Gasthof Zum Schliissel,

Ueberstorf

S’il fallait nommer un lieu emblématique a Ueberstorf,
c’est certainement le Gasthof zum Schltissel que 'oncite-
rait, qui est depuis le début de cette année un nouveau
restaurant agréé Terroir Fribourg.

Soll man einen fiir Ueberstorf typischen und historisch
verankerten Anziehungspunkt nennen, so liegt man mit
dem Gasthof zum Schltissel sicher richtig. Seit anfangs
dieses Jahres ist der Schltissel ein von Terroir Fribourg
anerkanntes Restaurant.

Malgré ses 600 ans d’histoireen
tant qu'auberge et sa cave voltée
qui servit de lieu de féte aprés la
bataille de Laupen, la batisse
aurait pu disparaitre si Christine
Bulliard-Marbach et son mari
Daniel Bulliard, attachés a la vie
de leur village, ne l'avaient pas
rachetée en 2014 et entiérement
rénovée pour restaurer l'authen-
ticité d’antan.

Aujourd’hui, vous y trouverez une
cuisine raffinée et régionale
servie dans un esprit convivial
grace au sourire et a l'accueil que
réservent sa gérante Romi Morf
et son personnel. L'établissement
met un point d’honneur a travailler
avec les paysans des alentours
pour offrir des produits frais,
de saison et de proximité.
Plusieurs fois par année, c'est
l'ensemble du personnel qui met
la main a la pate: ils réalisent les
traditionnels «Seisler Bratzele »,
ou alors, quand la saison vient,
o partent eux-mémes a la recherche
. de champignons dans un coin
qui restera secret.

Nous  souhaitons  remercier
toute l'équipe du «Gasthof
zum Schluessel» et tous leurs
collaborateurs pour le travail
de promotion du terroir qu'ils
réalisent, le petit morceau de
patrimoine qu'ils entretiennent et
espérons que l'histoire commencée
en 1339 dure encore longtemps!

Trotz  seiner ~ 600-jdhrigen
Geschichte als Gasthof und
dem Gewolbekeller, der
der Schlacht bei
Festsaal diente, ware es beinahe zur

nach
Laupen als

Schliessung gekommen, hatten
die eng mit dem Dorf verbundenen
Christine Bulliard-Marbach und
ihr Ehemann Daniel Bulliard das
Gebaude nicht 2014 gekauft und
vollstdndig renoviert, um den
Charme aus alten Zeiten wieder
aufleben zu lassen.

Heute wartet der Gasthof
auf mit einer regionalen und
raffinierten Kiiche und bietet
dank der freundlichen und offenen
Art der Gerantin Romi Morf und
ihres Personals eine gastfreundliche
und einladende Atmosphare.

Der Betrieb legt Wert darauf, mit
Bauern aus der Umgebung zu-
sammenzu-arbeiten, um frische
saisonale und lokal produzierte
Produkte anbieten zu konnen.
Mehrmals im Jahr legt das ganze
Personal Hand an, um die tradi-
tionellen «Seisler Bratzele» zu
backen, oder sie schwarmen im
Herbst aus und suchen Pilze -
selbstverstandlich an Orten, die
geheimgehalten werden...

Wir mochten dem gesamten
Team und den Mitarbeitenden
des Gasthofs « Zum Schlissel »
fur ihre Arbeit danken, mit der
sie Produkte aus dem Terroir
fordern und mit der sie dieses
Kleinod und kulturelle Erbe pfle-
gen. Wir hoffen, dass die Ge-
schichte, die 1339 ihren Anfang
nahm, noch lange weitergeht!

Gasthof zum Schliissel

Dorfstrasse 1, 3182 Ueberstorf
031742 22 40




LA GAZETTE DE TERROIR FRIBOURG
DIE GAZETTE VON TERROIR FRIBOURG

LA GAZETTE DE TERROIR FRIBOURG
DIE GAZETTE VON TERROIR FRIBOURG

LA GAZETTE DE TERROIR FRIBOURG
DIE GAZETTE VON TERROIR FRIBOURG

C’EST L’HEURE DE L’APERO!

Le Bleu de la Gruyéeére : ’essayer,
c’est I'adopter!

Der Bleu de la Gruyére macht stichtig!

