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Walliser
Produkte

Aus der Not
eine Spezialitidt gemacht.

ufgrund des rauen Klimas
A im Alpenraum waren in

der Vergangenheit lang
haltbare Lebensmittel fiir die Be-
volkerung von grosser Bedeutung.
Findige Hirten entwickelten des-
halb die Salzungs- und Trock-
nungstechnik. Erste Funde von
Literatur, die diese Prozesse be-
schreiben, datieren auf das Jahr
1550. Schrittweise wurde die Tro-
ckenfleischherstellung — durch
den Riickgang der Familienpro-
duktion und das Aufkommen des
Tourismus - professionalisiert
und so entstand das heutige «Wal-
liser Trockenfleisch», das heute
von qualifizierten Berufsleuten
hergestellt wird. Ein weiteres Vor-
zeigeprodukt des Wallis ist natiir-
lich der Munder Safran, der welt-
weit so manches Gericht
verfeinert. Die im Herbst blithen-
de Safranblume ist ein Zwiebelge-
wichs aus der Familie der
Schwertlilien. Man erkennt sie an
den sechs violetten Bliitenblat-
tern, dem dreifachrigen Frucht-
knoten sowie den drei gelben
Staubblittern, die von sechs bis
neun Laubbléttern tiberragt wer-
den. Am Scheitel des Fruchtkno-
tens entspringt schliesslich ein
gelber Griffel, der sich in drei dun-
kelrot gekerbte Narben aufspaltet.
Diese zerbrechlichen Narben-
schenkel bilden dann das eigent-
liche Endprodukt Safran - das
teuerste Gewiirz der Welt. mk

Am ersten«Fest

der Sinne» werden traditio-
nelle Walliser Produkte

mit AOC-IGP- Qualitét vor-
gestellt und verkostet.

ie offiziellen
Qualitétszei-
chen AOC (Ap-
pellation
d’Origine Contrdlée) und
IGP (Indication Géogra-
phique Protégée) garan-
tieren die regionale
Verwurzelung von traditi-
onellen  Erzeugnissen.
Nach deren Registrierung
durch das Bundesamt fiir
Landwirtschaft  diirfen
diese geschiitzten Be-
zeichnungen nur fiir Pro-
dukte verwendet werden,
welche die jeweiligen Her-
kunfts-, Verfahrens- und
Qualitdtsbestimmungen
erfiillen — unabhédngige
Zertifizierungsstellen
kontrollieren die Einhal-
tung dieser Bestimmun-
gen. Im Rahmen der Al-
penstadt 2008 werden
vom 10. bis 12. Oktober
solche Produkte am ers-
ten «Fest der Sinne» gefei-
ert. Am Freitagum 10 Uhr
macht die Delegiertenver-
sammlung von ALPGOLD
— die Genossenschaft der
Walliser Kdseproduzenten
— im Stockalperschloss
den Anfang, bevor am
Nachmittag um 14 Uhr
das Zertifikat «Walliser
Raclette AOC» im Ritter-
saal des Stockalperschlos-
ses offiziell iiberreicht
wird. Feinschmecker diir-
fen sich schon mal auf die
Degustation ab 10.30 Uhr
im Stockalperhof freuen.
Unter anderem gibt es
dort echtes «Walliser Rog-
genbrot» — die Verwen-
dung des Namens ist seit

Fest der Sinne

dem 29.

Januar 2004
streng geregelt. So ver-
dient nur Roggenbrot, das
ausschliesslich aus Walli-
ser Getreide in einem tra-
ditionellen Herstellungs-
verfahren produziert wird,
diese Bezeichnung. Das
Verhiltnis von 90 Prozent
Roggen- und 10 Prozent
Weizenmehl gibt dem
Brot dabei seine typische
Geschmackscharakteris-

tik. Zu solch schmackhaf-
tem Brot passt natiirlich
ein feines Stiick «Walliser
Trockenfleisch IGP». Dazu
werden gut gedeckte und
nicht zu fettige Stiicke
vom Stotzen des Rindes
verwendet. Vor dem Sal-
zen werden die Stiicke
sorgfiltig zerlegt und von
Fett und Sehnen befreit.
Anschliessend werden die

Stiicke nach traditionel-
len Rezepten in eine Mi-
schung aus Salz-Rétestof-
fen, Gewlirzen und
Krautern eingelegt, bevor
sie abgewaschen und - je
nach Dicke der Fleisch-
stiicke - fiinf bis sechzehn
Wochen zum Trocknen
aufgehidngt werden. Wih-
rend dieser Zeit bildet
sich auf der Oberfldche je-
des einzelnen Stiicks ein
Edelschimmelbelag -
dhnlich wie beim italieni-
schen Culatello-Schinken.
Der Mensch lebt bekannt-
lich nicht vom Brot allein.
Deshalb gesellen sich zu
den hochwertigen Esswa-
ren ein paar edle Tropfen
von Walliser Weinen, die
manchmal zu Unrecht
unterschitzt werden -
zahlreiche Pramierungen
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