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LONGUE VIE A TERROIR FRIBOURG !
ICH WUNSCHE TERROIR FRIBOURG EIN LANGES LEBEN!

Féte des Vignerons 1999, ... Féte des Vignerons 2019...
La boucle est bouclée... Et oui, durant plus de vingt ans, j’ai
eu la chance de participer a I’ensemble des étapes du déve-
loppement de notre belle Association des Produits du Terroir
du Pays de Fribourg.

Pour ce dernier rapport, j’ai envie de vous dire merci... Merci
a tous... Merci aux fondateurs de Terroir Fribourg... et en
particulier a Francis Maillard... cheville ouvriére de cette
magnifique association mais également a Jean-Nicolas
Philipona, Président de Terroir Fribourg durant 10 ans... qui
nous a quitté bien trop vite... Merci également a I’ensemble
des Administrateurs de Terroir Fribourg qui ont apporté leurs
idées et leur savoir-faire a notre jeune Association...

Merci également a I’ensemble des Directeurs de Terroir
Fribourg pour leur immense travail qu’ils ont réalisé avec
tout leur personnel... oui Merci ; merci a eux...

Merci également a toutes les personnes qui ont cru en notre
projet de toujours mieux mettre en avant nos excellents
produits régionaux, qu’ils soient politiciens, ou responsables
d’associations...Et enfin Merci a Vous... membres de Terroir
Fribourg depuis vingt ans ou moins... C’est grace a vous que
le bilan de ces vingt ans est trés positif et que nous pouvons
étre fiers du travail accompli...

Il est important de dire Merci... Par contre, demain le soleil
continuera a se lever et nous devrons continuer a mettre
’ouvrage sur le métier... Inlassablement...

Et oui, ce message, que Fribourg a une magnifique tradition
gastronomique grace a I’ensemble des artisans, du paysan au
cuisinier avec ses étoiles, du maraicher au boucher, du vigne-
ron au boulanger, de I’apiculteur au fromager..., nous devons
continuer a le porter, Tous ensemble et j’insiste trés fortement
sur ce mot-1a, ENSEMBLE, nous devons continuer a informer
nos chers consommateurs du Pays de Fribourg mais égale-
ment de la Suisse entiére que ’excellence des produits
agro-alimentaires fribourgeois fait partie de ’ADN de tous
les Fribourgeois.

Merci a tous et surtout vive Terroir Fribourg !

Féte des Vignerons 1999, .... Féte des Vignerons 2019... Der
Kreis schliesst sich... Ja, tiber zwanzig Jahre lang durfte ich
alle Entwicklungsschritte unserer wunderbaren Vereinigung
fir die Produkte aus dem Freiburger Terroir miterleben und
-gestalten.

In diesem meinem letzten Bericht mochte ich von Herzen
merci sagen... merci an alle... merci den Grindern von
Terroir Fribourg... und insbesondere an Francis Maillard...
die treibende Kraft dieser tollen Organisation; aber auch an
Jean-Nicolas Philipona, wihrend 10 Jahren Prasident von
Terroir Fribourg... Er musste uns viel zu frih verlassen...
merci auch an simtliche Vorstandsmitglieder von Terroir
Fribourg, die ihre Ideen und ihr Know-how in unsere junge
Vereinigung eingebracht haben...

Merci auch allen Direktoren von Terroir Fribourg fir ihre
riesige Arbeit, die sie mit dem gesamten Personal zusammen
geleistet haben... auch ihnen allen: merci, merci, merci!
Und merci natiirlich an alle Personen, die an unser Projekt
geglaubt haben, unsere hervorragenden regionalen Produkte
zu fordern — seien es nun Politikerinnen und Politiker oder
Leiterinnen und Leiter von Vereinen und Verbianden...

Und last but not least merci an alle Mitglieder von Terroir
Fribourg, seit zwanzig Jahren oder weniger... Dank euch ist
die Bilanz dieser zwanzig Jahre so positiv! Wir konnen stolz
sein auf das, was wir erreicht haben!

Es ist wichtig, merci zu sagen... Die Sonne wird aber morgen
wieder aufgehen, und wir miissen weiter dranbleiben... enga-
giert und ohne Unterlass...

Die Botschaft lautet: Freiburg verfiigt dank der Gesamtheit
seiner Hersteller und Produzenten, vom Bauern bis zum
Sternekoch, vom Gemiisebauern bis zum Metzger, vom
Weinbauern bis zum Bicker, vom Bienenziichter bis zum
Kiser, tiber eine hervorragende gastronomische Tradition...,
wir missen diese weitertragen und unterstiitzen, wir alle zu-
sammen, ich bestehe sehr auf diesem Wort: ZUSAMMEN;
wir miissen weiter unsere Konsumentinnen und Konsumenten
aus dem Freiburgerland, aber auch aus der ganzen Schweiz
informieren tiber die tollen Freiburger Landwirtschafts-
produkte und Nahrungsmittel, welche zur DNS von allen
Freiburgerinnen und Freiburgern gehoren.

Merci euch allen — und vor allem: es lebe Terroir Fribourg !



2019, UNE ANNEE EXCEPTIONNELLE

Nous pouvons Iaffirmer sans rougir, 2019 restera une année
marquante pour notre association et ceci a plusieurs titres.
S’il fallait relever un événement majeur, c’est naturellement
a la présence durant presque un mois a Vevey, a 'occasion
de la Féte des Vignerons, que nous pensons en premier lieu.
Cette expérience laissera encore longtemps de magnifiques
souvenirs tant ’aventure fut belle et intense. Cette exception-
nelle promotion des produits du terroir du Pays de Fribourg
en terres vaudoises n’aurait pas pu étre réalisée sans une
équipe engagée et motivée, des fournisseurs de qualité, un
solide partenaire en la société Au Jambon d’Or SA de
Christophe et Frangoise Wicht a Prez-vers-Siviriez ainsi que
I’Association Fribourgissima et les Armaillis de la Féte avec
qui nous avons eu le plaisir de collaborer. Mes trés chaleu-
reux remerciements vont a toutes les personnes qui se sont
impliquées pour relever ce magnifique défi.

2019 a également été ’année ot notre Association a été I’hdte
d’Honneur du Salon Suisse des Gotits et Terroirs a Bulle.
C’est également lors du Salon, le 31 octobre dernier, que nous
avons présenté notre nouvelle stratégie ainsi que la feuille de
route 2030. Ce travail, réalisé avec le support de la HEG de
Fribourg, est le fruit d’une large consultation de notre base
et tient compte des enjeux a venir. Il s’agit maintenant de
mettre en ceuvre les différentes mesures recommandés dans
le rapport en combinant les attentes du marché avec les
besoins de nos membres.

Il y aurait encore beaucoup a écrire sur 2019, ne souhaitant
pas rallonger, je vous laisserai prendre connaissance des
autres manifestations et travaux réalisés en parcourant ce
rapport d’activité.

