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Die Buros der Sortenorganisation Gruyére bleiben von Montag, 24. Dezember 2018 bis 7. Januar 2019 um 7.30 Uhr
geschlossen. In dringenden Féllen ist Herr Philippe Bardet unter Tel.-Nr. 079 317 82 61 erreichbar.
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Editorial

Wir ndhern uns dem Ende eines Jahres, in dem
der Gruyére AOP sowohl in der Schweiz als
auch im Ausland eine positive Entwicklung der
Verkaufszahlen verzeichnet hat.

Verschiedene Faktoren haben zu dieser beneidenswerten
Situation beigetragen. Es ist unumstritten, dass die Rege-
lungen Uber die Mengen von allen strikt eingehalten werden.
So wird gewéhrleistet, dass der Gruyere AOP zur richtigen
Zeit in die Laden kommt und vor allem die Gaumen der Kon-
sumenten erfreuen kann. Im gleichen Sinne werden auch
die Qualitatsstandards llickenlos eingehalten, wodurch der
Gruyere AOP und der Gruyere d’Alpage AOP regelmassig
auf dem Podest landen. So wurde der Gruyére dAlpage AOP
von der Alp La Bassine an den Swiss Cheese Awards zum
Swiss Champion gekdrt, womit er denTitel seines Nachbarn
von der Alp Les Amburnex Ubernimmt. Auch im internatio-
nalen Bereich wurden Preise gewonnen. Die Familie Guex
aus Chatonnaye wurde nach dem Sieg bei den Swiss Chee-
se Awards in der Kategorie Gruyére AOP bei den World
Cheese Awards in Bergen mit der «Super Gold»-Medaille
ausgezeichnet. Es konnten noch weitere Auszeichnungen
entgegengenommen werden, auf die wir in dieser Ausgabe
eingehen.

Diese Qualitdt kommt auch in der Konsumentenumfrage
zum Ausdruck, die im Friihjahr durch die Agentur M.1.S. Trend
durchgefiihrt wurde. Gemass dieser geniesst der Gruyére
AOP bei der Schweizer Bevolkerung ein hohes Ansehen.
Dieses Resultat bestatigt auch denTrend, der bei dhnlichen
Umfragen in Frankreich, den Beneluxldandern oder auch
Deutschland festgestellt wurden.

Le Gruyere AOP ist weltweit bekannt fiir seinen ganz spezifi-
schen Charakter. Fir den Konsumenten ist er ein besonderes
Produkt, das sich nicht nur geschmacklich auszeichnet, son-
dern auch durch die handwerkliche Herstellungsart tGber das
ganze Verfahren hinweg, vom Stall bis zum Verlassen des
Reifungskellers hinweg. Diese ganz spezifischen Aspekte,
die auch an die Rickverfolgbarkeit gebunden sind, wurden

Ende August im Rahmen eines Beitrags in der Sendung
A bon entendeur auf RTS hervorgehoben.

Le Gruyere AOP ist ein ausgezeichnetes Produkt, dem noch
viele schone Jahre bevorstehen, wenn fiir seine Zukunft die
richtigen Entscheidungen getroffen werden.

Sein Erfolg beruht auf dem gemeinsamen Einsatz fir ein
Vorzeigeprodukt: den in der Kaserei oder auf der Alp produ-
zierten Gruyére AOP Sorgen wir dafiir, dass er sich auf dem
Markt noch lange abhebt, aber vor allem auch, dass wir uns
weitum flr den Schutz des Produkts einsetzen konnen. Der
Namensschutz muss auch mit einem Know-how verbunden
sein, das sich flr moglichst viele auszahlt.

Die Fortsetzung dieses Unterfangens hangt allerdings von
den richtigen Entscheidungen ab. Ende der 90erJahre legte
ein Beamter, der heute fir die Landwirtschaft im Kanton
Waadt verantwortlich ist, legte einen wichtigen Grundstein
fir das immer noch fragile Fundament des Gruyere, der heu-
te AOP-zertifiziert ist.

Wenn es Frédéric Brand damals nicht gelungen ware, die
verschiedenen Lander davon zu Uberzeugen, die Normbe-
stimmungen fir den Gruyere nicht in den Codex Alimentarius
einzutragen, waren wir heute in einer dhnlichen Situation,
wie sie leider dem Emmentaler beschieden ist.

