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   Pressemitteilung
„Urchuchi - Romandie Wallis“ über das kulinarische Erbgut des Wallis 
Cholera im Wallis 
Vor der Cholera muss heute im Wallis niemand Angst haben. Die legendäre Spezialität, die diesen Namen trägt, ist ein Kartoffel-Lauch-Kuchen und nur eine der zahlreichen kulinarischen Köstlichkeiten, die der Kanton zu bieten hat. Mit der „Urchuchi - Romandie und Wallis“ widmet sich Martin Weiss auch ursprünglichen Walliser Gerichten und stellt über 20 Walliser Restaurants vor, in denen regionale Spezialitäten serviert werden, die mit Rezepten und zahlreichen Serviceinformationen ergänzt werden. 
„Die typischen Walliser Produkte sind Botschafter und Zeugnisse der Region, deren Geschichte und Geographie. Die Gastronomie ist ein wichtiger Tourismusfaktor für unseren Kanton“, sagt Urs Zenhäusern, Direktor von Wallis Tourismus. Tatsache ist: Nirgendwo gibt es so viele Spitzenköche wie im Wallis, nirgendwo wird das Savoir-vivre so eng mit der Esskultur verknüpft wie im Alpensüdkanton. Das Wallis ist die Heimat von zahlreichen geschützten, ursprünglichen und einzigartigen Produkten. Zum Beispiel Raclette-Käse, Safran, Walliser Roggenbrot, Aprikosenlikör, Trockenfleisch und Weine. Der Band „Urchuchi Romandie und Wallis“ gibt Einblick ins kulinarische „Walliser Erbgut“. 

Cholera – entstanden aus der Not
Den ungewöhnlichen Namen hat die süss-pikante Spezialität aus der Zeit, als im Wallis Cholera ausgebrochen war und Lebensmittel nicht getauscht werden durften. Der Kuchen wurde dann aus dem zubereitet, was der bäuerliche Haushalt hergab: Mehl, Zwiebeln, Kartoffeln und Speck. Jede Familie hütete dabei ihr eigenes Cholera-Rezept. Der Teig wird heute aus Mehl, Salz, Butter, Essig sowie Wasser hergestellt. Gefüllt wird die Cholera mit in dicken Scheiben geschnittener Kartoffeln, Lauch, Äpfeln, Speckstreifen, Bergkäse und einem Eigelb. Der pikante Kuchen kommt dann für rund 45 Minuten in den Ofen, bevor er heiss serviert wird. Zur Cholera trinkt man einen fruchtigen Weisswein wie der Fendant, oder einen leichten Walliser Roten wie zum Beispiel einen Dôle. Im Wallis wünscht man sich dazu: "En Güetä!"

Das Wallis, Heimat der Feinschmecker

Im Wallis gehören Kultur und Küche zur Lebensart. Insgesamt 28 Walliser Spitzenrestaurants fanden Eingang in die Ausgabe 2009 der Gourmet-Fibel „Gault-Millau“. Mit dem grossartigen 19-Punkte-Koch Didier de Courten verwöhnt im „Terminus“ in Sierre ein junger Koch seine Gäste, der es zu internationalem Ruhm weit über die Landesgrenzen hinaus brachte. 2006 wurde er zum „Koch des Jahres“ erkoren. Ein Jahr später wurde diese Ehre dem Markus Neff vom „Waldhotel Fletschhorn“ in Saas Fee zu Teil.
Sion und Zürich, 3. November 2008
Weitere Auskünfte: 
Urs Zenhäusern , Direktor Wallis Tourismus
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