2019, EIN AUSSERGEWOHNLICHES JAHR

Ohne rot zu werden konnen wir sagen, dass 2019 fiir unsere
Vereinigung ein pragendes Jahr bleiben wird, und das gleich
aus mehreren Grunden. Unter den Grossereignissen ist die
Féte des Vignerons in Vevey zu nennen, an der wir wihrend
fast einem Monat prasent waren. Die dort erlebten intensiven
und schonen Momente werden wir noch lange in der
Erinnerung behalten. Die tolle Werbung fir Produkte aus dem
Freiburgerland auf Waadtlander Boden wire ohne ein enga-
giertes und motiviertes Team, ohne Top-Lieferanten, ohne
einen verldsslichen Partner in der Gestalt der Jambon d’Or
SA von Christophe und Frangoise Wicht in Prez-vers-
Siviriez, ohne den Verein Fribourgissima und ohne die Sennen
der Féte nicht moglich gewesen — es war eine Freude, mit
ihnen allen zusammenzuarbeiten. Ich danke allen beteiligten
Personen ganz herzlich fiir ihr herausragendes Engagement.
2019 war auch das Jahr, in dem unsere Vereinigung als
Ehrengast am Salon Suisse des Gofits et Terroirs in Bulle
auftreten durfte. Im Rahmen des Salons haben wir zudem
am 31. Oktober unsere neue Strategie und die Roadmap 2030
vorgestellt. Diese mit Unterstiitzung der HSW Freiburg reali-
sierte, die Herausforderungen der Zukunft bertucksichtigende
Arbeit ist das Ergebnis einer breiten Befragung unserer Basis.
Nun geht es an die Umsetzung der verschiedenen im Bericht
empfohlenen Massnahmen, dabei mussen die Erwartungen
des Marktes mit den Bedurfnissen unserer Mitglieder in
Einklang gebracht werden.

Es gibe noch viel zu berichten, ich will mich aber kurz fassen
und uberlasse Sie nun diesem Tatigkeitsbericht, der tiber
weitere Anldsse und abgeschlossene Arbeiten informiert.



Si tant de choses ont pu étre réalisées en 2019, c’est en premier
lieu grace a ’engagement sans faille de toute I’équipe du
bureau qui, chaque jour, donne son meilleur pour promouvoir
nos magnifiques produits fribourgeois. Je leur adresse a toutes
et tous ainsi qu’aux auxiliaires mes vifs remerciements. Je
remercie également les membres du Comité Directeur et notre
Président qui s’engage sans compter, avec passion et déter-
mination, pour faire rayonner les produits fribourgeois.

Daniel, tu as décidé de passer la main. Tu transmets a ton
successeur une Association en pleine santé et préte a affronter
les défis du futur. Je me fais le porte-parole de notre équipe
pour te témoigner toute notre reconnaissance et te remercier
trés chaleureusement pour les 20 ans passés a t’engager, avec
toute I’énergie qui te caractérise, au sein de notre
association.

| 7

Die vielen Projekte des Jahres 2019 konnten nur
abgeschlossen werden dank dem unablissigen Einsatz des
Biiroteams, das jeden Tag sein Bestes gibt, um unsere tollen
Freiburger Produkte zu fordern. Thnen und samtlichen
Hilfskraften gilt mein herzlicher Dank. Bedanken mochte
ich mich auch bei den Vorstandmitgliedern und unserem
Prisidenten, der sich beispiellos, leidenschaftlich und ent-
schlossen dafiir einsetzt, die Freiburger Produkte ins allerbeste
Licht zu rucken.

Daniel, du hast beschlossen, die Ziigel weiterzureichen. Du
ubergibst deinem Nachfolger eine topgesunde Vereinigung,
die bereit ist, die Herausforderungen der Zukunft anzuneh-
men. Im Namen unseres gesamten Teams mochte ich dir
unsere grosse Anerkennung und unseren herzlichen Dank
aussprechen fir die 20 Jahre, in denen du dich voller
Energie fur unsere Vereinigung eingesetzt hast!




: SALON INTERNATIONAL DE LAGRICULTURE
: INTERNATIONALE LANDWIRTSCHAFTSMESSE

: Paris, 23 février au 3 mars

© Sur mandat de Switzerland Cheese Marketing, cette tra- '
. ditionnelle promotion des fromages suisses, menée '
: conjointement avec le Gruyére AOP et le Vacherin !
. Fribourgeois AOP, est une vitrine idéale qui permet de :
: soutenir le marché francais. La fondue moitié¢-moitié y :

¢ rencontre notamment un succés phénoménal !

Paris, 23. Februar bis 3. Miarz

¢ Im Auftrag von Switzerland Cheese Marketing und in
¢ Partnerschaft mit Gruyére AOP und Vacherin Fribourgeois :
: AOP nahm Terroir Fribourg an dieser traditionellen :
i Werbeveranstaltung fiir den Schweizer Kise teil. Der Salon
: ist ein ideales Schaufenster, das es erlaubt, den franzosi- :
: schen Markt zu bearbeiten. Das Fondue moitié-moitié :

: erzielte einen sagenhaften Erfolg!

© JOURNEE DU TERROR
. TAG DES TERROIRS

: Praz, 12 mars :
. Un rendez-vous avec la presse, dans le cadre enchanteur :
: du Bel-Air de Praz, pour marquer le début des célébrations '
: du 20¢ anniversaire de I’Association. Un moment pour !
i évoquer le passé, mais surtout les défis futurs de I’ Association, :
i qui fétait ses 20 ans en 2019. :

Praz, 12. Mirz :
: Rendez-vous mit der Presse im bezaubernden Rahmen des !
: Bel-Air in Praz und Auftakt zu den Feierlichkeiten im !
: Rahmen des 20-jahrigen Bestehens der Vereinigung. Eine :
. Gelegenheit, die Vergangenheit Revue passieren zu lassen :
. und die kiinftigen Herausforderungen der Vereinigung
i anzusprechen. Der Vereinigung feierte 2019 ihren 20. :
: Geburtstag. :




: APERITIF DE PRINTEMPS DE LA CCIF
FRUHJAHRS-APERO HIKF

Broc, 18 mars

: Prés de 1000 représentants de ’économie fribourgeoise, :
: un record, ont pris part a I’Apéritif de printemps de la :
i Chambre du Commerce (CCIF) qui se déroulait dans une :
. halle de I'usine Cailler. Un endroit original et une qualité :
: exceptionnelle offerte par les artisans Terroir Fribourg ont

. contribué a une réussite totale de ’événement.

Broc, 18. Mirz

© Gegen 1000 Vertreterinnen und Vertreter der Freiburger
: Wirtschaft nahmen am Frithjahres-Apéro der Freiburger :
i Handels- und Industriekammer (HIKF) teil. Der Anlass :
i ging in der Fabrikhalle von Cailler iiber die Biihne — der :
¢ originelle Ort und die von den Produzenten von Terroir :
. Fribourg gelieferte, herausragende Qualitit trugen zum !

. grossen Erfolg des Anlasses bei.

1 r‘l

: APERO FRIBOURGEOIS
: FREBURGER APEROS

¢ Tout le canton, avril 2 novembre

© Le nouveau concept des Apéros fribourgeois rencontre :
: son public ! Chaque premier jeudi du mois, une clientele :
. fidele s’est formée dans les 7 établissements participants. :
© Les clients apprécient la qualité des planchettes servies et
. sont bluffés par le caractére des vins du Vully et de

: Cheyres.

: Gesamter Kanton, April bis November :
: Das neue Konzept der Freiburger Apéros stosst auf :
: Interesse! Jeden ersten Donnerstag eines Monats fand sich :
: in den 7 teilnehmenden Betrieben eine treue Kundschaft :
¢ ein. Die Gaste schitzen die Qualitit der angebotenen :
¢ Plittchen und lassen sich iiberzeugen vom Charakter der :
. Weine aus dem Vully und aus Cheyres.