Ein Ereignis, das damals mit keinem Wort in den Zeitungen
erwahnt wurde, hat einen grossen Einfluss auf den heutigen
wirtschaftlichen Erfolg der gesamten Wertschdpfungskette.
Es gilt also, jede Entscheidung der betroffenen Akteure oder
der Politik bezlglich Langfristigkeit und Auswirkungen auf
das Image und die objektive und subjektive Qualitat des
Gruyére AOP grindlich zu Gberdenken.

Vor dem Hintergrund dieser Uberlegungen wiinsche ich allen
wunderbare Festtage und ein vorzigliches Jahr 2019.

Philippe Bardet
Direktor der IPG
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Die Swiss Cheese Awards 2018

Gruyere d’Alpage AOP aus Bassins

Schwelzer Champion

Le Gruyére AOP von Maurice und Germain
Treboux, Ziichter aus Bassins, wurde bei den Swiss
Cheese Awards 2018 in Luzern mit demTitel Swiss
Champion lber alle Kategorien ausgezeichnet.
Ausserdem wurde er zum besten Gruyere d’Alpage
AOP gekront.

«Herr Treboux, was machen Sie morgen?»
fragt die Stimme am Telefon. Sein Pro-

uber alle Kategorien

Rinde. Nichts, kein einziges. Sie nutzten die Gelegenheit,
um den Kase zu probieren. Er schmeckte vorzlglich. Sie
kontrollierten ihn erneut, stellten fest, dass er hervorragend
war, und beschlossen, diesen Laib fur den Wettbewerb
einzureichen.

Tagliche Pflege
Von diesem Zeitpunkt an pflegten sie den

gramm war an jenem bedeutsamen X Sle Kase mit grosster Sorgfalt. «Mein Késer
Samstag ziemlich gedréngt. «Sie ha- ermahnte mich vor seiner Rickreise
Verkauften nach Frankreich, den Kése jeden Tag

ben den Preis fir den besten Gruyere
d’Alpage AOP gewonnen. Sie missen
zum Finale nach Luzern kommen.»
Jubel, Trubel, Heiterkeit im Haus.
Sonia und Maurice wissen noch
nicht, dass ihr Gruyére AOP zum Koé-
nig der Schweizer Kase gekirt wurde.
Sie kommen gerade noch rechtzeitig zur
Preisverleihung.

Geburtstagskase!

Als ware es gestern gewesen, erinnert sich Maurice
Treboux daran, wie er beschloss, seinen Gruyére d’Alpage
AQOP fur den Wettbewerb anzumelden. Es war ein Kése
vom 16. August 2017, dem Geburtstag seiner Frau Sonia. Er
war mit seinem Késer, Eric Vacelet, im Keller der Alphitte.
Der Laib lag im personlichen Vorrat und war einwandfrei.
Sie Uberlegten, aus welchem Grund sie ihn zurickbehalten
hatten, und Uberpraften ihn nach kleinen Lochern unter der

ithn im Unwissen
dariiber, dass er
Champion werden
wiirde !

mit klarem Wasser abzureiben. Zum
richtigen Zeitpunkt schnitt ich funf Kilo
davon ab und reichte ihn ein. Drei Kilo
legte ich fur uns auf die Seite und der
Rest ging in ein kleines Geschaft fur
den Offenverkauf. Sie verkauften ihn
im Unwissen darlber, dass er Champion
werden wirde», erzahlt Maurice Treboux.

Teamarbeit

Dieser Gruyere AOP kommt von der Alp La Bassine, die
die Familie Treboux seit 28 Jahren von der Gemeinde pach-
tet. Maurice und Germain tGbernahmen die Herstellung des
Gruyére AOP auf der Alp erst vor vier Jahren. Anfanglich
war es nicht einfach, weil sie noch unerfahren waren. Sie
fanden jedoch schnell zu einem gut funktionierenden Her
stellungsverfahren. Vor drei Jahren engagierten sie einen
franzdsischen Kaser, Eric Vacelet. «Er ist ein meisterhafter
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Kaser», erklart Germain, Maurice Treboux’ Sohn, der den
Betrieb mit seinem Vater zusammen fihrt.

Der Schlissel zum Erfolg

Maurice Treboux schéatzt in erster Linie, dass die
Combe des Amburnex, auf der die Kihe wei-

den, eine besonders vorteilhafte Grundlage

bildet. «Das beweisen auch die drei
Kase, die die Range nach unserem
Gruyére dAlpage AOP belegen. Sie
stammen alle aus dem Vallée de
Joux. Obwohl die Flora etwas
weniger vielfaltig ist als in den
Freiburger Voralpen, scheint sie

fUr die Herstellung des Gruyére
d’Alpage AOP passend zu sein.»