Perchée sur les contreforts de La Combert, la
laiterie de Pont-la-Ville fait face au Moléson
et domine le Lac de la Gruyere. A sa téte de-
puis 1996, apres y avoir ceuvré 5 ans comme
ouvrier, Pierre-Alain Uldry, maitre-fromager,
transforme chaque année plus de 2'000'000
de kilos de lait, livrés par 14 producteurs pro-
venant d'un rayon de 3 kilométres autour de la
fromagerie. Depuis le début, il a pu compter sur
le soutien de sa famille: sa femme Chantal s'oc-
cupe du magasin attenant et, aprées son Brevet
Fédéral et un petit séjour outre-Sarine, son fils
Maxime, aujourd’hui aussi maitre-fromager, l'a
rejoint a la production. La famille Uldry a égale-
ment formé durant toutes ces années plus de
15 apprentis.

La palettes des produits est large et bénéficie
depuis plusieurs années du label Certifié Terroir
Fribourg: le Gruyére AOP, bien sr, qui a été ré-
compensé a de nombreuses reprises par l'Inter-
profession avec des médailles d'Or et d'Argent,
mais aussi du Vacherin fribourgeois AOP, de la
fondue, de la véritable Créme de la Gruyere,
des yogourts et... du Bleu de la Gruyere!

Cette spécialité a pate mi-dure et a moisissures
bleues, on la doit a Maxime, qui l'a créée avec
l'aide de son papa lors d'un cours de prépara-
tion au Brevet Fédéral a Grangeneuve. Le pro-
tocole trés précis qu'il a suivi dans ce cadre-la
lui a permis de faconner un produit fin, de haute
qualité, avec un c6té typique mais trés doux qui
reflete le caractére des vrais Gruériens! Trés ap-

précié des gens du coin, le Bleu de la Gruyére
régale également les palais loin a la ronde,
puisqu’un partenariat avec un grossiste lui per-
met d'étre distribué dans prés de 50 points de
vente en Suisse romande. On le retrouve do-
rénavant méme sur le chariot de fromages de
certaines tables prestigieuses!

Avis aux gastronomes avides de saveurs origi-
nales: un petit détour par Pont-la-Ville s'impose!

Von den auf den ,La Combert“-Auslaufern
gelegenen Kaserei von Pont-la-Ville aus
sieht man den Moléson und Gberblickt den
Greyerzersee. Pierre-Alain Uldry, Kdsermeis-
ter, ist der Chef hier seit 1996. Zuvor hat er
bereits wahrend 5 Jahren als Angestellter
in der Molkerei gearbeitet. Er verarbeitet
jedes Jahr 2'000'000 Kilo Milch, die ihm
von 14 Produzenten aus einem Umkreis von
3 Kilometern um die Kaserei geliefert wer-
den. Schon von Anfang an konnte er auf die
Unterstiitzung seiner Familie zdhlen: seine
Frau Chantal betreut den angrenzenden La-
den, und nachdem sein Sohn Maxime einen
eidgendssischen Fahigkeitsausweis erwor-
ben und sich eine Zeitlang ennet der Saane
aufgehalten hat, ist auch er zum Betrieb
gestossen. In all den Jahren hat die Familie
Uldry auch tber 15 Lehrlinge ausgebildet.

Die Produktepalette ist breit und verfligt
seit mehreren Jahren (iber das Label « Zer-
tifiziert Terroir Fribourg », fiir den Greyerzer
AOP (natrlich!), fur das Fondue, die echte
Creme de la Gruyere, Joghurts und ... den
Bleu de la Gruyére!

Den halbharten Blauschimmelkdse haben
wir Maxime zu verdanken, der ihn mit Un-
terstiitzung seines Vaters im Rahmen eines
Vorbereitungskurses auf den eidgendssi-
schen Fahigkeitsausweis in Grangeneuve
kreiert hat. Das hochprézise Protokoll, das er
in diesem Zusammenhang befolgt hat, hat

es ihm erlaubt, ein geschmacklich und qua-
litativ einwandfreies Produkt zu gestalten,
der den typischen Charakter der Greyerzer
auf eine typische und gleichzeitig feine Art
spiegelt. Der von den Leuten vor Ort hoch
geschatzte Bleu de la Gruyére vermag auch
die Gaumen in entfernteren Regionen zu
liberzeugen. Eine Partnerschaft mit einem
Grossisten erlaubt es der Familie, das Pro-
dukt an ca. 50 Verkaufspunkten in der West-
schweiz anzubieten. Nun findet man den
Kdse sogar in gehobenen Restaurants!