: TOUR DE ROMANDIE
TOUR DE ROMANDIE

: Neuchatel 30 avril et Romont 3 mai :
: Grace au partenariat de PRPG, Terroir Fribourg a eu 'op- :
: portunité de faire partie de la caravane sur 2 étapes, et :
i d’ainsi distribuer pres de 3000 mini-Cuchaules AOP. La
. gastronomie fribourgeoise était également présente au :
: menu de PEspace VIP ainsi que dans le village d’arrivée. :

. Neuenburg, 30. April und Romont, 3. Mai :
i Dank der Partnerschaft mit PRPG konnte Terroir Fribourg
. die Gelegenheit wahrnehmen, bei zwei Etappen im :
: Begleittross mitzufahren. Dabei wurden 3000 Mini- :
i Cuchaules AOP unter die Leute gebracht. Die Freiburger :
© Gastronomie war ebenfalls prisent, und zwar im VIP- :
i Bereich sowie im Fahrerdorf am Ziel. :




. BATTLE CHASSELAS-RACLETTE
. BATTLE CHASSELAS-RACLETTE

© Sion, 19 avril

© Clest sous le soleil valaisan que s’est déroulée la seconde
: édition du Battle Chasselas-Raclette. Au milieu du marché :
. de Paques, Marc Delacombaz a fait déguster son Raclette
: de Montbovon et Cédric Guillod son Chasselas du Vully. :
: Daccueil du public fut remarquable, preuve que nos artisans

: sont au top-niveau.

: Sion, 19. April

: Die zweite Ausgabe des Battle Chasselas-Raclette fand
. unter der Walliser Sonne statt. Mitten im Ostermarkt bo-
. ten Marc Delacombaz sein Raclette de Montbovon und :
: Cédric Guillod seinen Chasselas du Vully an. Die
. Reaktionen des Publikums waren ausgesprochen positiv
: —ein Beweis dafiir, dass unsere Produzenten Top-Qualitét :

© bieten.
: T -
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. ASSEMBLEE ANNUELLE
: JAHRESVERSAMMLUNG

: Chatel-St-Denis, 6 mai

© Organisée a I'Univers@Ile, cette assemblée a été 'occasion :
: pour les membres, venus nombreux, de se retrouver et :
. d’échanger sur différents aspects de leurs métiers. Avec :
: cet événement, Terroir Fribourg marque le début d’une :
. intense collaboration avec la Veveyse :
© Vignerons bien sfir, mais aussi la Bénichon du Pays de :
: Fribourg a Chatel-St-Denis en 2020. :

la Féte des

: Chatel-St-Denis, 6. Mai :
. Die in der Univers@lle durchgefiihrte Versammlung bot :
: den zahlreich erschienenen Mitgliedern die Moglichkeit, :
: sich zu treffen und iiber die verschiedenen Aspekte ihrer :
. Berufe auszutauschen. Der Anlass war fur Terroir :
: Fribourg der Auftakt zu einer engen Zusammenarbeit mit !
: dem Bezirk Vivisbach: Zu nennen sind, natiirlich, die Féte :
: des Vignerons, aber auch die Chilbi des Freiburgerlands :
: in Chatel-St-Denis 2020. :

) 20 20 20 20 20 28
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L WAKE UP AND RUN
. WAKE UP AND RUN

: Fribourg, 15 juin :
: Prés de 1500 personnes qui se lévent 2 potron-minet pour
- aller faire du footing ? Cette idée un peu saugrenue devient
* pourtant une habitude trés attendue grace aux courses :
: Wake up and Run ! Partenaire du petit-déjeuner, Terroir :
: Fribourg a pu régaler les sportifs de produits locaux.

Freiburg, 15. Juni :
Gegen 1500 Personen stehen in aller Frithe auf und ma- :
: chen sich auf zum Jogging. Diese urspriinglich etwas ko-
: misch anmutende Idee ist inzwischen dank Wake up and :
: Run zu einer liebgewonnenen Gewohnheit geworden! Als
: Partner fiir das Friihstiick erhielt Terroir Fribourg die :
: Gelegenheit, die Sportlerinnen und Sportler mit lokalen
¢ Produkten zu begliicken. :



: FETE DES VIGNERONS
: FETE DES VIGNERONS

© Vevey, 18 juillet au 11 aofit

¢ Terroir Fribourg n’a pas manqué I’événement de I’été ! Le
¢ «Reéchtoran », avec sa somptueuse terrasse « les pieds dans
¢ I'eau », a ravi plus de 32°000 gourmets en proposant des
: mets du terroir. Un pari gagné pour Terroir Fribourg qui
: chapeautait ce lieu unique, en collaboration avec la société
. Au Jambon d’Or a Prez-vers-Siviriez. Plus de 1°000 jambons
¢ de la borne, 15°000 fondues moitié-moitié et 1’000 gateaux
i du Vully ont été servis. De nombreux groupes sont venus
¢ déguster un menu typiquement fribourgeois composé, no-
. tamment, des 4 produits AOP du canton. Quant au
. «Lyo’Bar», tonnelle aménagée sur la fontaine du Jardin
. Doret, il a accueilli de nombreux festivaliers a toute heure
¢ du jour et de la nuit, qui ont d’ailleurs pu se régaler de la
: fameuse planchette « Apéro fribourgeois ». Un événement
. unique qui restera longtemps gravé dans la mémoire des
: participants !

© Vevey, 18. Juli bis 11. August
i Terroir Fribourg war am Ereignis des Sommers dabei! Das
. «Réchtoran» mit seiner ausladenden Terrasse «mit den
¢ Fussen im Wasser» empfing tiber 32’000 Feinschmecker,
i denen Gerichte aus dem Terroir angeboten wurden. Eine
* Win-win-Situation fur Terroir Fribourg, das die Leitung
: {iber diesen einzigartigen Ort innehatte, in Zusammenarbeit
: mit dem Unternehmen Au Jambon d’Or aus Prez-vers-
¢ Siviriez. Uber 1000 Chidmischinken, 15°000 Fondues moitié-
: moitié und 1000 Gateaux du Vully fanden ihre Abnehmer.
i Zahlreiche Gruppen fanden sich ein, um ein typisches
. Freiburger Menu zu geniessen, das insbesondere die 4
: Freiburger AOP-Produkte ins Zentrum stellte. Die
i «Lyo’Bar», eine am Brunnen des Jardin Doret aufgebaute
¢ Laube, empfing zahlreiche Festgiste, die sich das berithmte
: Freiburger Plittchen «Apéro fribourgeois» zu Gemiite fiih-
¢ ren konnten. Fin einzigartiger Anlass, der noch lange in der
¢ Erinnerung der Teilnehmenden bleiben wird!



: BENICHON DU PAYS DE FRIBOURG
: KILBI IM FREIBURGERLAND

: Ecuvillens, 6 au 8 septembre :
: Bénichon des entreprises, menu de Bénichon, marché avec
. plus de 100 exposants, ferme de la Bénichon, cortége : 3
¢ jours de féte pour un succés phénoménal ! :

. Ecuvillens, 6. bis 8. September :
: Kilbi der Unternehmen, Kilbi-Menu, Markt mit iiber 100 :
: Ausstellern, Kilbi-Bauernhof, Umzug: 3 Festtage und ein :
: phidnomenaler Erfolg! :

¢ SEMAINE SUISSE DU GOUT
: GENUSSWOCHE

: Tout le canton, 12 au 22 septembre

. Différents événements ont été organisés chez les artisans :
: et restaurateurs fribourgeois pour faire découvrir le Terroir :
i et les produits fribourgeois, en particulier aux enfants. :

: Gesamter Kanton, 12. bis 22. September

¢ Von Produzenten und Restaurateuren wurden verschie- :
i dene Anlisse auf die Beine gestellt, bei denen das Terroir :
i und Freiburger Produkte vorgestellt wurden, ganz :
¢ besonders fiir Kinder.