Die Combe des Amburnex liegt

auf 1250 m 4. M. in der Nahe des

Col du Marchairuz. Es ist ein dus-
serst kalter Ort, vergleichbar mit La
Brévine. Es gibt jeden Monat Frost,
selbstim Sommer. Laut Maurice Treboux
ist das Klima ganz speziell. «Bei Sonnenauf-
gang um 6 Uhr frih bildet sich Frost und um 8.30
Uhr friihstlcken wir auf der Terrasse.»

Ausgezeichnete Organisation

Die Lage allein ist noch nicht alles. Maurice und Sonia
wechseln sich mit Germain ab bei der Arbeit auf der Alp.
«Wir sind Uberzeugt, dass wir vor Ort sein missen, um
beim Melken und im Keller mitzuhelfen und den Betrieb zu
fGhren und zu kontrollieren. Ausserdem ist es flir unseren

Von links nach rechts: Bernard Lehmann, Direktor des BLW, Sonia Treboux, Maurice Treboux, Carol Siedler, SwissSkills 2008 und
WorldSkills 2009 Goldmedaille, Jacques Gygax, Direktor Fromarte

Mitarbeiter und unseren Kaser wichtig zu sehen, dass wir
uns engagieren. Das ehrt und kront die Arbeit des ganzen
Teams», erklart Maurice Treboux. Sein Sohn sagt abschlies-
send: «Wir verstehen uns sehr gut. Jeder weiss, was er
zu tun hat. Idealerweise lassen wir alles so, wie es
ist.» Dank dieser Organisationsweise kdnnen
alle Schritte von der Milchproduktion bis zur
Kaseherstellung sorgfaltig ausgefihrt

A werden.

Der Austausch unter Fachleuten
tragt zum Erfolg bei

Maurice Treboux ist Abgeord-

neter und wirkt in mehreren
Fachvorstanden mit. Er ist Mit-

glied des Fachausschusses
Red-Holstein Genetik als De-
legierter von Swissherdbo ok.
Ausserdem ist er Vizeprasident der
Rassenkommission Red Holstein.
«Dank dem Austausch mit ande-
ren Fachleuten in der ganzen Schweiz
konnen wir unsere Praktiken anpassen,
verbessern, verfeinern und uns noch mehr ein-

bringen. Auf der Alp kdnnen wir einen grossen Teil der
Wertschopfungskette Uberblicken und kontrollieren, soweit
das maglich ist. Wir versuchen, Milch von hoher Qualitat
herzustellen, die sich gut verkasen lasst. Und bei der Ka-
seherstellung achtet unser Kaser insbesondere auf den

Geschmack und den Teig.» N o
LE GRUYERE"
Alpage



Die Swiss Cheese Awards 2018
Eine schone Belohnung fir

starkes Team

Alexandre Guex, Kaser aus Chatonnaye, erhielt
den Swiss Cheese Award 2018 in der Kategorie
Le Gruyére AOP. Diese Auszeichnung bestatigt die
ausgezeichneten Resultate, die er bereits fir sei-
ne Gruyere AOP, affiniert durch das Unternehmen
Cremo von Muhlenen in Dudingen,

in verschiedenen internationalen
Wettbewerben erzielt hat.

Alexandre Guex' Augen leuchten, als er
die Tur zu seinem Reifungskeller 6ff-
net, den er vor zehn Jahren gebaut
hat. «Zusammen mit der Kasereige-
nossenschaft haben wir beschlossen,
Holzgestelle einzubauen. Die sind
warmer, und da wir in unserer Region
Holz haben, missen wir das nutzen!»
Von den Durchgangen aus zeigt er
uns stolz die 3300 Laibe Gruyere AOP,
die auf den Tablaren aufgereiht sind. «Sie
haben Glick. Der Keller ist voll. So sieht er
schon aus.»