Ein Rat fur Gastronomen, die auf der Suche

sind nach unverwechselbarem Geschmack:
Der kleine Umweg iiber Pont-la-Ville lohnt
sich!

Laiterie de Pont-la-Ville
Route de Treyvaux 21| 1649 Pont-la-Ville

026 413 3250

Es ist Apéero-Zeit!

Depuis quelques années, Terroir
Fribourg s'est associé aux Inter-
profession du Gruyére, du Va-
cherin fribourgeois et des Vins du
Vully, ainsi qu'aux organisations
faitiéres des bouchers, des bou-
langers et des vins de Cheyres
pour proposer aux habitants de
notre canton un apéro 100% Fri-
bourgeois, qui fait honneur a la
charcuterie, au fromage, au pain
et aux vins locaux.

Apreés quelques tests sous diffé-
rentes formes, le concept semble
avoir trouvé son public: dans
chaque district, au moins un bar
propose chaque premier jeu-
di du mois, d'avril a novembre,
une sélection de vins du Vully et
de Cheyres et offre en accom-
pagnement une planchette du
terroir, qui peut également étre
retrouvée a la carte le reste de
'année. Certains bars invitent
méme l'artisan a venir présenter
ses produits, ce qui donne des
interactions tres positives avec
les clients, avides d'en connaitre
davantage sur des filieres parfois
méconnues.

A vos agendas! L'Apéro Fribour-
geois version 2020 démarre le
jeudi 2 avril puis se poursui-
vra tous les lers jeudi du mois
jusqu'en novembre, sauf en juil-
let et ao(t. Vous retrouverez la
liste des établissements partici-
pants des le mois de mars sur le
site www.apero-fribourgeois.ch.

Club des Amis du Terroir

Seit einigen Jahren hat sich Ter-
roir Fribourg mit den Sortenver-
banden fiir den Greyerzer, den
Vacherin und die Vully-Weine
sowie mit den Dachorganisatio-
nen der Metzger, der Backer und
der Cheyres-Weine zusammen-
getan, um den Bewohnerinnen
und Bewohnern unseres Kantons
ein 100 % Freiburgerisches Apé-
ro anbieten zu konnen, das die
Fleischprodukte, den Kase, das
Brot und die Weine aus unserer
Region im besten Licht darstellt.
Nach ein paar verschieden gela-
gerten Tests scheint das Konzept

die Form gefunden zu haben,
die beim Publikum ankommt:
In jedem Bezirk bietet mindes-
tens eine Bar an jedem ersten
Donnerstag des Monats von Ap-
ril bis November eine Auswahl
von Weinen aus dem Vully und
Cheyres an, begleitet von einem
Plattchen mit Produkten aus
dem Terroir, die auch wahrend
dem Rest des Jahres auf der Kar-
te aufgefiihrt sind. Es gibt sogar
Bars, die einen Produzenten ein-
laden, der dann seine Produkte
vorstellt, was zu sehr positiven
Interaktionen mit den Kundinnen

Club der Freunde des Terroirs
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und Kunden fuhrt, die oft sehr
neugierig sind und mehr Infor-
mationen tiber manchmal kaum
bekannte Berufe haben méoch-
ten.

Ziickt eure Agendas! Das Freibur-
ger Apéro Version 2020 startet
am 2. April und wird anschliessend
bis in den November jeden ersten
Donnerstag des Monats neu auf-
gelegt (mit Ausnahme der Mona-
te Juli und August). Die Liste mit
den ab Marz teilnehmenden Be-
trieben finden Sie auf der Website
www.apero-fribourgeois.ch.
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Photo Team

