Jumi s

Raclette u Foodi







raclette

fiir alle sorten* die du in diesem
bliechli findest gelten folgende
eckdaten:

rohstoff: kuhrohmilch
kaseart: raclettekase
alter: ca. 2-3 monate
laibgrdsse: 6.5-7kg/3-3.5kg
produktion/verkauf

késer: eyweid giela
f.i.t. 45%

die sortenspezifischen zutaten
kénnen dem titel des jeweiligen
raclettes entnommen werden.

*ausser schafraclettekase. dieser
wird mit roher schafmilch (f.i.t.
45%)produziert.






ﬁrentdeckuné_ﬁ

rosmarin & raps
raclette

R-R-R (Rosmarin-Raps-Raclette)

— das ist der neuste Zuwachs zur
Jumi-Raclette-Familie.Leicht ge-
rostete Rapssamen verleihen dem
Kase die interessante Textur und
die schwarzen Punkte. Die ge-
brochenen Nadeln des intensiven
Rosmarinstrauches steuern ihr
volles Aroma bei und verspriihen
das mediterrane Gefihl. Zusammen
im schmackhaften Rohmilchrac-
lette unschlagbar!






ﬁrentdeckuné_ﬁ

sanf
raclette

Bei befreundeten Kasern in Belgien
zahlt der Raclette mit Senf zu den
beliebtesten und bestverkauften
Sorten uUberhaupt. Fuir uns Grund
genug unsere ersten Prototypen
in der Schweiz =zu kasen. Nach
unserer traditionellen Machart
aus Rohmilch und mit den Zutaten
im Kase. Daraus entstand unser
Favorit, den wir dieses Jahr ins
Rennen schicken. Ihn zeichnen die
zwel verschiedenen Varianten Senf
im Teig aus. Einmal in Pulverform
fir die klassische Senf-Scharfe
und einmal als fermentierte Samen
fir die Textur und die liebliche
Stisse. Zusammen erganzen sie sich
perfekt!






e

ﬁstamnmpieler

natir raclette

der housi glouser, der war kein
normaler emmentaler, der wollte
in die welt hinaus! zumindest
auf die andere seite der berge
hat er es geschafft und hat den
wallisern gezeigt, wie man guten
raclettekdse macht. nach jahre-
langer tuftelei war er endlich
zufrieden mit dem rezept, und
prompt packte ihn das heimweh!
seitdem produziert er zusammen
mit urs und chrigu in den tiefen
tdalern hinter bern den raclette-
kdse nach seinem alten rezept.

ein klassiker und doch etwas
ganz spezielles!






ﬁ stammspieler

e

natir grossvatu

raclette

unser grossvatu ist nicht nur
voll von weisheit sondern auch
unglaublich wvollmundig. im al-
ter nicht nur schdner sondern
auch noch kraftiger, das 1ist
sein motto. da kannst du dir
eine grosse scheibe davon ab-
schneiden. gau grossvatu!?






e

ﬁ stammspieler

rauch raclette

die geschichte mit dem rauch, das
ist eine geschichte fir sich.
es gilt namlich beim rauchern
den richtigen zeitpunkt zu erwi-
schen. was gar nicht so einfach
ist. ,wed wosch luege brdonnts di
i da ouge u wed nid luegsch isch
o nid guet™ hast du den halben
text nicht verstanden, so merke
dir eines, gerduchter raclette
ist was feines!






e

ﬁ stammspieler

chili raclette

auso mi het fasch dr schlag
troffe! da kommt man zurick aus
den ferien und der ganze kith-
ler ist gstosse vou mit chili.
auso nid nume & chly, 1g meine
wirklech voll! und dann ging es
schon los. stunden, nein tage-
lang haben wir das zeugs geris-
tet und geschnitten und gekocht
und kaset und brennen tuts no
immer in den augen, an den han-
den und den armen! aber was tut
man nicht alles flir einen guten
chili raclette...






e

ﬁ stammspieler

portwelin pfeffer
raclette

gemacht war dieser pfeffer bald
mal, aber es war ein kinstleri-
scher akt, bis wir ihn geschro-
tet hatten. problet u tiftlet hei
mir, aber nichts gab so einen gu-
ten bruch wie ruedis alte kaf-
feemtihle. angeschlossen an eine
bohrmaschine haben wir so eine
menge pfeffer durchgelassen, und
mike’s vater hat diesen dann von
hand in jedes chéasli gerihrt -
aber schon vorsichtig, sonst
sinkt der pfeffer namlich subito
auf den boden der kaseform.