Regelmassigkeit und Sorgfalt

Sagen Sie ihm nicht, dass der Roboter die ganze Arbeit im
Reifungskeller Gbernimmt. Das mag er nicht! Seine Mit-

p p Als wir in Luzern
gewonnen haben, hat
er uns allen die Hand
geschiittelt und uns zum
Essen eingeladen. Wir
sitzen alle im selben Boot.
Alle schitzen das.

arbeiter sind angehalten, die Tablare zu waschen und zu
trocknen, die Gruyere AOP zu platzieren und die Kontrolle
durchzufihren. «Naturlich pflegt der Roboter die Laibe.
Aber er tut nur das, was man ihm befiehlt», prazisiert
er. Er wird die Parameterwerte nicht von selbst anpas-
sen.» Im Laufe der Zeit und der Erfahrungen hat
Alexandre Guex eine strenge Methode zur
Pflege der Gruyere AOP entwickelt. Er
zeigt uns eine Anleitung zur Program-
mierung des Roboters, die seine
Mitarbeiter befolgen missen. «Alle
halten sich daran. Regelméassigkeit
und Sorgfalt spielen eine wichtige
Rolle fir die Qualitat. Denn auch
wenn der Reifungskeller klimatisiert
ist, missen Kontrollen, Anpassungen

oy und Feinjustierungen erfolgen.»

Vertrauen in seine Produzenten

Der Kaser erzahlt gerne von seinem Beruf.

«Schon am Anfang der Wertschépfungskette

muss alles im Einklang sein», erklart er. Es beginnt bereits
mit den Produzenten, in die er Vertrauen hat. Sie sind darauf
bedacht, Qualitdtsmilch zu liefern. Und die neuen Betriebe
mit den modernen Einrichtungen sind professioneller. «Ich
bin streng, bombardiere sie jedoch nicht mit zusatzlichen



Tests. Neben den amtlichen Kontrollen flhre ich eine wo-
chentliche Kontrolle durch.» Wie jeder Kaser weiss er, dass
er nicht vor Schwierigkeiten gefeit ist. «\/Wenn ein kleines
Problem bei der Milchqualitat vorliegt, versuche ich im-
mer, diskret mit dem Produzenten zu reden. Es ist nicht
ndtig, dass die anderen davon erfahren. Ich pflege meine
Kontakte mit ihnen, denn die Vertrauensbeziehung ist
unerlasslich.

Ein starkes Team

Dasselbe gilt fir seine funf Mitarbei-
ter, die alle am selben Strick ziehen.
Durch die Stabilitat ist das Team

gut eingespielt. Fir Alexandre

Guex ist das eine notwendige
Voraussetzung, dass das Team

die Arbeit sorgfaltig ausfihrt.

«Ich muss darauf zéhlen kénnen,

dass das Personal seine Arbeit

so ausflhrt, wie ich es wiinsche,
damit die besten und schonsten
Gruyére AOP hergestellt werden
kénnen.» In seinem Betrieb gibt es
keine Arbeitsspezialisierung. Jeder arbei-
tet in allen Bereichen der Kéaserei und des
Reifungskellers unabhangig von der Ausbildung.

Seine rechte Hand verflgt Uber ein Meisterdiplom, ein
anderer Mitarbeiter Uber ein EFZ und ein dritter arbeitet
seit 15 Jahren in der Molkerei. Ausserdem kann er auf die
Unterstltzung eines Mitarbeiters in der Kaserei und eines
Zweitjahrlehrlings zahlen. Seine Frau Christiane kiimmert
sich um die Administration und den Laden, in dem drei
Verkauferinnen beschaftigt sind.

Gewabhrleistung eines guten Zusammenhalts

Wenn er einen neuen Mitarbeiter einstellt, so trifft er die
Entscheidung nicht allein. Er bittet alle im Team um ihre
Meinung. Er mochte sicher gehen, dass jeder einzelne sich
vorstellen kann, mit der Person zusammenzuarbeiten. Fur
die Lehrlingsbetreuung ist Alexandre Guex' rechte Hand,
Marc Mesot, verantwortlich, der vor kurzem die Lehrmei-
sterprifung bestanden hat. «Durch diese Organisation
habe ich etwas Distanz und kann mich starker auf die Su-
pervision konzentrieren.» Er kimmert sich zudem um die
Affinage, die flr die Gewahrleistung einer guten Qualitat
ebenfalls notwendig ist.

Ein Gewinnerteam!

Alexandre Guex erzielt regelmassig gute Resultate. So
wurde sein Gruyére AOP zum Beispiel anlasslich der In-
ternational World Cheese Awards in Birmingham 2016 aus
2500 Kasesorten zum weltweit besten Kase gekront. Bei
jeder Nominierung oder Auszeichnung in einem Wettbe-
werb oder Taxierung mit 20 Punkten ist Alexandre Guex
sehr daran gelegen, sich bei den Milchproduzenten vor-
zugsweise mit einem Glas Wein aus Vully und ...
selbstverstandlich mit Gruyere AOP zu be-

danken. Er vergisst auch nicht, seinen
Mitarbeitern zu danken: «Als wir in
Luzern gewonnen haben», erinnert
sich Marc Mesot, «hat er uns allen

die Hand geschuttelt und uns zum

Essen eingeladen. Wir sitzen alle

im selben Boot. Alle schatzen
das. Und er lud mich ein, ihn zur
Preisverleihung in Luzern zu be-

gleiten. Das war eine schone Art,

uns zu sagen, dass dieser Preis

das Resultat von Teamwork ist!»

