Landwirtschaft | Der Walliser Raclettekise trdgt nun das AOC-Giitesiegel

«EIn echter Walliser»

SIDERS | Nach mehrjahri-
gem Prozess darf der
Walliser Raclettekdse
endlich das AOC-Label
tragen. Damit wird er in
den Kreis der herkunfts-
geschiitzten Walliser Pro-
dukte aufgenommen. Mit
Stolz prisentierten die
zertifizierten Betriebe
gestern ihre erstklassi-
gen Kiselaibe.

Gestern lud die Sortenorganisa-
tion Raclette du Valais AOC mit
Geschiftsfithrer Urs Guntern
und Prisident Wilhelm Schny-
der zur Medienkonferenz, um
iiber die akiuelle Situation des
«Raclette du Valais AOC» zu in-
formieren. Mit der Zertifizie-
rung von 15 Kisereien, darunter
sechs Oberwalliser Betricbe,
und einem Affineur, der Val-
creme AG, durch die Interkanto-
nale Zertifizierungsstelle OIC er-
reichte die Sortenorganisation
ein grosses Etappenziel. Im Hof
des Restaurants Chateau de Villa
in Siders begriisste Schnyder alle
Medienvertreter, Komiteemit-
glieder und im Besonderen die
primierten Kisercien. Er bot die
Pramierten zum Gemeinschafts-
foto auf und berichtete stolz:
«Solch ein historischer Moment
muss festgehalten werden.
Schliesslich konnen wir diesen
Herbst die Erstvermarkiung des
aus Rohmilch hergestellten Wal-
liser Raclettekises unter der ge-

schiitzten  Herkunftsbezeich-
nung Raclette du Valais AOGC
feiern.»

«Ein langer

und steiniger Wegn
Ab2011 wird «Raclette du Valais
AOC», im Rahmen der bilate-
ralen Verhandlungen zwischen
der Schweiz und der EU be-
treffend die  gegenseitige
Anerkennung von geschiitz-
ten Herkunftsbezeichnungen,
dann auch im europiischen
Markt geschiitzt sein. «Es ist ein
langer und steiniger Weg fiir al-
le involvierten Parteien gewe-
sen», berichtete Schnyder. Die
Geschichte des «Walliser Rac-
lette AOC» begann am 1. Juli
1997. Der Walliser Milchver-
band stellte beim Bundesamt
fiir Landwirtschaft (BLW) das
Gesuch fir die Registrierung
von «Walliser Raclettes als ge-
schiitzte Ursprungsbezeich-
mung. Doch erst zehn Jahre
nach der Gesuchstellung erfolg-
te der definitive Entscheid des
Bundesgerichts. Die Bezeich-
nung «Raclette du Valaiss, nicht
aber der Begriff «Raclettes in Al-
leinstellung  darf den AOC-
Schutz tragen. Nur derjenige
Raclettekise wird mit dem Zer-
tifikat ausgezeichnet, der alle
Bedingungen des Pflichtenhef-
tes hinsichtlich Milchprodukti-
on, Kischerstellung und Rei-
fung erfiillt. Daher miissen sich
nicht nur die Milchproduktions-

betriebe der strengen AOC-Pri-
fung unterziehen, auch die Ka-
sereien und das Reifungslager
werden bis ins kleinste Detail
kontrolliert. «Die Einhaltung
exakter Temperaturvorgaben
wie auch die Grosse der «Chessis
tragen zur hochstehenden Qua-
litit und dem einzigartigen Cha-
rakter unseres Raclettekises
beis, erklirte Schnyder. Somit
gelangt nur erstklassiger Kise
unter dem Namen «Raclette du
Valais AOC» auf den Markt. 70
Prozent der Kisemenge, welche
in den Walliser Berg- und Regio-
nalkisereien produziert wird,
geht nach der ersten Zertifizie-
rungsphase in die Produktion
von Walliser Raclette AOC ein.
Von den 1600 hergestellten Ton-
nenwerden 70 Prozent tiber den
Grosshandel wie Manor, Coop
oder Migros vertricben.

«Emotionalen
Produktwert steigern»
Der Verkauf in den Kisereien
und der Direkivertricb machen
30 Prozent des Handelsvolu-
mens aus. Dabei hat sich die
Marketingkommission zur pri-
miren Aufgabe gesetzt, beim
AOC-Label eine Kundenbindung
zu erreichen, wie diese zurzeit
bei den mit «Bios klassifizierten
Produkten der Fall ist. Der Prasi-
dent proklamierte: «Das Image
des Kises muss so sein, dass je-
der den Kise auf dem Tisch ha-
ben will.»

FOTOWE

Mit der im kommenden [ahr ak-
tiv startenden Marketingkam-
pagne und der Organisation
von «Specialevents» sollen die
Konsumenten fiir die Marke
sensibilisiert werden. Guntern
nahm Stellung dazu: «Den emo-
tionalen Produktwert gilt es zu
steigern.» Demmnach ist es wich-
tig. dass die Branche an das Pro-
dukt glaubt, denn momentan
rangiert die Marke «Valais» an
zweiter Stelle nebst bekannten
Labels der Grossisten. «Durch
die Korrelation zwischen Quali-
tit und Bekanntheitsgrad kann
kunftig auch im Preis etwas
wettgemacht werden. Zuerst
muss aber gesit und dann ge-
erntet werdens, so Schnyder.
Zurzeit noch fiir rund 16 Fran-
ken in den &rtlichen Kisereien
und fiir 23 Franken im Gross-
handel erhaltlich, rechnet man
im nichsten Jahr mit einer
Preissteigerung von zirka ein
bis zwei Franken pro Kilo-
gramm. Die Garantie des hohen
AOC-Cuualititsstandards und
die Riickverfolgbarkeit des Pro-
duktursprungs rechtfertigen ei-
nen solchen marginalen Mehr-
preis. «Schliesslich liegt der hol-
landische Leerdammer, der
eher einem «Lederdammer na-
hekommt, auch im hoheren
Preissegment», schmunzelte
der Prisident. Ein gutes Pro-
dukt darf seinen Preis haben,
insbesondere der traditionelle
‘Walliser Raclettekise. bk