: SALON SUISSE DES GOUTS ET TERROIRS,
: HOTE D'HONNEUR

: SALON SUISSE DES GOUTS ET TERROIRS,
: EHRENGAST

. Bulle, du 30 octobre au 3 novembre :
. Loccasion était belle pour Terroir Fribourg de se présenter :
: sous un angle nouveau, bénéficiant d’un espace supplé- :
: mentaire en tant qu'hote d’honneur. Le choix de revisiter :
. le Terroir sous forme de petites bouchées gourmandes a :
: ravi les visiteurs. De leur c6té, les exposants ont été en- :
© chantés de la semaine, I’affluence étant au rendez-vous et :
. les paniers bien garnis. :

: Bulle, 30. Oktober bis 3. November :
. Die Gelegenheit war fiir Terroir Fribourg ideal, um sich :
© in einem neuen Licht zu prisentieren. Als Ehrengast durf- :
: ten wir von zusitzlicher Ausstellungsfliche profitieren. :
: Der Entscheid, das Terroir in Form von kleinen :
. Leckerbissen vorzustellen, fand bei den Besucherinnen
. und Besuchern grossen Anklang. Auch die Aussteller zogen :
: eine ausgesprochen positive Bilanz, ihre Stande waren sehr :
: gut besucht. :



: FETE DES 20 ANS DE TERROIR FRIBOURG
FEIER ZUM 20-JAHRIGEN BESTEHEN VON
¢ TERROIR FRIBOURG

© 31 octobre

: Le Salon Suisse des Goiits et Terroirs a aussi été le théatre
: de la célébration des 20 ans de Terroir Fribourg. A cette :
: occasion, la Haute Ecole de Gestion de Fribourg (HEG- :
: FR) a présenté son étude sur les perspectives de Terroir
: Fribourg : Stratégie 2023 et Feuille de route 2030. Une :
© table ronde sur différents défis posés aux artisans fribour- :
: geois a suivi, avant qu’un grand apéro ne soit servi, oll tous

. les membres étaient conviés.

31. Oktober

¢ Der Salon Suisse des Goiits et Terroirs lieferte auch die :
¢ Kulisse zur Feier des 20-jihrigen Bestehens von Terroir :
. Fribourg. Bei dieser Gelegenheit stellte die Hochschule
¢ fiir Wirtschaft Freiburg (HSW-FR) ihre Studie zur
¢ Zukunft von Terroir Fribourg vor: Strategie 2023 und :
: Roadmap 2030. Es folgte eine Diskussionsrunde zu den :
¢ verschiedenen Herausforderungen, denen sich die :
: Freiburger Produzenten stellen miissen, und zum Abschluss
. gab es einen grossen Apéro, zu dem sidmtliche Mitglieder :

. eingeladen waren.

: SALON SUISSE DES TRANSPORTS
: SCHWEIZER NUTZFAHRZEUGSALON

. Berne, 14 au 17 novembre .
¢ Terroir Fribourg était en charge de la soirée du jubilée qui :
¢ a réuni environ 500 personnes en provenance de toute la
. Suisse. A cette occasion, un menu 100 % fribourgeois, :
: concocté par Norbert Tinguely de la Boucherie de Marsens
© a été servi aux invités. Une pinte a fondue et différents :
¢ stands de spécialités fribourgeoises ont complété la pré- :
: sence fribourgeoise lors de cet évenement. :

. Bern, 14. bis 17. November :
¢ Terroir Fribourg leitete den Jubildumsabend, an dem rund :
: 500 Personen aus der ganzen Schweiz teilnahmen. Bei dieser :
i Gelegenheit wurde den Gasten ein 100% Freiburger Menii
: serviert, das von Norbert Tinguely von der Boucherie de :
: Marsens zusammengestellt wurde. Ein Fondue-Pinte und
¢ verschiedene Stinde mit Freiburger Spezialititen rundeten :
. die Freiburger Prisenz an diesem Anlass ab.

: FOIRE AU LARD
: FOIRE AU LARD

: Martigny, 1 et 2 décembre :
. Promotion des spécialités carnées fribourgeoise et distribu- :
¢ tion de Cuchaules AOP. :

. Martigny, 1. und 2. Dezember

i Werbung fiir Freiburger Fleischspezialitidten und Verteilung
: von Cuchaules AOP. :

: SAINT-NICOLAS AU PALAIS FEDERAL
: SAMICHLAUS IM BUNDESHAUS

. Berne, 3 décembre :
. Le Patron des Fribourgeois était de retour au Palais fédé- :
: ral. Dans son discours teinté d’humour, il a pu rappeler a !
¢ leur bonne conscience quelques parlementaires... Les ar- :
: tisans de Terroir Fribourg ont assuré un apéritif dinatoire :
© de haut standing, qui fait rayonner loin a la ronde les :
¢ produits du terroir fribourgeois. :

. Bern, 3. Dezember
i Der Schutzheilige der Freiburgerinnen und Freiburger fand
: sich wieder im Bundeshaus ein. In seiner humorvollen :
: Rede konnte er verschiedenen Parlamentarierinnen und '
: Parlamentariern ins Gewissen reden... Die Produzenten !
¢ von Terroir Fribourg zeichneten fiir das ausgiebige und :
© hochstehende Apéritif dinatoire verantwortlich, das die
. Produkte aus dem freiburger Terroir ins beste Licht :
© riickte. :



FORMATION POUR LES MEMBRES

Cette année, la formation était centrée sur les différentes
facons de mieux vendre son produit, que ce soit dans un point
de vente physique ou sur internet. Les différents intervenants,
chacun par Pexpérience acquise dans leurs métiers, ont pu
transmettre de précieux conseils aux membres présents, que
ce soit pour comprendre les facteurs de réussite d’un magasin,
identifier les bonnes pratiques en matiére de communication
ou améliorer Pexpérience clients.

COMMUNICATION DIGITALE

[’Association a profité de cette année pour développer sa
stratégie digitale. Les réseaux sociaux occupent bien entendu
une place centrale dans la communication des offres des
membres ou des activités mises sur pied par Terroir Fribourg.
A T’avenir, des concertations avec les acteurs du tourisme,
notamment, permettront de professionnaliser cet aspect qui
devient un métier a part entiére.

Le site internet de Terroir Fribourg attire quant a lui toujours
davantage de monde. Les recettes sont particuliéerement
consultées, ainsi que les différentes pages liées aux membres.
Des mises a jour réguliéres sont faites afin d’améliorer I’acces
a Pinformation ou diversifier le contenu.

Par ailleurs, la création de contenu numérique de qualité est
au centre des préoccupations de Terroir Fribourg, notamment
des photos et des vidéos des produits ou des membres.