Schlusswort

Am Schluss des Besuchs in der Kaserei

Chéatonnaye schildert Alexandre Guex, mit

welcher Haltung er den Gruyére AOP herstellt:

«Man muss die Milchsaurebakterien in den Kulturen-

topfen visualisieren. Man muss ihnen mitteilen, wie gut

man Uber sie denkt. Das ist sehr wichtig. Auf diese Weise
verleiht man jedem Laib Gruyere AOP eine Seele.»

LE GRUYERE;&




Le Gruyere AOP,

ein athletischer Partner!

Auch in diesem Jahr war Le Gruyéere AOP an ver-
schiedenen Leichtathletikanlassen in der Schweiz
und im Ausland vertreten. Besucher, Freiwillige und
Sportler konnten an unseren Standen unseren Kase
probieren und sich vergniigen.

Athlétissima mit Le Gruyére AOP

Am 5. Juli trafen sich die Leichtathletikbegeisterten in Lau-
sanne zum bekannten Meeting Athlétissima. Wie jedes
Jahr war Le Gruyere AOP als Sponsor der Veranstaltung
anwesend. Die Besucher unseres Standes waren dazu ein-
geladen, unsere vorzlglichen Produkte sowie Fondue zu
probieren. Ausserdem boten wir ein Geschicklichkeitsspiel
an, bei dem es attraktive «Gruyére AOP»-Preise zu gewin-
nen gab. Die lange Warteschlange an unserem Stand war ein
Zeichen daflr, dass dieses Vergnligungsangebot ein grosser
Erfolg war.

In 27 verschiedenen VIP-Zonen wurde unser Produkt zudem
aufTischen angeboten, die mit unseren Farben geschmuickt
waren. Alle konnten ihren Hunger mit einem kostlichen
Stlck Gruyere AOP stillen.

Leichtathletik-Europameisterschaften 2018 in Berlin, ein
hervorragendes Schaufenster fiir Le Gruyére AOP

Dieses Jahr fanden die Leichtathletik-Europameisterschaften
statt. Vom 6. bis 12. August gaben die besten europaischen
Athletinnen und Athleten in Berlin ihr Stelldichein. Das ma-
jestatische Stadion der Hauptstadt, das fir die Olympischen
Spiele 1936 erbaut worden war, bildete die Kulisse fir die
spektakulare Veranstaltung. Hier feierte unter anderen auch
Jessi Howens seinen Erfolg. Als offizieller Sponsor sorgte
Le Gruyere AOP mit einer grossen Delegation fiir eine gute
Prasenz vor Ort. An einem Degustationsstand im Stadion
selbst wurden Sandwiches mit Gruyere AOP verkauft und
die Besucher vor den Wettkdmpfen mit einem Geschicklich-
keitsspiel animiert und unterhalten.

Der Regionalausschuss hatte zudem auf dem berihmten

«Breitscheidplatz» mitten in Berlin eine Arena mit Sitzrangen
und Grossleinwand installieren lassen, in der die Wettkamp-
fe und die Ubergabe der Medaillen verfolgt werden konnten.
In der gleichen Gegend hatten wir einen zweiten Stand, an
dem wir unseren Gruyere AOP in verschiedenen Reifegraden
und Fondue zur Degustation anboten. Die Passanten konn-
ten sich am Stand abknipsen lassen und durften ein Foto
von ihrem Aufenthalt in Berlin als Andenken mitnehmen.
Hier bestand unser Geschicklichkeitsspiel aus Reifenwerfen,
womit es verschiedene «Gruyére AOP»-Preise zu gewin-
nen gab. Rund 8000 Taschen, 5000 Schlisselanhanger, 3000
Schirmmuitzen und 3000 Schaumstoffkiihe wurden verteilt.
Die Durchschnittstemperaturen von nahezu 39° C hielten die
Zuschauer nicht davon ab, kostliches Fondue und «Gruyere
AOP»-Happchen zu probieren. Zudem wurde Kase im Um-
fang von funf Laiben an Passanten und Besucher verkauft.