e

ﬁstamnmpieler

truffel
raclette

wir aus dem ammitau bevorzugen
ja eigentlich eine schone creme-
schnitte und &as kaffi. aber nach
einiger {berzeugungsarbeit, bei
der wohl die eine oder andere
solche schnitte verspeist wor-
den ist sind auch wir zur Utber-
zeugung gekommen, dass so ein
triffel im raclette vielleicht
keine so schlechte idee ist. und
nun ist er hier, der triffel ra-
clette. und wir missen sagen,
gar keine so schlechte idee.






e

ﬁstamnmpieler

safranraclette

auso, falls Jjemand eine kennt,
die neben einem wohnt, dem sein
bruder es gschleipf gehabt hat
mit einer, der den grossvatu von
einem kennt, der mit dem sei-
nem nachbar aubad jagen war, und
von dem die kleine schwester mit
dem produktionsleiter vom saf-
ran von mund (nur hier wird in
der schweiz safran produziert)
in den chindergarten gegangen
ist, dann soll sich der doch
bitte bitte bei chrigu melden.
dann konnten wir nachstes jahr
dann vielleicht schweizer saf-
ran brauchen fir in unser chéas-
1li. aber was natirlich klar ist,
wir wollen nur die faden fir in
den chas. die faden, von welchen
es pro bliemli nur grad drei da-
von gibt!






e

ﬁstamnmpieler

speck rauch
raclette

fir die, die unseren rauch rohmilch
raclette auch so sehr lieben, ha-
ben wir hier noch eine fleischige
variante entwickelt. kleine feine
schweizer omoso Jjungrind-speck-
sticke in den kaselaib eingerihrt
und den ausgereiften kase zum
schluss noch geraducht, was will
mann oder frau mehr!






e

ﬁstamnmpieler

wildkrauter
raclette

eines tages brachte isa einen
duftenden strauss rosmarin mit.
kdthi brachte am nachsten tag
einen stolzes bluschel thymian
und salbei. find hat zwar keinen
garten, sammelte jedoch im wald
einen korb voller badrlauch. mit
chrigu’s superscharfem messer
haben wir aus all den frischen
wildkrautern eine grine, wirzi-
ge mischung gemacht und unter
den kasebruch gemischt. so kann
man auch an den verschneiten ta-
gen einen spaziergang durch die
wiesen und walder machen.






e

ﬁstamnmpieler

korry raclette

wie curry nur krasser! also was
krasser? ein normales curry pul-
ver besteht ja aus gut und gerne
13 unterschiedlichen gewiirzen.
das war dem reto aber noch lan-
ge nicht genug, es hat seinem
gusto nicht entsprochen und er
war von der basis gelangweilt.
so hat man es sich erzahlt. reto
mischte und machte bis er seine
23 gewlrze im richtigen einklang
hatte und uns mit einem lacheln
auf den stockzahnen seine korry
mischung prasentierte.






e

ﬁstamnmpieler

rosapfeffer
raclette

der vermeintliche pfeffer im ro-
saroten pyjama ist gar kein pfef-
fer! es ist ein efeugewachs und
gehort zur familie der scheinbee-
ren. er ist im mund siiss, nicht
scharf, da ihm das piparin fehlt,
was schlussendlich den pfeffer
zum pfeffer macht.dem raclette
gibt er einen wunderkostlichen
geschmack! wvielleicht nur des-
halb, weil wir ihn nur getrock-
net und nicht gerdstet haben.






e

ﬁstamnmpieler

knoblauch
raclette

morgens um sechse ist es in bern
in der minstergasse schon ein-
bisschen unheimlich. manchmal
sind wir nicht ganz sicher, ob
die gestalten, die da vor unse-
rem marktstand vorbeihuschen,
wirklich noch alle ganz lebendig
sind. so haben wir uns gedacht,
dass wir den knoblauch raclette
kdse in den kalten wintermonaten,
ganz zuvorderst auf den markt-
stand stellen - u wes nut niutzt,
de schadets ja zmingscht o nit






ﬁstamnmpieler

e

barghoi reif
raclette

nicht nur die kiihe finden den ge-
schmack von hoi hervorragend.
auch unsere damen und herren aus
dem jumiversum sind grosse fans
von diesen wohlduftenden berg-
grasern. fir dieses Jjahr kommt
aber noch ein bonus dazu. un-
ser allseits bekannter ,barghoi
raclette™ wird heuer noch eine
milh langer gelagert und verhat-
schelt. so gibt es ein noch aus-
gepragteres kasearoma - so ein
fast grossvatu halt - gemischt
mit duftenden grasern. toll die-
ses hoi, da freuen sich nicht
nur die kithe dartiber.






e

ﬁ salsonal

lavendel &
muskatbliten
raclette

das intensive ,gschmackli“ wvon
lavendel und muskatbliite wurden
fein auf den kdse abgestimmt.
nicht zu viel und nicht zu we-
nig. wichtig ist, dass der kase
im geschmack unterstitzt wird.
am besten kommt dieser prachts-
kerl von raclette mit einer sau-
ren beilage zur geltung, da er
leicht stisslich schmeckt. wer
eher naturheilkrautermédssig un-
terwegs ist, kann auf den ver-
dauungstrunk verzichten, da
lavendel fir den magen ein wohl-
tuendes geschenk ist.






