Damit ein IGP-Produkt entsteht, braucht ﬂ

es Tradition und Herkunft, Menschen
und ihr Handwerk. Nur wenige Schweizer
Produkte werden so hergestellt und tragen
das geschiitzte Qualititszeichen IGP.
www.aop-igp.ch
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Walliser Trockenfleisch IGP

Rohstoff: Das verwendete Rohmaterial fiir die Her-
stellung von Walliser Trockenfleisch IGP setzt sich
aus gut gedeckten, aber nicht zu fetten Stiicken vom
Stotzen des Rindes zusammen.

Herstellung: Vor dem Salzen werden die Rindfleisch-
stiicke sorgfiltig zerlegt und von Fett und Sehnen
befreit. Die zugeschnittenen Stiicke werden an-
schliessend nach dem traditionellen Rezept jedes
Herstellers in eine Mischung aus Salz, Gewiirzen
und Kriutern eingelegt. Diese Mischung begriindet
den individuellen Geschmack des Walliser Trocken-
fleischs IGP. Nach dem Einsalzen werden die Stiicke
in der Regel abgewaschen und anschliessend zum
Trocknen an Stiben aufgehingt. Sie kénnen ge-
presst, jedoch nie gerduchert werden. Je nach Grésse
der Stiicke dauert die Trocknungsphase 5 bis 16 Wo-
chen. Die Pressung 6ffnet die Poren des Fleisches,
ermoglicht die Atmung und gibt ihm die rechtecki-
ge Form. Die Fleischstiicke verlieren dabei 40 bis

50 % ihres Ursprungsgewichtes. Wihrend der Trock-
nung bildet sich auf der Oberfliche ein Edelschim-
melbelag.

Aussehen und Eigenschaften: Walliser Trocken-
fleisch IGP ist ein getrocknetes Rindfleischprodukt,
das roh konsumiert wird. Es hat eine feste Konsistenz
und eine purpurrote, einheitliche Farbe. Sein reiner
Geschmack und sein Aroma sind harmonisch auf die
Salzung abgestimmt.

Geografisches Gebiet: Das Walliser Trockenfleisch
IGP wird ausschliesslich im Kanton Wallis herge-
stellt. Geburt, Mastung, Schlachtung und Zerlegung
der Rinder erfolgen ausschliesslich in der Schweiz.

Geschichte: Aufgrund des rauen Klimas im Alpen-
raum waren in der Vergangenheit dauerhafte Vor-
rite fuir die Bevolkerung von grosser Bedeutung. So
entstanden dank der Findigkeit von Hirten die Sal-
zungs- und Trocknungstechnik. In der Literatur fin-
det Trockenfleisch erstmals um 1550 Erwihnung.

Kontakt:

Vereinigung der Walliser
Trockenfleischprodukte IGP
Postfach 96, 1964 Conthey

Tel. 0277 345 40 10, Fax 027 345 40 11
cvasecretariat@agrivalais.ch

info@aop-igp.ch

Schweizerische Vereinigung der AOP-IGP
Belpstrasse 26, 3007 Bern
Tel. 031 381 49 53, Fax 031 381 49 54

Mit der schrittweisen Aufgabe der Familienproduk-
tion und der Entstehung des Tourismus entstand die
Bezeichnung Walliser Trockenfleisch fiir die Spezi-
alitit, die aus den besten Stotzenstiicken hergestellt
wurde. Die Herstellung von Walliser Trockenfleisch
wurde professionalisiert und liegt heute in den Hin-
den qualifizierter Berufsleute. Thr gemeinsames Wis-
sen zeugt von der wihrend Jahrhunderten im Wallis
erworbenen Erfahrung. Das Walliser Trockenfleisch
ist seit dem 29. Januar 2003 als IGP geschiitzt.

Kulinarisches: Geniessen Sie Walliser Trockenfleisch
IGP, in hauchdiinne Scheiben geschnitten, zusam-
men mit Walliser Roggenbrot AOP und einem Wein
aus der Sonnenkammer Wallis: ein echter Leckerbis-
sen! Das Walliser Trockenfleisch IGP kann das rohe
Rindfleisch in einem Carpaccio ersetzen oder in
Lamellen geschnitten, einen Saisonsalat aufwerten.

Verkaufsform: Das Walliser Trockenfleisch IGP wird
als Stiick oder in Scheiben geschnitten verkauft.
Es muss nicht im Kiihlschrank aufbewahrt werden.
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