CAMPAGNE DE PROMOTION «JE SUIS FRBOURGEOIS »
Une nouvelle campagne de promotion, dont vous pouvez
voir le visuel sur notre page de couverture, a été développée
avec notre agence de communication Parallele a Bulle.
Mettant le produit au centre, elle est appelée a se développer
durant Pannée 2020, sur les réseaux sociaux mais aussi dans
les points de vente des membres Terroir Fribourg.

NEWSLETTER

Une fois tous les 2 mois en moyenne, une newsletter a été
envoyée a pres de 2500 contacts en Suisse romande. Ce mai-
ling permet de toucher des gens qui ne le seraient pas en
temps normal, notamment au-dela des frontiéres cantonales.
Les événements principaux y sont présentés ainsi que parfois
des offres spéciales émanant des membres.

COMMUNICATION GENERALE

Ces mesures de communication sont complétées par des en-
carts publicitaires dans certains médias spécifiques (Loisirs.
ch, Bien vivre a...), qui permettent de faire connaitre le terroir
fribourgeois au-dela du canton. Des partenariats ciblés sont
également mis sur pied pour soutenir par exemple une mani-
festation s’engageant a valoriser les produits locaux.

nfit o

AUSBILDUNG FUR MITGLIEDER

Dieses Jahr fokussierte die Ausbildung auf die verschiedenen
Arten, wie man sein Produkt besser verkaufen kann, sei dies
an einem «physischen» POS oder via Internet. Die verschie-
denen Dozenten verfiigten alle tiber spezielle Fachkenntnisse
in ihrem Beruf und konnten den anwesenden Mitgliedern
wertvolle Ratschlage mitgeben, sei es im Hinblick auf das
Verstandnis der Erfolgsfaktoren fir ein Geschaft, auf die best
practices in der Kommunikation oder auf die Aufwertung der
Kundenerfahrung.

DIGITALE KOMMUNIKATION

Die Vereinigung hat dieses Jahr ihre digitale Strategie erar-
beitet. Die sozialen Netzwerke nehmen natiirlich eine zentrale
Rolle ein bei der Kommunikation der Angebote der Mitglieder
oder der von Terroir Fribourg organisierten Anldsse. Kiinftig
sollen Absprachen mit Akteuren aus der Tourismusbranche
diesen Aspekt, der sich langsam, aber sicher zu einem eigenen
Beruf entwickelt, weiter professionalisieren.

Die Website von Terroir Fribourg zieht immer mehr Besucherinnen
und Besucher an. Besonders die Rezepte sind beliebt, aber auch
die verschiedenen Seiten zu den Mitgliedern. Es werden regel-
missig Aktualisierungen vorgenommen, um den Zugang
zu den Informationen zu erleichtern oder den Content zu diver-
sifizieren.Das Kreieren von hochwertigem digitalem Content
steht fiir Terroir Fribourg im Zentrum, insbesondere legen
wir grossen Wert auf Fotos und Videos zu Produkten oder
Mitgliedern.

WERBEKAMPAGNE «CH BIN FREIBURGER>

Unsere Kommunikationsagentur Paralléle aus Bulle hat eine
neue Werbekampagne entwickelt. Ein erstes Ergebnis konnen
Sie auf der Titelseite sehen. Die Kampagne setzt das Produkt
ins Zentrum, sie soll tiber das Jahr 2020 hinweg ausgebaut
werden, einerseits in den sozialen Netzwerken, aber auch an
den Verkaufspunkten der Mitglieder von Terroir Fribourg.

NEWSLETTER

Im Schnitt alle zwei Monate wird an ca. 2500 Kontakte in
der Westschweiz ein Newsletter verschickt. Das Mailing er-
moglicht es, Personen zu erreichen, die normalerweise und
in angemessener Frist schwieriger anzusprechen wiren, vor
allem jenseits der Kantonsgrenzen. Es werden die wichtigsten
Anlésse und manchmal auch Spezialangebote von Mitgliedern
vorgestellt.

ALLGEMEINE KOMMUNIKATION

Die genannten Kommunikationsmassnahmen werden ergianzt
durch Werbebeilagen in bestimmten Fachmedien (Loisirs.ch,
Bien vivre a...), die es ermoglichen, das freiburger Terroir
tiber die Kantonsgrenzen hinaus bekannt zu machen. Zudem
werden gezielt Partnerschaften aufgebaut, um z. B. einen
Anlass organisieren zu konnen, der sich der Forderung und
Werbung von lokalen Produkten widmet.
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OVINS DE CHEYRES!
LAMMFLEISCH AUS CHEYRES!

CHEZ M. SEBASTIEN BISE
BEI H. SEBASTIEN BISE

Entre lac et coteaux, a Cheyres, Sébastien Bise et sa compagne
paraguayenne Siulene proposent de la viande d’agneau en
vente directe sous le nom de Vitagneau. Le jeune Broyard a
toujours voué une vraie passion pour la paysannerie, avec
une préférence pour les ovidés. Méme si son pére n’était pas
agriculteur, Sébastien a toujours vécu au milieu des vignes -
patrimoine familial - et entouré d’animaux: d’abord des
chevres, remplacées ensuite par des moutons. Cet amour de
la terre et des bétes va le poursuivre. Aprés une premiére
formation de mécanicien sur machines agricoles, Sébastien
se lance en 2005 dans un apprentissage de viticulteur en
Valais. Outre de s’occuper d’un troupeau de moutons, la
famille Bise cultive également 3 hectares des vignes dont le
raisin est rassemblé a la coopérative des Vins de Cheyres.

En 2016, Sébastien retourne vers le mouton et part en France
pour suivre une formation de berger. Dés lors, il méne son
domaine sur les deux fronts: viticulture et élevage d’agneaux.
Et pas un élevage d’opérette! Le troupeau des Bise ne compte
pas moins de 900 tétes, ce qui en fait 'un des éleveurs d’ovins
plus importants de Suisse romande. Mais il peut compter sur
’aide indéfectible de Siulene, sa compagne paraguayenne
qui leseconde avec douceur et efficacité dans toutes les taches.

Les moutons élevés a Cheyres proviennent de trois races, La
Romane, la Noire du Velay et la Charollaise. I’élevage de ces
différentes familles ovines permet de gérer naturellement les
naissances ce qui assure I’éleveur d’une production stable
annuellement satisfaisant aux demandes du commerce. Ainsi,
la bergerie, batiment principal de exploitation, est utilisée
comme pouponniére dans laquelle toute I’année, ¢a gigote
de partout.

En avril, les moutons passent a la tonte pour entrer en mode
été. La laine est revalorisée pour de I’isolation de batiment,
maigre revenu qui parvient a peine a rémunérer les tondeurs.
Sitot débarrassés de leur toison, les trois quarts du troupeau
montent a ’alpage. C’est dans I’Intyamon et sur les hauts de
Villeneuve qu’estivent pres de 850 moutons sur les 150 hec-
tares d’alpages de Bonaudon, du Col de Chaude et du Col
de Jorette entre le 15 mai et le 30 septembre. Les agneaux
ayant ainsi paturé tout I’été I’herbe grasse des alpages pro-

In Cheyres, zwischen See und Hiigeln, bieten Sébastien Bise
und seine paraguayanische Freundin Siulene unter dem
Firmennamen Vitagneau Lammfleisch im Direktverkauf an.
Der junge Broyard hatte schon immer eine Leidenschaft fiir
das Bauern, mit einer Vorliebe fiir die Schafzucht. Obwohl
sein Vater nicht Bauer war, wuchs Sébastien in Rebbergen
auf — ein Familienerbe — und war stindig von Tieren umgeben:
anfianglich vor allem Ziegen, die dann spater durch Schafe
ersetzt wurden. Diese Liebe zur Scholle und zu Tieren beglei-
tete ihn weiter. Nach einer ersten Ausbildung zum
Landmaschinenmechaniker trat Sébastien 2005 im Wallis
eine Lehre als Weinbauer an. Neben der Betreuung der
Schafherde bearbeitet die Familie Bise auch 3 Hektaren
Rebland. Der Ertrag aus den Reben wird der Weinkooperative
Cheyres weitergegeben.

