
Vacherin fribourgeois – mehr als Fondue-Käse
Vor zehn Jahren hat der Vacherin fribourgeois das AOP-Label erlangt, das für eine geschützte Ursprungsbezeichnung steht. Für die
Interprofession (IPVF) Grund genug, diese Freiburger Spezialität schweizweit besser bekannt zumachen – nicht nur als Fondue-Käse.

ARTHUR ZURKINDEN

Wer vom Vacherin fribourgeois
spricht, denktmeist an ein Fon-
due moitié-moitié oder ein
Fondue zu hundert Prozent
«Vacherin Fribourgeois AOP».
Wer aber diesen Freiburger Kä-
se auf einenFondue-Käse redu-
ziert, tut dies zu Unrecht. Kein
Geringerer als der bekannte
Freiburger Spitzenkoch Pierre-
André Ayer (18 Gault & Millau-
Punkte) korrigierte gestern an
einemMedienanlassmit seinen
Kochkünsten dieses Vorurteil.
Ayer, besser bekannt als «Pier-
rot», ist offizieller Botschafter
des Vacherin. Der Koch des
Restaurants Pérolles in Frei-
burg, ein grosser Freund der
einheimischenProdukte, führte
mit seiner Equipe und seiner
bekannt kreativen Art undWei-
se vor, dass sich der Vacherin
fribourgeois nebst dem Fondue
auch für Vorspeisen- und Des-
sertteller, als Apérohäppchen
und für zahlreiche Gerichte
bestens eignet. Er hat auch ein
Koch-Büchlein mit zwölf Va-
cherin-Rezepten herausge-
geben.

Handwerkliches Geschick
Die Medienvertreter hatten

aber nicht nur Gelegenheit,
Pierrots Kochkünste zu genies-
sen, sondern auch die Herstel-
lung des «Vacherin Fribour-
geois d’alpage» auf der Alp
Vounetz vonGermain undBeat
Piller mitzuverfolgen. Nur zwei
Prozent der Vacherin-Produk-
tion werden auf der Alp herge-
stellt. Germain Piller und sein
Sohn Beat legen mit ihrer Jah-
resproduktion von 2,5 Tonnen
Vacherin grossen Wert auf eine
handwerkliche und traditionel-
le Herstellung. So kommen die
Alpkräuter, welche seine 60Kü-
he verzehren, so richtig zurGel-
tung und geben dem Alpkäse
einen besonderen Geschmack.
«Unsere Sorge gilt stets der
Qualitätspflege», sagte Beat Pil-
ler, wohl wissend, dass heute
auf dem Markt nur Top-Quali-
tät gefragt ist. «Wir haben die
Qualität in den letzten Jahren
laufend verbessert», führte er
mit Stolz aus. Dazu beigetragen
haben dabei nicht nur sein Ge-
spür, seine Erfahrung und sein

handwerkliches Geschick, son-
dern auch die jährliche Weiter-
bildung, welche von der Bera-
tungsstelle CASEI angeboten
wird. Er lobtedabei die guteZu-
sammenarbeit mit den Bera-
tern, die bei Problemen so-
gleich zur Stelle sind.

Dank der Familie
Piller verheimlichte nicht,

dassauchein intaktesFamilien-
leben einen Beitrag zur Quali-
tätsverbesserung leistet, vor al-
lem, wenn die ganze Familie
den Sommer auf der Alp ver-
bringt. «Früher waren nur die
SennenaufderAlp.Als auchdie
Frauen und Kinder mitkamen,
verbesserte sich die Qualität»,
sagte er und führte dies auf die
grössere Sauberkeit und die gu-
te Ambiance zurück. Er verriet
aber auch, dass er morgens um
4.30 Uhr aufsteht und sein Ta-
geswerk, ohne Unterbruch, um
20.30 Uhr zu Ende geht. «Ohne

Leidenschaft und Liebe zur Na-
tur geht das nicht.»
Spätestens nach drei Tagen

bringen die Pillers, die auch
Greyerzer Alpkäse herstellen,
ihre Vacherin-Laibe in den
Reifekeller Le Tzintre in Char-
mey. Beat Piller gab zu verste-
hen, dass der Reifeprozess ge-
nau so wichtig ist wie die Qua-
lität der Rohmilch und die
Herstellung des Käses, um
einen hervorragenden «Va-
cherin Fribourgeois» vermark-
ten zu können. «Bereits nach
neunWochen wird der Vache-
rin-Käse von Experten der
Interprofession bewertet», sag-
te er. Bewertet werden die Lo-
chung, der Teig, der Ge-
schmack und das Äussere. 20
Punkte sind dabei das Maxi-
mum. «18 bis 20 Punkte be-
rechtigen zu einem 1-A-Käse,
was unter 17 Punkten ist, wird
nicht mehr als «Vacherin Fri-
bourgeois AOP» vermarktet.»
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Germain Piller und sein Sohn Beat demonstrieren ihr Geschick bei der traditionellen Herstellung des Vacherin fribourgeois.
Bilder Arthur Zurkinden