ﬁ salsonal

e

hanf raclette

um euch auch den kommenden win-
ter wieder entspannt durch die
kalte Jahreszeit =zu bringen,
gibt es raclette mit wunderbaren
krautli und samli vo denad gros-
se hanfstude. die kleine, griine
wunderpflanze gibt dem kase eine
leichte sliss-herbe note. keine
angst, nebenwirkungen sind nach
dem kafi wieder weg!






ﬁ salsonal

e

blauschimmel
raclette

blau wie die knie nach dem sturz
iber die milchkanne, wie 1liku
nach dem sechsten schnaps und
wie der himmel Uber dem emmental;
unser blauschimmelraclettekase.
weil er erst frisch bei uns im
kédsekeller eingecheckt hat, ken-
nen wir seine vorlieben und be-
dirfnisse noch nicht ganz genau.
so pflegeleicht wie die blauen
flecken an den knien ist er nicht,
dafiir umso verfihrerischer firs
auge und den gaumen. gib dr a
mupf und lass dich idberraschen.






ﬁ salsonal

e

morchel &
steinpilz
raclette

von den morcheln und den stein-
pilzen kennen wir die besten
platze zum sammeln und haben de-
wegen am meisten von diesen bei-
den eingekdst. fein sauberlich
wurden die letzten é&stchen und
steine aussortiert, die pilze
fein gehackt und abgeschmeckt.
nur so erreichen wir das ge-
winschte aroma.






e

ﬁ salsonal

basilikum
raclette

eines tages sind ein dutzend
kébnigs-basilikumbiische auf der
suche nach einem neuen zuhause
in die héande von jire gefallen.
schon ging der spass los, mit-
genommen, eingesetzt, gepiflegt
und gehegt. als die bienen ihre
arbeit getan und die violetten
bliten verbliht waren haben wir
das basilikum gepflickt und zum
trocknen in bindel aufgehangt.
die blatter wurden leicht =zers-
tossen und sorgsam in den fri-
schen ké&sebruch eingerihrt.






e

ﬁ salsonal

barlauch
raclette

im frihling die erste bike tour
durch die sonnigen wéalder des
emmental machen, welche frisch
aus dem winterschlaf am erwachen
sind. dabei den duft von fri-
schem barlauch entecken welcher
ab und zu an der nase kitzelt
diesen duft und das feine aroma
frisch eingebettet in einem fei-
nen raclette kdse, was will mann
und frau mehr?






e

ﬁ salsonal

rauch knoblauch
raclette

was entsteht, wenn man die zwel
jumi klassiker knoblauch und
rauch vereint? eine wahre ge-
schmacksbombe! genau das, war
das ziel mit diesem raclette.
so sind hier sowohl die fein ge-
hobelten knoblauchscheiben ver-
treten, wie auch die aromati-
sche, braune hiulle wvom rauch.
sozusagen das beste aus zweil
welten.






ﬁ salsonal

e

schaf raclette

einmal einen raclettekase zu
kiinstlern der im gaumen schafig
weich und vollmundig schdén sei,
das war der wunsch der wolli-
gen schafstiere. nicht immer nur
halsticher, pullover, socken und
mitzen wollten die tiere fiir den
winter Dbereitstellen, sondern
auch mal einen gfroiten kase zum
heiss essen! késtlich ist er ge-
worden und gleitet vor dem ver-
speisen ohne mithe vom raclette-
pfannchen iber die hardopfu






e

ﬁ salsonal

runde natur
raclette

der housi glouser, der war kein
normaler emmentaler, der wollte
in die welt hinaus! zumindest
auf die andere seite der berge
hat er es geschafft und hat den
wallisern gezeigt, wie man guten
raclettekdse macht. nach jahre-
langer tluftelei war er endlich
zufrieden mit dem rezept, und
prompt packte ihn das heimweh!
seitdem produziert er zusammen
mit urs und chrigu in den tiefen
tdalern hinter bern den raclette-
kdse nach seinem alten rezept.
ein klassiker und doch etwas
ganz spezielles!