2016 wendete sich Sébastien wieder den Schafen zu. Er begab
sich nach Frankreich, um dort eine Ausbildung zum Schafer
zu absolvieren. Seitdem steht sein Betrieb auf zwei
Standbeinen: einerseits dem Weinbau und andererseits der
Schafzucht. Seine Herde ist nicht gerade klein, sie zahlt 900
Tiere, was ihn zu einem der grossten Schafziichter der
Westschweiz macht. Bei seiner Arbeit kann er aber auf den
unerschitterlichen Beistand seiner paraguayanischen
Freundin Siulene zihlen, die ihn sanft, aber bestimmt in allen
seinen Aufgaben unterstiitzt.

Die in Cheyres aufgezogenen Schafe verteilen sich auf drei
Rassen: Romane, Noire du Velay und Charollaise. Die
Aufzucht dieser drei Schafrassen erlaubt es, die Geburten
natiirlich zu lenken, was dem Zichter eine stabile jahrliche
Produktion ermoglicht, welche die Bediirfnisse des Marktes
abdeckt. Der Schafstall, das Hauptgebaude des Betriebs, wird
das ganze Jahr iiber als «Kinderstube» verwendet, standig
sind irgendwelche Kleinen am Herumhoppeln und Bloken.

Im April werden die Schafe geschoren und es erfolgt der
Wechsel auf den Sommerbetrieb. Die Wolle wird fiir Gebaude-
isolierungen verwendet. Das ergibt ein kleines Einkommen,
mit dem allerdings kaum die Lohne der Scherer beglichen
werden konnen. Mit neuer «Frisur» versehen gehen anschlies-
send drei Viertel der Herde auf die Alp. Im Intyamon und



duisent une belle viande savoureuse. Vitagneau livre des
grossistes, des détaillants et des restaurants de la région.
Lentreprise familiale propose également sa viande en vente
directe, a la ferme ou sur leur site internet.

www.vitagneau.ch
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auf den Hohen um Villeneuve werden auf den Alpen rund
um Bonaudon, den Col de Chaude und den Col de Jorette
zwischen dem 15. Mai und dem 30. September gegen 850
Schafe gesommert. Die fetten und feinen Alpgraser, welche
die Schafe den ganzen Sommer tiber fressen, ergeben ein
schmackhaftes Fleisch. Vitagneau beliefert Grossisten,
Detailhdandler und Restaurants in der Region. Das
Familienunternehmen bietet auch Direktverkauf, entweder
ab Hof oder via die Website.

www.vitagneau.ch



LA RHUBARBE DU VULLY —

LE PRINTEMPS DANS LASSIETTE!

RHABARBER VOM VULLY —
FRUHLING AUF DEN TELLERN!

INTERVIEW DE M. ALEXANDRE JAVET
INTERVIEW VON H. ALEXANDRE JAVET

La simple évocation de la rhubarbe en fera saliver plus d’un:
tantot une fraicheur acidulée qui réveille les palais engourdis
par Phiver. Ses tiges gourmandes annoncent la couleur:
C’est le printemps dans les assiettes! La rhubarbe est I'un des
premiers légumes frais cultivés en plein champ dans le canton
de Fribourg.

Le mot rhubarbe vient du latin «rheum barbarum », littérale-
ment la «racine barbare». Il y a 5000 ans, les Chinois - les
Barbares - utilisaient cette partie de la plante pour ses vertus
curatives. Les Anglais importent la rhubarbe en Europe dés
le XVlIe siécle. D’abord présentée de fagon ornementale, il
faudra attendre le XVIIIe siécle pour que les tiges colonisent
les cuisines britanniques et peu a peu le continent. Le Vully
s’est spécialisé dans la culture de la rhubarbe dans les années

1940.

Avec ses 15 hectares destinés a sa culture, le Vully est le plus
grand producteur de rhubarbe de Suisse. Toutes les tiges ré-
coltées par les quatre maraichers qui cultivent encore la rhu-
barbe en masse - entre 200 et 300 tonnes par année - sont
destinées a la grande distribution. «Les grossistes nous indiquent
le nombre de kilos dont ils ont besoin et nous les livrons le
jour méme », explique Alexandre Javet, maraicher a Nant.

Pour satisfaire a une demande de plus en plus précoce des
consommateurs, les cultivateurs choisissent des champs orien-
tés plein sud. Dés la premiére semaine d’avril, la rhubarbe
fribourgeoise est préte pour la vente. « En début de récolte,
la demande est trés forte, alors que le gros de la saison reste
le mois de mai », remarque Alexandre Javet.

D’un point de vue botanique, la rhubarbe est considérée
comme un légume, méme si on la consomme la plupart du
temps sucrée. Toxiques, les feuilles de rhubarbe ne sont pas
consommeées, mais au jardin, elles peuvent agir, en décoction,
comme répulsif a pucerons. La gastronomie se focalise donc
sur les tiges qui, qu’elles soient vertes ou framboise, ne pré-
sentent pas de différence gustative.

Die blosse Erwahnung von Rhabarber lasst bei so manch einem
das Wasser im Mund zusammenlaufen: Die angenehm-frische
Saure des Rhabarbers weckt die Lebensgeister der im Winter
etwas «eingerosteten » Geschmacksknospen.

Und die geschmackreichen Stiangel kiindigen das farbige
Aufwachen der Natur an: Frihling auf den Tellern! Der
Rhabarber ist eines der ersten Frihlingsgemiise, die im Kanton
Freiburg auf offenem Feld geerntet werden.

Das Wort « Rhabarber » stammt vom Lateinischen « rheum
barbarum » her, was wortlich tibersetzt «Barbarenwurzel »
bedeutet. Bereits vor 5000 Jahren verwendeten die Chinesen
— die «Barbaren» — die Stangel der Pflanze zu Heilzwecken.
Die Engliander brachten den Rhabarber im 16. Jahrhundert
nach Europa. Die Stangel wurden zunichst nur als Dekoration
verwendet, erst ab dem 18. Jahrhundert hielten sie Einzug in
den britischen Kiichen und traten von dort aus nach und
nach ihren Siegeszug nach Europa an. Das Vully-Gebiet hat
sich seit den 1940er-Jahren auf den Anbau von Rhabarbern
spezialisiert.

Mit seinen 15 Hektaren, die dem Rhabarberanbau gewidmet
sind, ist das Vully-Gebiet der grosste Rhabarberproduzent
der Schweiz. Samtliche Stangel, die von den vier Gemiisebauern
noch im grossen Stil angebaut werden — zwischen 200 und
300 Tonnen pro Jahr — gehen in den Grosshandel. «Die
Grossisten geben uns an, wieviele Kilos sie jeweils brauchen,
und wir liefern ihnen die gewtnschte Menge noch am selben
Tag », fihrt Alexandre Javet, Gemiisebauer in Nant, aus.