Dazu war unser Produkt auch in allen Hotels der Athleten,
bei offiziellen Essen, auf allen VIP-Buffets sowie im Restau-
rant der 4500 Freiwilligen, die wahrend dieser Woche fur
das Ereignis engagiert waren, prasent.

Wahrend der Wettkdmpfe konnten wir mehrere Schweizer
Medaillen feiern und einigen Athleten wie der beriihmten
Léa Sprunger zu ihrer Goldmedaille Gber 400m Hirden
gratulieren.

Die neuen LED-Wénde im Stadion gewahrleisteten eine
vollumfangliche und ununterbrochene Visibilitdt geméss
einem von European Athletics ausgearbeiteten Plan. Auf
Le Gruyere AOP entfiel eine Prasenzzeit von neun Minuten
pro Stunde in Sequenzen von 30 Sekunden. Auf diese Wei-
se erzielten wir eine ausgezeichnete Fernsehprasenz, weil
die Bilder natlrlich von Journalisten rund um den Globus
Ubernommen wurden.

Abschliessend lasst sich sagen, dass wir von diesem
ausgezeichneten Schaufenster profitiert haben und die Be-
kanntheit unseres berihmten Produkts damit «geboostet»
wurde.
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Zu den Europameisterschaften von Berlin mit dem
MILLE GRUYERE

2017 beschloss Le Gruyére AOP, einem Teilnehmer des
MILLE GRUYERE einen Aufenthalt in Berlin zu schenken. Als
Siegerin der Verlosung kam die 14-jghrige Sarina von Flie zu-
sammen mit ihrer Schwester und ihren Eltern in den Genuss
eines dreitdgigen Aufenthalts in Berlin wahrend der Leicht-
athletik-Europameisterschaften. Sarina freute sich enorm
Uber das einzigartige Geschenk. Mit grosser Begeisterung
verfolgte sie im legendaren Olympia-Stadion die Wettkdmp-
fe und traf ihre Lieblingsathleten bei Veranstaltungen von
Swiss Athletics vor Ort. Wahrend des Anlasses besuchte sie
auch dasTeam am «Gruyere AOP»-Stand. Selbstverstandlich
besuchte sie auch die Hauptsehenswdrdigkeiten von Berlin.
Sarina wird den Aufenthalt in guter Erinnerung behalten und
dankt Le Gruyére AOP herzlich fir die magischen Momente.

Weltklasse: Le Gruyére AOP im Herzen von Ziirich und
der Leichtathletik

Nach Berlin bei Sommerhitze ging es fir Le Gruyére AOP
vom 28. bis 30. August 2018 in Zlrich weiter.

Zum vierten Mal in Folge fand am Hauptbahnhof Zirich der
Stabhochsprung-Wettkampf statt. Vor 2000 beeindruckten
und entzlckten Fans und Passanten zeigte die Stabhoch-
sprung-Elite der Manner hervorragende Leistungen. Der
21-jahrige Russe Timur Morgunov gewann den Wettkampf
mit einem Sprung Uber 5,91 Meter. Unser Team nahm die
zwei Tage im Hauptbahnhof zum Anlass, Le Gruyere AOP
in drei Reifegraden zum Degustieren anzubieten. Die Hitze
dieses Ausnahmesommers hielt die Passanten nicht davon
ab, den Geschmack und das Aroma des Gruyere AOP zu
geniessen und sich in einem Geschicklichkeitsspiel zu ver
suchen. Es ist schwierig, die Reichweite dieses Anlasses
abzuschatzen. Selbst wenn nur 1 % der taglich 400000
Durchreisenden am Bahnhof Zirich unser Logo gesehen
oder unseren Gruyere AOP probiert haben, sind es doch
8000 Personen, die wir wahrend der beiden Tagen «errei-
chen» konnten.

Der Hohepunkt unserer Zeit in Zirich war zweifelsohne der
Abend im Letzigrund-Stadion mit 25'000 Zuschauern und
Uber 15 Millionen Menschen, die die Wettkampfe in der gan-
zen Welt live am Fernsehen mitverfolgten.

Die vier besten Laufer jeder Kategorie des MILLE
GRUYERE hatten das Vergniigen, sich auf den Bahnen des
Letzigrund-Stadiums zu messen, bevor sie ihre ldole wéh-
rend des zweistlindigen Spektakels zu Spitzenleistungen
anfeuerten. Nach dem Wettkampf wurden im VIP-Bereich
2500 geladene Géste zu Késtlichkeiten von da und dort ein-
geladen. Der Gruyére AOP hatte vom Apéro bis zum Dessert
seinen festen Platz!