Bundesrat will keinen Regioexpress-Halt
Zu teuer und zu kompliziert: Für den Fahrplanwechsel 2015 planen weder die SBB noch das Bundesamt für Verkehr
die Einführung des Regioexpress-Halts in Düdingen. Längerfristig sei dieser aber eine Option, sagt der Bundesrat.
KARIN AEBISCHER

DÜDINGEN/BERN Dass der Regio-
express Bulle–Romont–Frei-
burg–Bern zwar in Düdingen
vorbeifährt, am Bahnhof aber
nicht anhält, ist dem Gemein-
deverband Region Sense, der
Agglomeration Freiburg sowie
drei Freiburger Bundesparla-
mentarierinnen und -parla-
mentariern ein Dorn im Auge.
Die Region Sense hat schon
mehrfach mit Spezialisten der
SBB, der BLS und des Kantons
verhandelt, die Freiburger Ag-
glomeration hat eine entspre-
chende Resolution einiger Ag-
gloräte unterstützt, und CVP-
Nationalrätin Christine Bulli-
ard-Marbach machte sich
beim Bundesrat mit einer
Interpellation dafür stark, dass
die S-Bahn des Kantons Frei-
burg doch auch in Düdingen
halten solle (die FN berichte-

ten). Nationalrätin Valérie Pil-
ler Carrad (SP) und National-
rat Jean-François Steiert (SP)
haben die Interpellation mit-
unterzeichnet.

Grosse Erlösausfälle
In seiner Antwort macht der

Bundesrat nun klar, dass we-
der die SBB noch das Bundes-
amt für Verkehr auf den kom-
menden Fahrplanwechsel im
Dezember 2015 eine Einfüh-
rung von Regioexpress-Halten
in Düdingen planen. «Da-
gegen sprechen finanzielle wie
technische Gründe», heisst es
in der Antwort auf die Interpel-
lation. Ein zusätzlicher Halt
der S-Bahn-Züge in Düdingen
würde für das Bahnunterneh-
men BLS jährlich Erlösausfälle
von 700000 Franken bedeu-
ten; eine Abgeltung sei nie-
mand bereit zu bezahlen. Zu-
dem würde die Einführung

dieses Halts in Düdingen ge-
mäss Bundesrat eine Verlän-
gerung der Fahrzeit um zwei
Minuten bedeuten, was am
Bahnhof in Bern wiederum
Probleme verursachen würde.
Ein weiteres Hindernis sieht
der Bundesrat in den Bau-
arbeiten, die in den kommen-
den Jahren auf der Strecke
Freiburg–Bern vorgesehen sei-
en. Während diesen werden
die Regioexpress-Reisenden
auf die Intercity-Züge verwie-
sen. Deshalb könne eine Kon-
tinuität des S-Bahn-Halts in
Düdingen nicht gewährleistet
werden.

Für 2030 eine Option
Der Bundesrat lässt in seiner

Antwort dennoch einen klei-
nen Hoffnungsschimmer auf-
kommen.Wenn auch für einen
langfristigen Zeithorizont: Im
Rahmen des STEP-Ausbau-

schrittes 2030, einem Alterna-
tivkonzept für den Korridor
Bern–Freiburg–Bulle/ Lau-
sanne, sehe der Kanton Frei-
burg fürDüdingen eine bessere
Erschliessung vor. Der Halt des
Regioexpress sei eine Option,
die Verlängerung der S-Bahn
Romont–Freiburg eine andere.
«Damit soll Düdingen besser in
die Agglomeration eingebun-
denwerden», so derBundesrat.
Aktuell sei eine Arbeitsgruppe
von Bund, Kantonen und SBB
mit diesem Alternativkonzept
beschäftigt. «DieHaltepolitik in
Düdingen kann im Langfrist-
horizont jedoch erst bestimmt
werden,wenndieAngebotszie-
le und deren Machbarkeit für
die Gesamtstrecke klar sind»,
so der Bund.
Sie werde sich trotzdemwei-