Um die immer friiher einsetzende Nachfrage der Konsumenten
abdecken zu konnen, wihlen die Produzenten die nach Siiden
ausgerichteten Felder. Ab der ersten Aprilwoche steht der
Freiburger Rhabarber fir den Verkauf bereit. « Zu Beginn
der Ernte ist die Nachfrage sehr hoch, die Hochsaison bleibt
aber der Monat Mai », erzihlt Alexandre Javet.

Aus botanischer Sicht ist der Rhabarber ein Gemiise, auch
wenn er meistens gesiisst konsumiert wird. Die Blatter des



Bien que souvent cuite, petits et grands aventuriers du gotit
tenteront I’expérience de tremper un batonnet cri dans le
sucre et de le mordre comme si ’on dégustait un bonbon
«langue de chat » acidulé. Apres la grimace, surprise garantie,
les vitamines en plus!

Si la rhubarbe s’accorde particuliérement bien avec certains
fruits comme la fraise, la mangue et orange, certains n’hé-
sitent pas a la cuisiner salée. Son acidité répond tres bien a
des viandes et des poissons gras. Coupée en julienne, elle
agrémente a merveille vinaigrettes et sauces a salade. Préparée
en chutney, elle reléve terrines et fromages de caractére.

Rhabarbers sind giftig und werden deshalb nicht verwendet,
im Garten konnen sie aber zur Bekimpfung von Blattlausen
eingesetzt werden. Die Gastronomie konzentriert sich auf
die Stiangel.Zwischen den griinen und den himbeerroten
Stiangeln gibt es tibrigens keine Geschmacksunterschiede.

Meistens werden die Stiangel gekocht, die ganz mutigen
tauchen die Stiangel in Zucker und beissen herzhaft in das
rohe Gemiise, als wiirden sie saure «Zungen» essen. Zuerst
macht man eine Grimasse, dann kommt die Uberraschung
—und Vitamine sind garantiert!

Obwohl der Rhabarber besonders gut zu bestimmten
Friichten wie Erdbeere, Mango und Orange passt, zogern
manche Koche nicht, sie auch in der salzigen Kiiche zu ver-
wenden. Die Sdure geht gut zusammen mit Fleisch und
fetthaltigem Fisch. Zu Juliennes geschnitten passt
Rhabarber wunderbar zu Vinaigrettes und Salatsaucen. Als
Chutney verleiht er Terrinen und Kise eine besondere Note.



Le canton de Fribourg bénéficie de terres fertiles, cultivées
avec passion, dextérité et ingéniosité par nos agriculteurs. La
production est riche et variée: grandes cultures maraichéres,
céréales, production de lait ou élevage. Les transformateurs
ont ainsi la possibilité de travailler en circuits courts avec des
matiéres premiéres de qualité qui assurent aux agriculteurs
des débouchés intéressants et un salaire juste pour leur
labeur.

Les métiers de bouche aussi sont bien représentés dans le
canton: fromagers, boulangers, bouchers, et une multitude
d’autres producteurs, de taille variable. Ces lieux de trans-
formation sont pourvoyeurs de nombreux emplois dans les
régions et garantissent le maintien d’un savoir-faire souvent
ancien. En finalité, c’est toute I’économie locale qui en
profite!

Le label « Certifié Terroir Fribourg », facilement reconnais-
sable sur les produits concernés, garantit au consommateur
qu’il soutien par son geste d’achat sa communauté locale. 1l
valorise le travail de celui qui est attentif a une utilisation des
ressources de proximité. Une campagne de communication
est en déploiement afin de faire connaitre au plus grand
nombre ce label et ainsi favoriser les ventes des produits
certifiés.

Consommer local, ¢’est faire vivre des familles entiéres d’agri-
culteurs, d’artisans et de commerc¢ants, qui sont aussi nos
famille ou nos voisins. C’est également contribuer a perpétuer
un savoir-faire, c’est respecter ’environnement, c’est échanger,
C’est retrouver de ’humanité dans la consommation et, au
final, C’est faire vivre nos villes et nos villages.

Der Kanton Freiburg verfigt tiber fruchtbare Boden, die von
unseren Bauern mit Leidenschaft, Geschick und Erfindungs-
reichtum bearbeitet werden. Die Produktion ist reich und
vielfaltig: Wir diirfen auf hervorragende Gemtise-, Getreide-,
Milch- oder Zuchtbetriebe zdhlen. Die Verarbeiter erhalten
dadurch die Gelegenheit, mit wenig Transportaufwand hoch-
wertige Rohstoffe zu beziehen, was wiederum den Bauern
interessante Absatzmoglichkeiten und einen fairen Lohn fur
ihre Arbeit garantiert.

Die Lebensmittelberufe sind im Kanton ebenfalls prominent
vertreten : Kiser, Backer, Metzger, dazu eine Vielzahl weiterer
Produzenten von unterschiedlicher Grosse. Diese
Verarbeitungs-betriebe bieten zahlreiche Arbeitsplatze in
den Regionen und ermoglichen es, ein oft weit zuriickrei-
chendes Know-how zu behalten und weiterzugeben. Letztlich
profitiert davon die gesamte lokale Wirtschaft!

Das Label «Terroir Fribourg Zertifiziert », das leicht zu
erkennen ist auf den betreffenden Produkten, liefert den
Konsumentinnen und Konsumenten die Garantie, dass sie
oder er mit dem Kauf die lokale Gemeinschaft unterstiitzt.
Es verleiht der Arbeit von all jenen, die darauf achten, lokale
Ressourcen zu verwenden und einzusetzen, die verdiente
Wertschiatzung. Es ist eine Kommunikationskampagne
angelaufen, um das Label bei moglichst vielen bekannt zu
machen und damit den Verkauf von zertifizierten Produkten
zu fordern.

Lokal zu konsumieren heisst, Bauern, Verarbeitern und
Hindlern ein Einkommen zu verschaffen. Viele sind Teil un-
serer Familie oder unsere Nachbaren. Es heisst auch, dazu
beizutragen, ein Wissen zu erhalten, die Umwelt zu schiitzen
und zu schonen, einen Austausch zu pflegen und im Konsum
wieder ein menschliches Element zu finden. Es heisst letztlich,
unsere Stidte und Dorfer am Leben zu erhalten und sie mit
Leben zu fiillen.

» Das deutsche Bildmaterial ist verfiigbar unter

https://www.terroir-fribourg.ch/de/unsere-vereinigung/label-terroir-fribourg.html
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Avec les produits « Certifié Terroir Fribourg», Retrouvez nos
vous soutenez les agriculteurs et producteurs locaux. revendeurs agrees
Faisons vivre notre région! terroir-fribourg.ch



Le label « Restaurant agréé » de Terroir Fribourg a été créé
afin de mettre en exergue les établissements qui travaillent
avec les produits et producteurs de la région. Cette marque
de garantie répond a la demande des consommateurs de
manger des produits locaux et tracables. Le restaurateur
est donc devenu en quelques années un véritable ambassa-
deur du terroir et des beaux produits!

Au cours de ’année 2019, nous avons eu le plaisir d’accueillir
deux nouveaux membres qui correspondent pleinement
aux exigences.

Premiérement, le Gasthof zum Schliissel. La batisse em-
blématique d’Ueberstorf est riche de plus de 600 ans d’his-
toire qui donnent au lieu le charme qu’on lui connait. La
cuisine est quant a elle raffinée et régionale ; ’établissement
met un point d’honneur a travailler avec les producteurs
des alentours pour garantir un produit frais, de saison et
de proximité.