pickles
champignons

rohstoff: eingelegte perl-cham-
pignons

gschichtli

fine, unser hauskoch hat gemerkt,
dass man nicht nur fleisch schmo-
ren kann. mit rdstgemiise, wilden
chrittli und gewlirzli und einem
gutsch essig setzt er den sud an
fiir die kleinen knackigen cham-
pignons.






pickles
zwlebeln

rohstoff: eingelegte rote zwiebeln

gschichtli

die zwiebeln werden mit krauter,
salz und zucker mariniert und
iber nacht stehen gelassen, am
nachsten tag werden die zwiebeln
im eigenen saft konfiert und ab-
gefullt.






pickles
girkli

rohstoff: eingelegte glirkli

gschichtli

fast wie die cornichons, die du
kennst mit zwiebeln und gewlirzen
liegen sie in einem siss-sauren
sud bereit zum schnouse.






foodu

schlossberger- und appenbergerkase:
unser foodi-team! der harte,
mit salzkristallen ausgestattete
schlossberger verantwortet den
richtigen salzgehalt. der rot-
geschmierte appenberger sorgt da-
fiir, dass es schoén cremig wird und
den notigen ,bums“ bekommt. die
beiden prachtskerle kdsen wir aus-
schliesslich aus rohmilch, welche
zweimal taglich von unseren bauern
in die kéaserei gebracht wird. im
winter fressen die kithe heu und im
sommer gras, die kadse sind also ein
naturprodukt. beim mischen achten
wir deswegen pingelig genau auf
den reifegrad. nichts desto trotz
spurt man beim jumi foodil eben den
einfluss von mutter natur und die
laune der kuhe. schon oder?






sprudu foodi

die exklusive wvariante mit dem
leichten sprudel. in dieser
mischung sorgt ein schweizer
schaumwein aus dem jura fir die
noétige leichtigkeit und eleganz.
als tauch-objekt kommt am besten
ein frisches baguette zum zuge.
als tipp, die mutigen rithren ein
stiick summerhimmu darunter flr
den zusatzlichen kick.

das sprudu foodi gibt es fixfer-
tig in 2er und 3er portionen.






hopfen foodi

in diese foodimischung kommt
ein leichtes weizenbier aus
bern zu den kasen. es wird da-
durch viel leichter im geschmack
als die klassische variante mit
weisswein und kommt mit ei-
nem hopfigen nebenaroma daher.
schmeckt am besten mit einem
knusprigen ruchbrot.

das hopfen foodi gibt es fixfer-
tig in 2er und 3er portionen.






wllss—wy foodi

der klassiker unter den foodis.
bestehend aus unserer wirzi-
gen kasemischung und einem guten
schluck wysse. der kadse und der
wein halten sich schon die balance
und erganzen sich. einem ,,gutsch"“
kirsch oder ein paar spanen von
der Dbelper knolle haben beide
nichts entgegenzusetzen.

das wiiss-wy foodli gibt es fixfer-
tig in 2er und 3er portionen.






suurchabis foodi

das gute alte suurchrut kommt
hier in kombination mit siissmost
von Jjire’s hostet zum einsatz.
zusammen mit dem kase Dbildet
sich ein zusammenspiel von an-
genehmer siisse, leichter saure
und einer salzigen seite. eine
spannende abwechslung unter den
foodliis. am besten schmeckts mit
kartoffeln oder einem wirzigen
vollkornbrot.

das suurchabis foodi gibt es fix-
fertig in 2er und 3er portionen.






truffel foodu

das wohl edelste foodi des Jju-
miversums. hier bekommt der
schwarze sommertriffel die per-
fekte plattform um sich in sei-
nem schonsten aromen-kleid =zu
prasentieren. als begleitung
hat er natirlich unsere kase-
mischung an seiner seite und im
anhang einen schaumwein fir die
leichtigkeit.

das triffel foodi gibt es fixfer-
tig in 2er und 3er portionen.






selbst 1st
das foodu

du willst deine ganz eigene mi-
schung, mit deinem lieblingswein
und deinen lieblingszutaten ma-
chen? hierzu reiben wir dir die
mischung mit unserem schloss-
berger und dem appenberger fir
dich. alles andere 1i{berlassen
wir dann dir!

die mischung gibt es in 200g,
400g und 1lkg sacken - halt je
nach caquelon grosse.






fixfertiqg
5kg sack

uuuh ist das praktisch!

sei es flur dein fondue-stibli
oder fiir das samichlausenfest im
wald, mit foodli auf dem drei-
bein {ber dem feuer. Jje gros-
ser die menge umso schwieriger
ist es das verhaltnis im fon-
due, von weilsswein, maizena und
kdse zu treffen. genau deswe-
gen schaffen wir dir nun abhilfe
mit unserem 5kg beutel fixfertig
mischung. aufschneiden, aufko-
chen, fertig.












