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[ESPECIALIDADES SUIZAS

La lucha por el «auténtico» queso de raclette

Sélo en el Valais se fabrica de la misma forma desde hace siglos
el queso de raclette, con leche no pasteurizada. La lucha del
Valais por proteger «su» queso contra imitaciones industriales
dura ya afios. Ahora decidird el Tribunal Federal.

Por Philippe Welti

[is octubre, y el verano se acercaa su finen

el macizo del Simplén. Hace fresco, una es-

pesa niebla otonal lo cubre todo a la altura
del puerto, a casi 2000 metros de altitud. Y,
sin embargo, todavia hay vacas paciendo en
los jugosos pastos alpinos. Las pendientes
son muy pronunciadas en la vertiente sur
del puerto. Desde aqui, Italia estd mas
préxima que el valle del Rédano. Brig, el
centro urbano mds cercano en territorio
suizo, estd a mas de 30 km, al otro lado del
puerto. Son pocos los que, al cruzar por
aqui los Alpes, se toman un respiro y pasan
por el pueblo de Simplén, situado en una
terraza a gran altura sobre ¢l valle, antes de
emprender la sinuosa ruta de bajada.

Ya en el siglo XVII, Kaspar Jodok von
Stockalper, propietario del castillo del
mismo nombre en Brig, comerciaba con el

;Cudl es el auténtico queso de raclette? ;Habra pronto una «denominacién de origen controlada»? El Tribunal Supremo tendra
que decidirlo ahora.

queso del Simplon. Hoy es la cooperativa
quesera local la que lo vende, y goza de una
excelente reputacion que se extiende mu-
cho mas alla de los angostos valles, Esta que-
seria abastece a toda la region hasta Brigy
Gondo con leche, queso y mantequilla. Aqui
todos se conocen, y conocen a los 12 pro-
ductores de leche de la cooperativa, con sus
120 vacas, cuya leche se vende en lazona. En
¢l Simplén siempre se ha vivido del turismo,
del trafico y de la agricultura, porque aqui
no hay industria. En cambio, las tradicio-
nes estan vivas -también en la queseria-—.
El queso de raclette que fabrica Felix Ar-
nold en la queserfa sigue elaborandose
como hace mas de 1000 afios, con la misma
receta de leche fresca entera. Felix Arnold,
de 50 aios, estd orgulloso de su oficio, el
queso es su vida. Cada afio produce aqui 65

toneladas de queso de raclette y otras 35 de
Tomme. No le interesa la fabricacién de
queso con leche pasteurizada ni semidesna-
tada, como se suele hacer fuera del Valais,
en las enormes queserias industriales. «La
leche fresca es un producto natural que le
da al queso ese toque tan especial», dice
convencido. Ademads, las aromaticas hier-
bas alpinas confieren al queso su inconfun-
dible sabor, Y mientras el queso para ra-
clette de los mayoristas, producido
industrialmente y mas barato, sabe exacta-
mente igual durante todo el ano, el sabor
del suyo varia con las estaciones y la vege-
tacion propia de cada una de ellas.

Se puede hacer la prueba en el Chateau
de Villa, en Siders, una fundacion dedicada
a las especialidades del Valais. En la expe-
dicién culinaria desde el Valais inferior al
superior, cada una de las variedades de ra-
clette que sirven alli tiene un sabor dife-
rente. Una de ellas procede de la queseria
de Felix Arnold. El Valais esta orgulloso de
la variedad de sabores de su raclette, y con-
vencido de que el auténtico queso procede
de alli. Al mismo tiempo, son conscientes
de que los campesinos y los queseros de las
montafias del Valais sélo pueden sobrevivir
si su queso de raclette no se confunde con

RECUADRO: _
m Los queseros del Valais
producen anualmente
unas 2000 toneladas de
queso de raclette. Los
distribuidores suizos de
leche otras 11 000, co-
mercializadas con distin-
tas marcas. Pese a todo,
para cubrir las necesida-
des del mercado suizo,
cada afio se importan
1000 toneladas de queso
para raclette.

Agui se vende este queso:
Cooperativa quesera

3907 Simplon-Dorf

La queseria estd abierta diaria-
mente de 8-12 y de 16-18 horas.
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¢l producido industrialmente y mas barato.
Pero eso es justamente lo que estd pasando.
Los grandes productores de queso de la re-
gion central comercializan su queso pasteu

rizado para raclette con marcas como «Ma-
zot» 0 «Racard», «expresiones tipicas del

Valais», explica Urs Guntern, director de la

Uni6n de Lecheros del Valais, que esta con-
vencido de que con estas marcas se engaiia

al cliente. Por eso, se intenta proteger el au-
téntico queso de raclette, diferenciindolo

de imitaciones baratas.

Ya en 1997, la Unién de Lecheros del Va-
lais quiso proteger el nombre de raclette
como «denominacién de origen controladas
(D.O.C.), registrandolo en la Oficina Fede-
ral de Agricultura. Asi, un queso sélo po-
drfa llamarse raclette si se fabrica en el Va-
lais y seg@in la receta tradicional a base de
leche fresca, lo que equivaldria a una inha-
bilitacion profesional para los queseros que
no trabajan en el Valais. Inmediatamente
después de la concesion por parte de la Ofi-
cina Federal, hubo una ola de protestas de
los cantones. Se argumentaba que el abas-

Anuncio comercial

tecimiento basico de la poblacion suiza con
queso fundible para raclette ya no estaria
garantizado, porque los queseros del Valais
hace tiempo que no pueden cubrir las ne-
cesidades de consumo del pais.

A pesar de todo, el Valais esta convencido
de que el queso de raclette les pertenece
sélo a ellos, y se apoyan en documentos his
téricos que demuestran que ya en la Alta
Edad Media se fundia queso. Es mis, in-
cluso el diccionario Duden define raclette
como especialidad de queso del Valais. Lo
que sigue siendo objeto de controversia es
si, efectivamente, fue inventada en el Valais,
dado que también la Suiza central ¢ Italia
del norte afirman haber inventado el queso
fundible.

Lo cierto es que el litigio en torno al
queso de raclette prosigue, si bien yano es
tan candente. Recientemente, la Comisién
de Recursos del Departamento de Econo-
mia Nacional revocé la resolucién inicial,
argumentando que raclette no es una deno-
minacién de producto, sino una especiali-
dad que no puede ser protegida. El Valais

va a impugnar dicha resolucién ante el Tri-
bunal Federal. Una posible solucién al di-
lema seria la identificacion del queso para
raclette procedente del Valais, llamandolo
«Raclette del Valais D.O.C.», lo que permi-
tirfa a los productores suizos de raclette se-
guir vendiendo su queso pasteurizado.

También Felix Arnold estaria de acuerdo
con una propuesta similar. Las cosas mar-
chan bien, y el queso para raclette, que fa-
brica con su empleado Enrico Serino, se
considera un producto de primerisima ca-
lidad —de lo que dan fe los premios interna-
cionales que tiene en su haber-. Aun asi, Ar-
nold apoya los esfuerzos para proteger el
queso de raclette. En el sétano, toma uno
de sus quesos con el indicativo de marca
grabado «Alpe Simplon» de la estanteria,
donde debe madurar durante 3 a 5 meses -
el tiempo necesario es asimismo objeto de
polémica en el Valais- y dice: «Este queso
contiene esencias de hierbas alpinas sanas,
es un pedazo de naturaleza, no procede de
una cadena de montaje. El consumidor de-
beria tenerlo siempre en cuenta.»
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