Le deuxiéme établissement a avoir «fait le pas » est le Café-
Restaurant Le Sarrazin & Lossy. Aussi fameux que le premier,
Le Sarrazin est un havre de paix pour toute la famille dans
un cadre idyllique, en pleine nature. Coté cuisine, on re-
trouve des plats authentiques, familiaux, préparés avec des
produits régionaux. La carte peut varier en fonction des
saisons, des disponibilités, en respectant toujours les valeurs
du restaurant.

Das von Terroir Fribourg verliechene Label «anerkanntes
Restaurant» wurde geschaffen, um jene Betriebe fordern
und in den Vordergrund ricken zu konnen, die mit
Produkten und Produzenten aus der Region arbeiten. Das
Garantiesiegel kommt dem Wunsch der Konsumentinnen
und Konsumenten entgegen, lokale und riickverfolgbare
Produkte zu konsumieren. Die anerkannten Restaurateure
sind damit innert weniger Jahre zu echten Botschaftern des
Terroirs und seiner hervorragenden Produkte geworden!

2019 konnten wir zwei neue Mitglieder aufnehmen, welche
die Bedingungen vollumfianglich erfullen.

Beim ersten handelt es sich um den Gasthof zum Schliissel.
Das Gebadude, welches das Dorfbild von Ueberstorf pragt,
blickt auf eine tiber 600-jahrige Geschichte zuriick, die dem
Betrieb seinen eigenen, weit herum bekannten Charme
verleiht. Die Kiiche ist raffiniert und regional; im Schlussel
wird grosser Wert darauf gelegt, mit frischen, saisonalen
und lokalen Produkten zu arbeiten.

Der zweite, 2019 anerkannte und dhnlich wie der Schlussel
bekannte Betrieb ist das Café-Restaurant Le Sarrazin in
Lossy, eine Oase der Ruhe fiir die ganze Familie in einer
idyllischen Umgebung mitten im Grunen. Die Kuche glanzt
mit authentischen Familiengerichten, die mit regionalen
Produkten zubereitet werden. Die Karte kann je nach Saison
und Verfugbarkeit der Produkte variieren. Dabei steht die
Wertigkeit der Gerichte im Vordergrund.
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7. AUSGABE DER KILBI'IM FREIBURGERLAND, HAUTERIVE (FR)

En collaboration avec la société Bénichon & Tradition, la
septieme édition de la Bénichon du Pays de Fribourg a ac-
cueilli un nombreux public dans la commune d’Hauterive
(Ecuvillens-Posieux) durant le weekend du 6 au 8 septembre
2019.

Si la féte a été une totale réussite, c’est avant tout grace au
travail incroyable du comité d’organisation, des membres de
la société « Bénichon et Tradition » et des plus de 450 béné-
voles. La splendide décoration a notamment été un des points
forts de la place de féte.

Avec une cantine comble de 1240 convives, la « Bénichon des
entreprises » du vendredi midi a encore une fois affirmé son
succes; c’est devenu un rendez-vous incontournable des ac-
teurs de I’économie fribourgeoise, qui ont pu cette année
cotoyer le Conseiller fédéral Guy Parmelin. Ce «terrien» a
su apprécier les bons produits et la convivialité a la
fribourgeoise.

Les ingrédients phares de la « Bénichon du Pays de Fribourg »
ont a nouveau été réunis. La Ferme de la Bénichon, gérée par
I’Union des Paysans Fribourgeois (UPF), le magnifique marché
du terroir avec plus de 100 stands fribourgeois ou encore les
démonstrations d’artisanat qui ont séduit un public de pres
de 25’000 personnes sur le week-end !

Point d’orgue des festivités, le grand cortége du dimanche
est passé entre les gouttes pour clore la féte et nous donner
rendez-vous ’année prochaine, a Chatel-St-Denis, du 16 au
18 octobre 2020!

LA BENICHON

% DU PAYS DE FRIBOURG
DIE KILBI

IM FREIBURGERLAND

Die 7. Ausgabe der Kilbi im Freiburgerland wurde in
Zusammen-arbeit mit der Vereinigung Bénichon & Tradition
organisiert. In der Gemeinde vom Hauterive (Ecuvillens-
Posieux) konnten am Wochenende vom 6. bis 8. September
2019 zahlreiche Giste begriisst werden.

Dem Fest war ein voller Erfolg beschieden, dies vor allem
dank der unglaublichen Arbeit des Organisationskomitees,
der Mitglieder der Vereinigung Bénichon & Tradition und
der uber 450 freiwilligen Helferinnen und Helfer. Gerade die
wunderschone Deko war einer der starken, herausragenden
Punkte des Fests.

Die Festwirtschaft war mit 1240 Gisten anlasslich der «Kilbi
der Unternehmen » vom Freitagnachmittag bis auf den letzten
Platz gefullt — ein weiterer Beleg fuir die Attraktivitdt des
Anlasses, der zu einem fixen und unumginglichen Rendez-
vous der Akteure aus der Freiburger Wirtschaft geworden
ist. Dieses Jahr beehrte Bundesrat Guy Parmelin die Kilbi
der Unternehmen mit seinem Besuch. Als jemand, der einen
engen Bezug zum Boden und zur Landwirtschaft aufweist,
wusste er die tollen Produkte und die Freiburger
Gastwirtschaft sehr wohl zu schitzen.

Die wichtigsten « Zutaten » der Kilbi im Freiburgerland waren
alle versammelt! Der Kilbi-Bauernhof, gefithrt vom
Freiburgischen Bauernverband (FBV), und der wunderbare
Terroir-Markt mit tiber 100 Freiburger Marktstinden, an
denen Handwerk und Produkte vorgestellt wurden. Der
Anlass lockte tiber das Wochenende gegen 25’000 Personen
nach Hauterive!

Hohepunkt war der grosse Umzug am Sonntag, der die
Festlich-keiten abschloss. Die nichste Kilbi ist bereits geplant!
Sie wird in Chatel-St-Denis vom 16. bis 18. Oktober 2020
uber die Bithne gehen!
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UNSER BOTSCHAFTER

Alain Baechler, Chef étoilé du Restaurant
Des Trois Tours a Bourguillon, est ’'ambas-
sadeur de Terroir Fribourg. Linventi-
vité ainsi que les prodigieuses connais-
sances gastronomiques d’Alain Baechler,
restaurateur de renom qui peut faire
valoir 18 points au guide Gault & Millau,
permettront d’augmenter la lumiere sur les
produits du terroir fribourgeois et ainsi de
les faire rayonner a Pintérieur et a 'extérieur

du Canton de Fribourg.

Alain Baechler, der pramierte Chef des
Restaurants Des Trois Tours in Bourguillon,
ist der Botschafter von Terroir Fribourg.

DieErfindungsgabe sowie die aussergewohn-
lichen gastronomischen Kenntnisse von
Alain Bachler, der im Gourmetfithrer Gault
& Millau 18 Punkte geltend machen kann,
werden die Produkte aus dem Freiburger-
land noch mehr hervorbringen und sie somit
innerhalb und ausserhalb des Kantons

Freiburg strahlen lassen.

(=< 18 points GaultMillau
m 18 GaultMillau Punkte

1 étoile Michelin
1 Michelin Stern
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