





Althergebrachtes Wissen.

Die Geschichte des Walliser Tro-
ckenfleischs ist eng mit den klima-
tischen Bedingungen der Region
verbunden. Im 16. Jahrhundert be-
gannen die Menschen, Fleisch zu
salzen und zu trocknen, um so iiber
die notwendigen haltbaren Vorrate
fur den Winter zu verfigen.

Seit circa 1550 wurde das Wissen
um diese Methode von Generation
zu Generation in der Familie wei-
tergegeben. Mit der Zeit wurde die
Produktion von qualifizierten Fach-
leuten (ibernommen, die mit dem

althergebrachten Wissen aus Jahr-
hunderten Walliser Geschichte die
Tradition weiterfiihren.

Der Begriff «Walliser Trocken-
fleisch» bezeichnet eine Speziali-
tat, die aus den besten Stiicken
der Rindsstotzen hergestellt wird.

Der Schinken und der Speck mach-
ten ab den 1950er-Jahren die glei-
che Entwicklung durch wie das ge-
trocknete Rindfleisch und wurden
zum «Walliser Rohschinken» und
zum «Walliser Trockenspeck».

Tief in der Region verwurzelt. VB

Das Walliser Trockenfleisch ist seit
2003 mit dem Label IGP (Indica-
tion Géographique Protégée) ge-
schiitzt, der Walliser Rohschinken
und der Walliser Trockenspeck seit
2015.

Die von Natur aus starke Identitat
der AOP- und IGP-Produkte griin-
detinihrer geografischen Herkunft.
AOP und IGP sind durch das
Schweizer Gesetz geschiitzte Qua-
litétszeichen.

Hatten Sie es gewusst?

Walliser Trockenfleisch, Rohschinken und Trockenspeck werden zwar nach
uralten Methoden hergestellt, ihr einzigartiger Geschmack jedoch ist das
Resultat der Leidenschaft, Geduld und Kenntnisse eines jeden Herstellers.

Das Fleisch wird mit einer Vielzahl von Gewiirzen und aromatischen Krau-
tern eingerieben, deren Zusammensetzung nur die Hersteller kennen.
Diese streng geheime Mischung verleiht jedem Stiick Fleisch seinen ein-
zigartigen und unverwechselbaren Geschmack.




Walliser Trockenfleisch:

Portrat.
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Produkte ausschliesslich
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Exklusiv im Wallis

aus Schweizer Rind- oder produziert
Schweinefleisch
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5 bis 16 Wochen 30 bis 50% Gewichtsreduktion

Trocknungszeit

bei der Herstellung
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35 zertifizierte Walliser
Produzenten

1

Seit circa
1550 hergestellt

Tradition und Geselligkeit.

Der einzigartige Geschmack von Walliser Trockenfleisch IGP, Walliser
Trockenspeck IGP und Walliser Rohschinken IGP kommt am besten auf
einem traditionellen Walliser Teller zur Geltung. Zusammen mit Walliser
Roggenbrot AOP und ein paar Stiicken Walliser Raclette AOP wird diese
verfihrerische Trilogie die Gaumen lhrer Gaste begeistern - egal ob als
Hauptgericht, traditionelle Vorspeise, gesellige Zwischenmahlzeit oder
zum Apéro.

Zubereitung

- Walliser Trockenfleisch
IGP, Rohschinken IGP und
Trockenspeck IGP aufschneiden.

+ Walliser Raclettekise AOP und
Roggenbrot AOP in Scheiben
schneiden.

« Alle Zutaten auf einem Plattli
oder einem Teller anrichten.

+ Mit Cornichons und
Silberzwiebeln garnieren.

+ Nach Belieben mit Walliser
Trockenwurst ergénzen.

« Mit Butter servieren.

Weitere Rezeptideen auf
wallis.ch/rezepte
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