Teilnahmerekord beim Projekt « MILLE GRUYERE» 2018

Seit bereits zehn Jahren unterstiitzt Le Gruyére AOP aktiv
den MILLE GRUYERE, das Nachwuchsprojekt von Swiss
Athletics. In diesem Jahr nahmen 3200 junge Lauferinnen
und Laufer zwischen 7 und 15 Jahren an den zwoélf Regio-
nalfinals teil, die zwischen April und September stattfanden.
Die Besten jeder Kategorie qualifizierten sich flr das grosse
Schweizer Final, das am 22. September in Langenthal statt-
fand. Im Vorprogramm des Meetings vom 29. August 2019
steht das «MILLE GRUYERE»-Verfolgungsrennen.

Diesjahrige Neuheit: U-Turn-Rennen in Payerne

Swiss Athletics hatte den Wunsch, dem Projekt MILLE
GRUYERE in der Running Community noch mehr Prasenz zu
verschaffen und die vielen Kinder, die an den Strassenlaufen
mitmachen auch zur Teilnahme auf der Bahn zu motivieren.
Im Mérz letzten Jahres wurde dieses Projekt anldsslich des
Strassenlaufs 10 km de Payerne zum ersten Mal durchge-
fuhrt. Uber 240 Kinder nahmen an diesem ungew®éhnlichen
1000-Meter-Lauf auf der Strasse teil. Ein enormer Erfolg!
Das Projekt «U-Turn-Rennen» wird im Mérz in Payerne und
erstmals in der Deutschschweiz in Uster durchgeflhrt.
Die Sieger jeder Kategorie qualifizieren sich direkt flr das
Schweizer Final.




Auszeichnungen fir den Gruyere AOP

Die Sortenorganisation Gruyeére ist stolz auf
die zahlreichen Preistrager der verschiedenen
Wettbewerbe im Jahr 2018. Sie gratuliert allen
Mitgliedern der Branche, deren Arbeit diese aus-
sergewoOhnlichen Resultate ermdglicht haben.

World Championship Cheese Contest

Am World Championship Cheese Contest vom 6. bis
8. Mérz 2018 in Madison/Wisconsin (USA) wurde der
Gruyere AOP mit mehreren Medaillen ausgezeichnet.
Best of class:

Erich Hunkeler, Kaserei Sommentier, flr seinen Gruyere
AQOR affiniert durch die Fromage Gruyére SA, Bulle

Second Award:

Vincent Tyrode, Kaserei L'Auberson, fir seinen
Gruyere AOP affiniert durch Margot Fromages SA,
Yverdon-les-Bains

Third Award:

Michael Spycher, Kaserei Fritzenhaus, fir seinen
Gruyere AOPR affiniert durch Gourmino AG, Lenzburg

International Cheese Awards 2018, Nantwich, England,
24. und 25. Juli 2018

Auch dieses Jahr hat der Gruyére AOP an diesem bedeu-
tenden internationalen Wettbewerb Medaillen gewonnen.

Kategorie Schweizer Rohmilchkase

Gold

Gilbert Golay, Kaserei Penthéréaz, affiniert durch Margot
Fromages SA, Yverdon-les-Bains

Bronze

Philippe Pasquier, Alp Le Jeu de Quilles, affiniert durch
Fromage Gruyere SA, Bulle

Kategorie bester Schweizer Kase

Gold

Vincent Tyrode, Kaserei Auberson, affiniert durch Margot
Fromages SA, Yverdon-les-Bains

Bronze

Gilbert Golay, Kaserei Penthéréaz, affiniert durch Margot
Fromages SA, Yverdon-les-Bains

Kategorie Hartkdse aus Rohmilch
Gold

Vincent Tyrode, Kaserei Auberson, affiniert durch Margot
Fromages SA, Yverdon-les-Bains

Kategorie Handler
Gold, Silber und Bronze

Jean-Marie Dunand, Kaserei Le Crét, affiniert durch
Fromage Gruyere SA, Bulle

Swiss Cheese Awards, Luzern, 28. bis 30. September
2018

Die Swiss Cheese Awards fanden vom 28. bis 30.
September in Luzern statt. Der Titel des Swiss Champion
fiel in der Kategorie Gruyere dAlpage AOP dem im August
2017 auf der Alp La Bassine hergestellten und von Fromco
SA affinierten Gruyére d'Alpage AOP zu.