terhin für einen S-Bahn-Halt
in Düdingen starkmachen und
das Dossier weiterverfolgen,

sagt Christine Bulliard den FN.
Dies in Absprache mit der Re-
gion Sense und der Gemeinde
Düdingen. «Für einen Knoten-
punkt wie Düdingen wäre eine
bessere Anbindung wichtig»,
sagt sie. Das Jahr 2030 sei dafür
zu weit weg. Auch Oberamt-
mannNicolas Bürgisser, Präsi-
dent des Gemeindeverbandes
Region Sense, will sich von
dieser Antwort nicht entmuti-
gen lassen, bleibt aber realis-
tisch: «Wir kämpfen weiter für
den Halt des Regioexpress.
Aber es wird ein harter Kampf
werden.»
Der Gemeindeverband Re-

gion Sense macht sich seit
über vier Jahren für den S-
Bahn-Halt in Düdingen stark.
Bürgisser sagte stets, dass eine
Einführung dieses Halts im
Fahrplan vor 2016 nicht realis-
tisch sei, da es noch viele offe-
ne Fragen gebe.

Im Jahre 2005 hat das
Bundesamt für Landwirt-
schaft der Interprofession

IPVF das AOP-Label für ihren
«Vacherin Fribourgeois» ver-
liehen, ein Label also, das ga-
rantiert, dass der Käse unter
strengen Kriterien in einer
bestimmten Region – für den
«Vacherin Fribourgeois» im
Kanton Freiburg – produziert
werden kann: Appellation
d'Origine Protégé oder ge-
schützte Ursprungsbezeich-
nung. Dies war auch das Ziel
der IPVF, die bereits zehn
Jahre früher ins Leben geru-
fen wurde. «Heute feiern wir
also auch das 20-Jahr-Jubilä-
um der Gründung der Inter-
profession», sagteNadineGo-
bet, stellvertretende Direkto-
rin der Interprofession IPVF,
gestern vor denMedien.
Wenn das AOP-Label das

10-Jahr-Jubiläum feiern kann,
so begann dieGeschichte die-
ses Käses vor mehr als 600
Jahren. Bereits um das Jahr
1400 taucht der Vacherin als
kleinerer Käse in den Freibur-
ger Voralpen auf, dies im
Gegensatz zum grösseren
Gruyère. Gemäss Nadine Go-
bet geht der Name vermutlich
auf dasWort «vacher» zurück,
also auf die Bezeichnung des
Knaben, der dem Senn bei
einfachen Aufgaben half. Tra-
ditionsgemäss wurden die
Herstellung des Vacherin –
dessen Laibe leichter als die
desGruyère sind –diesen jun-
gen Hirten anvertraut, wie sie
ausführte. Sie hielt auch fest,
dass heute 26 Alphirten und
69 Käsereien nahezu 3000
Tonnen «Vacherin Fribour-
geois AOP» herstellen und
dass die Produktion in den
letzten zehn Jahren um 800
Tonnen gesteigert werden
konnte. Nicht nur die Zertifi-
zierung mit der Qualitätsstei-
gerung, auch die zahlreichen
Werbemassnahmen haben
laut Gobet zum Erfolg beige-
tragen. Der Marktanteil des
«Vacherin Fribourgeois AOP»
lag 2014 bei 1,53 Prozent. az

Vacherin:
Eine 600-jährige
Tradition

Groupe E wird
Hauptaktionärin
im Wallis
GRANGES-PACCOT Das Strom-
unternehmen Groupe E er-
höht seine Beteiligung an den
Walliser Gommerkraftwerken
(GWK) von 45 auf 71 Prozent.
Groupe E übernimmt den Ak-
tienanteil, der bisher im Besitz
von Alpiq war, teilt das Unter-
nehmen mit. Über finanzielle
Details haben die Beteiligten
Stillschweigen vereinbart.
GWK betreibt drei Wasser-

kraftwerke in Ernen, Fiesch
und Binn. Mit einer installier-
ten Leistung von 132Megawatt
produzierendieAnlagen jährli-
chen rund 290 Gigawattstun-
den Strom. Wie Groupe E mit-
teilt, verbessere die Beteiligung
die wirtschaftlichen Rahmen-
bedingungen für die Strombe-
schaffung und die Wettbe-
werbsfähigkeit. Als Mehrheits-
aktionärin könne Groupe E Sy-
nergien zwischen den eigenen
Anlagen und jenen der GWK
nutzen. uh

«Pierrot» Ayer (rechts) beweist, dass sich der Vacherin für viele
Gerichte bestens eignet.


