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) seine Frau Marlis das Wihrschafte mit ~ Tiere mobm:_ru.saa__u,s..a.%mﬁ%vzﬁﬂuh. R ;- Marketing an, wie es die rranzosen
; , . viel Geschmortem, Wiirst s i i, 5 it ihren weltweit bekannten Charo-
(URZ ﬂzﬁ @Gzﬂmﬁ reien; im Restaurant E%M.% wmwﬂhm M%MMM‘H ﬁm i WM.&EE LBoﬂmE-EﬁamB moroﬁ.
. gehobenere regionale Kiiche. Bei den ~ selbsty, betbr lange tun: Die Hervorhebung der Sim-
ﬂ._.mn__ﬁ_o_‘_m__m Feste Einheimischen ging es etwas linger; ermuntert ._“ﬁ_ mentalerrasse, kombiniert mit label-
und um den Alpkiise | | Delden Touristen hatder Kachstlochr esen b e B i e e
.Mw M eptember finden zahlreiche geblieben un 18. mmﬂ.—.m_SWmW 2003 \  im Simmental zwanzig Bauern wieder
pkésefeste und Alpabfahrten ziichtet sind: \  zur Haltung von Simmentaler-Kithen -
statt. Das Ergebnis des Alpsom- MM_A._UN NMH—.m_N_..__.MMM_._e.m._. " - bedrohte Ras e TR e gewonnen werden.
Ters wird an der «Chisteilet» zwi- wiildlerkuh. Pt | Im Ausland hingegen gilt das Sim-
schen den Kuhbesitzern aufge- § Vor einem Jahr gut gestartet mit schmack seien mentalerrind als das Qualitéitsprodukt
«eilt: echter Alpkise, ausschliess- seiner «Cuisinie du terroir» ist auchder und Qmmnmmmhm, schlechthin, sowohl bei Ziichtern,
ich im Sommer von Hand auf der junge Walliser Christophe Roch, derin  wiinschen ma Bauern als auch bei Kéchen: Alain
Alp gefertigt. Bergkdse hingegen Sion sein Kleines Restaurant «La Table  nur mit, Sm.njﬂ Ducasse zieht die Berner Oberlande-
wird das ganze Jahr iiber im Tal § | d'Hétes» fithrt: Allabendlich serviert ganze Tiere ¢ rin fiir seine Schmorbraten schon lan-
gemacht. Die herausgegebene er hier ein 4-géngiges Menu 250 Fran-  lediglich auf ¢ ge den franzosischen Edelrassen vor.
Broschiire «Alpkidse — Vom Ge- ken. Gedffnet ist das Restaurant nur Eine aur Und was viele nicht wiissten, meint
nuss, der von den Alpen kommt» abends; denn die Produktesuche sei te-Kiiche r Beat Wiithrich, Projektleiter «Pure
erzihlt von traditionellen Festen {iberaus zeitintensiv. Besondere Ehre nen Sinn, ‘, Simmental» bei IP-Suisse: «In argen-
und bietet Rezepte. MJP erweist Roch dem Walliser Schwarz- mehr ge’ | tinischem und brasilianischem Rind,
_ nasenschaf und Gefliigel, der Erin-  kulinaric | das jahrelang dem Schweizer Rind
Informationen: www.schweizeralpkdese gerkuh und einheimischen Kasen. raumes | vorgezogen wurde, fliesst Simmen-
«Sorgfiltig ausgesuchte Alpenpro- sich 2 | - guseemsownnare talerblut» Das Sperma des Simmen-
Salon Howeg 2003 dukte sind wahre Delikatessen», meint  auffar.go...: woesusaszsuna rmtezeit  «Pure Simmental» mit ihrem vor talerstiers werde weltweit exportiert.

in der Thun-Expo

Der Salon Howeg versteht sich als
eine Einkaufsmesse fiir Kunden
aus der Gastronomie, Hotellerie
und Gemeinschaftsverpflegung.
Und als Branchentreffpunkt soll
auch der diesjdhrige Salon eine
Plattform fiir Kunden, Produzen-
ten und Lieferanten bieten. Der
Salon Howeg 2003 flir das Bern-
biet findet vom kommenden
22. bis 24. September zum ersten
Mal in der Thun-Expo statt. MJP

