts�&�Terroirs 
Bulle, 1. 11.�5. 11. 2023 

 gouts-et-terroirs.ch 
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23e Semaine suisse du Goßt
Lors du plus grand ØvØne-
ment alimentaire national, 
des centaines de manifesta-
tions et d�activitØs vous  
attendent à nouveau dans 
toute la Suisse du 14 au  
24 septembre 2023.  
     L�Association suisse des 
���-��� est l�un des parte-
naires de longue date de la 

Semaine suisse du Goßt. 
Vous trouverez toutes les 
manifestations qui mettent 
en valeur les produits  
garantissant l�authenticitØ  
et l�origine rØgionale sur 
gout.ch 

gout.ch

AprŁs deux annØes de hausse, le taux de notoriØtØ des signes de 
qualitØ AOP et IGP est restØ stable par rapport à 2022 : 66 % de la 
population suisse connaît de signe AOP, et 43 % l�IGP. En ce qui  
concerne la crØdibilitØ, elle s�est encore accrue, puisque l�AOP a  
atteint le score remarquable de 85 % et l�IGP celui de 81 %. En 
Suisse romande, les deux sont mŒme en tŒte des principaux  
signes de qualitØ et d�origine suisses.  

Notoriété stable et  
crédibilité élevée  

aop-igp.ch
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Les AOP et IGP dØ-
sormais sur TikTok 
L�Association suisse des AOP-IGP sera 
prØsente sur TikTok à partir de l�automne 
2023. Le lancement se fera avec une 
sØrie de brŁves anecdotes tout au long 
de la chaîne de valorisation d�un produit 
AOP ou IGP. Les diverses valeurs ajou-
tØes seront prØsentØes de maniŁre ludi-
que à un public cible plus jeune. 
tiktok.com/@aop.igp 

Controverses autour du logo 
Nutri-Score 

Ce logo prØsent sur les emballa-
ges alimentaires est censØ aider 
les consommateurs à se nourrir 
plus sainement. Mais des aspects 

tels que les additifs, le degrØ de transformation ou la dura-
bilitØ n�y sont pas pris en compte. Ainsi, des produits consi-
dØrablement transformØs contenant de nombreux substituts 
et additifs peuvent Œtre mieux notØs que des produits natu-
rels. Les acteurs de l�Association suisse des AOP-IGP s�en -
gagent à ce que l�utilisation du Nutri-Score reste volontaire 
et que sa conformitØ au droit de la concurrence soit garan-
tie en tenant compte du principe de non-discrimination.
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