Une équipe a votre service
Ein Team in Ihren Diensten

Suite a divers changement au sein
de notre équipe, nous avons le plai-
sir de vous présenter les différents
membres qui composent le bureau
de Terroir Fribourg. A la téte de ce-
lui-ci, M. Pierre-Alain Bapst, notre
directeur depuis 2017, meéne les
nombreuses activités et mandats
confiés a Terroir Fribourg et repré-
sente notre association aupres des
milieux politiques et économiques.
M. Yannick Etter, présent au sein de
I'équipe depuis 2015, auparavant
en charge de la certification, s’oc-
cupe désormais du Marketing et des
événements mis sur pieds par Ter-
roir Fribourg. Mme Jeanne Lutz, a
Terroir Fribourg depuis 2014, cheffe
de projet de la Bénichon du Pays de
Fribourg, coordonne également la
Semaine du Gout, les restaurants
agréés et divers événements. Mme
Jenny Frick quant a elle soutient
depuis 2018 notre directeur en qua-
lité d’assistante de direction et meéne
également quelques projets comme
les biscuits du terroir. Mme Anne
Defferrard a rejoint I'équipe a la fin
2019 pour tenir les comptes de I'as-
sociation. Nouvelle responsable de
la certification, Mme Héléne Du-
moulin vient de rejoindre notre team
au début de I'année et nous lui sou-
haitons la bienvenue. Enfin, et c’est
une nouvelle habitude qu’a prise
Terroir Fribourg depuis 3 ans, nous
formons une apprentie employée de
commerce en la personne de Mme
Coline Trionfo.

Nous ne pourrions présenter notre
équipe sans adresser un vif re-
merciement a Mme Anne-Sophie
Roulier, qui a été durant preés de 7
ans active au sein de notre équipe
comme responsable du Marketing et
des événements. La voila désormais
partie vers d’autres horizons pro-
fessionnels et nous lui souhaitons
beaucoup de plaisir et de satisfac-
tions dans ses nouvelles fonctions.
Notre bureau se tient a disposition
des membres de I'association Terroir
Fribourg! N’hésitez pas a prendre
contact avec nous pour toute de-
mande. Notre plus grand plaisir est
votre satisfaction!

Nach verschiedenen Verdnderungen
im Team freuen wir uns, Ihnen die
verschiedenen Teammitglieder vors-
tellen zu koénnen, die im Bliro von
Terroir Fribourg fiir Sie da sind.
Geflihrt wird das Team von Pierre-
Alain Bapst, unserem Direktor seit
2017, der fur die verschiedenen Ak-
tivitaten und Auftrage, die Terroir
Fribourg ubertragen worden sind,
verantwortlich zeichnet. Er vertritt
unsere Vereinigung gegenuber Po-
litik und Wirtschaft. Yannick Et-
ter gehort seit 2015 zum Team. Er
war bislang fur die Zertifizierung
zustdndig, neu ist er verantwort-
lich far das Marketing und fuar die
von Terroir Fribourg organisierten
Anldsse. Jeanne Lutz ist seit 2014
bei Terroir Fribourg. Sie ist Leite-
rin des Projekts Bénichon du Pays

de Fribourg, zudem koordiniert sie
die Genusswoche, die anerkannten
Restaurants und verschiedene An-
lasse. Seit 2018 unterstiitzt Jenny
Frick unseren Direktor als Direk-
tionsassistentin und leitet zudem
verschiedene Projekte wie etwa «Les
biscuits du terroir». Anne Defferrard
stiess 2019 zum Team und ktm-
mert sich um die Buchhaltung der
Vereinigung. Neu zustandig fir die
Zertifizierung ist Héléne Dumoulin,
die ihre Arbeit bei uns anfangs Jahr
aufgenommen hat - herzlich willk-
ommen! Last but not least: Terroir
Fribourg hat es sich seit 3 Jahren
zur Gewohnheit gemacht, einen
KV-Lehrling auszubilden, gegenwar -
tig in der Person von Coline Trionfo.
Die Vorstellung des Teams ware
unvollstdndig ohne herzlichen Dank
an Anne-Sophie Roulier, die in un-
serem Team wéahrend 7 Jahren ve-
rantwortlich zeichnete fiir das Mar-
keting und die Anlasse. Sie hat eine
neue berufliche Herausforderung
angenommen, und wir wilinschen
ihr am neuen Ort alles Gute und viel
Erfolg.

Unser Buro steht den Mitgliedern
der Vereinigung Terroir Fribourg
zur Verfuigung! Zégern Sie nicht, mit
uns Kontakt aufzunehmen, wenn
Sie ein Anliegen haben. Wenn Sie
zufrieden sind, sind wir es auch!