Verschiedene Delikatessen aus dem Alpenraum

| .
Alpschweine: Sie werden vorwiegend héchsten Anspriichen, beispielsweise — von Halbwiichsigen: nicht. Man muss
mit Molke gefiittert. Der hohe Prozent-  auch Didier de Courten. Die Tiere die Reife der Kuh spiiren, das Fleisch
satz an. Milchbestandteilen gibt dem  werden heute jiinger geschlachtet als muss- tiefrot sein und Charakter
Fleisch seinen unverkennbaren Cha- friiher und das Fleisch frith vom Fett  haben.» Auch die zu Bell gehdrende,
rakter. Es ist kréftiger im Geschmack, ~ getrennt. Das Fleisch von gealpten  aber selbststindige «Grande Bouche-
fester in der Konsistenz und dunkler ~ Tieren ist fest in der Konsistenz und rie du Molard» in Genf, die beinahe
als hetkémmliches Schweinefleisch.  wilrzig im Geschmack. Die Nachfrage zu 100 Prozent auf Simmentalerrind
Die Tiete kommen im After von drei ist grésser als das Angebot; hier umgestellt hat, zieht die «génisse»

. Monaten und zwanzig Kilo Gewicht auf ~ braucht es den guten Draht zum (junge Kuh) dem Ochsenfleisch vor. .
die Alp.|Nach dem Alpsommer bringen  Bauern oder Metzger. «Fleisch muss man kauens, meint
sie ca. 100 Kilo auf die Waage und Simmentaler-Rind- und -Kuhfleisch:  Direktor Serge Belime gar.
werden geschlachtet. Alpschweine Gilt als geschmackvoll und feinfasrig. Die (ibrigen Bell-Filialen hingegen
sind schwierig erhdltlich, am besten Dank den feinen Fetteinlagerungen ist ~ antworten mit ihrem Ochsenfleisch
direkt iber den Bauern oder die spe-  es schén marmoriert und saftig. Es eig-  «Pure Simmental» (Lancierung im April
zialisierte Metzgerei. net sich sowohl zum Braten wie auch ~ 2004) einem anderen Konsumenten- -
Oberwalliser  Schwarznasenschaf: zum Schmoren. Bei der Frage, welches geschmack: Butterzart muss hier
Lange | Zeit galt das einheimische  Fleisch beziiglich Alter und Geschlecht ~ das Fleisch sein, weshalb Bell ledig--.
Lammifleisch in der Gastronomie als das beste ist, gehen die Meinungen lich Fleisch von 18- bis 20-monatigen
praktisch ungeniessbar: zu zdh, zu  stark auseinander. Philippe Rochat  kastrierten Ochsen verwendet. Sim- -
«schéifigy. So wurde vielerorts auf das  ebenfalls ein Liebhaber von Simmen-  mentalerfleisch ist u.a. bei Grauwiler:
:m:mmmﬁ:&m%m Lamm ausgewichen.  talerfleisch, schwort selbst beim Filet = (Basel), Mérat (Bern), Du Molard -

, s i Mittlerweile geniigt das Oberwalliser  auf die 3-jihrige Kuh, die schon einmal ~ (Genf), Migros Aare und Bieri (Schén-

www.steinfelsweine.ch Die Simmentalerrasse wird auch vc ‘| Schwarznasenschaf selbst Kschen mit ~ gekalt  at: «lch liebe dieses Fleisch  ried) erhdftlich. FRC"

Starkoch Alain Ducasse geschdtzt.
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Weinauktion mit

Trouvaillen

Die Steinfels-Weinauktionen, das
dlteste Weinauktionshaus der
Schweiz, fithren am 20. Septem-
ber in Zirich die vierte dies-
jdhrige Weinauktion durch. Unter
anderen sind auch {iber iein
Dutzend Weine mit 100 Parker-
Punkten zu ersteigern. MjpP
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