In der Kategorie Gruyere AOP gewann Alexandre Guex,
Kaser in Chatonnaye, dessen Fabrikation durch das
Unternehmen Cremo Von Mihlenen in Didingen affiniert
wird. Das Ergebnis von Alexandre Guex bestatigt seine
bereits erreichten ausgezeichneten Resultate in verschie-
denen internationalen Wettbewerben.

Die Préasenz des Gruyére AOP und speziell des
Gruyére d'Alpage AOP beweist die hervorragende
Gesamtqualitat dieses edlen Produkts. Dies ermuntert
die verschiedenen Akteure, auf dem seit 20 Jahren ver
folgten qualitativen Ansatz zur Umsetzung der geschltzten
Ursprungsbezeichnung (AOP) weiterzufahren.

Die folgenden Kése sind nur ein kleiner Teil einer Vielzahl
hervorragender Gruyere AOP, die ein Diplom gewonnen
haben:

Kategorie Gruyere d’Alpage AOP

1. Maurice und Germain Treboux, Alp La Bassine,
1269 Bassins (Swiss Champion)
Affineur Fromco SA, Moudon

2.Didier Meylan, Alp du Cerney, 1348 Le Brassus
Affineur Magnenat SA, Bulle

3.Martial Rod, Alp La Moesettaz, 1348 Le Brassus
Affineur Magnenat SA, Bulle

4.Frédy Hauser, Alp Combe Noire, 1345 Le Lieu
Affineur Fromco SA, Moudon



Kategorie Le Gruyéere AOP

1. Alexandre Guex, Kaserei Chatonnaye,
1553 Chatonnaye
Affineur Cremo Von MUhlenen, Didingen

2.Claude Kolly, Kaserei Rossens, 1728 Rossens FR
Affineur Mifroma SA, Ursy

3.Christophe Cujean, Kaserei Pomy, 1405 Pomy
Affineur Mifroma SA, Ursy

4.Benoit Kolly, Kaserei Le Mouret, 1724 Ferpicloz
Affineur Emmi Schweiz AG, Kirchberg

5.Etienne Aebischer, Késerei Aebifrom SA,
1147 Montricher
Affineur Fromco SA, Moudon

6.Marc Miller, Késerei Farvagny-le-Grand, 1726 Farvagny
Affineur Mifroma SA, Ursy

7. Frédéric Pasquier, Kaserei Echarlens, 1646 Echarlens
Affineur Mifroma SA, Ursy

8.Christophe Streit, Kaserei Ropraz, 1088 Ropraz
Affineur Fromco SA, Moudon

Alpkase-Pramierung an der OLMA, St. Gallen,
12. Oktober 2018

Wie jedes Jahr fand auch 2018 die Alpkése-Pramierung im
Rahmen der OLMA, der grossen Publikumsmesse in St.
Gallen, statt.

Der Gruyére d'alpage AOP von Francois Briggen, Alp
Les Fruitiéres, Nyon, gewann in der Kategorie Hartkase
den 3. Preis.

Dieser Kase wurde durch Magnenat SA (Fromage Gruyere
SA, Bulle) affiniert.

Der Gruyere d'alpage AOP von Philippe und Michaél
Ruffieux, Alp Varvalanna, Val de Charmey, gewann den 6.
Preis in der Kategorie Hartkase.

Dieser Kdse wurde von der Genossenschaft Freiburger
Alpkaseproduzenten affiniert.

World Cheese Awards, Bergen, Norwegen, 2. bis
3. November 2018

Le Gruyere AOP gewann bei diesem grossen interna-
tionalen Wettbewerb der Kasebranche verschiedene
Auszeichnungen.

Best Le Gruyére CheeseTrophy:

Alexandre Guex, Kaserei Chatonnaye, fir seinen Gruyere
AOR affiniert durch Cremo Von Mihlenen SA, Freiburg.
«Super Gold»-Medaille:

Alexandre Guex, Kaserei Chatonnaye, fur seinen Gruyere
AQOR affiniert durch Cremo Von Mihlenen SA, Freiburg.
Goldmedaillen:

Franz Jungo, Késerei Strauss, fur seinen Gruyere AOP affi-
niert durch Cremo Von MUhlenen SA, Freiburg, 2 Medaillen
Alexandre Guex, Kaserei Chatonnaye, flr seinen Gruyere
AOR affiniert durch Cremo Von Mihlenen SA, Freiburg.
Késerei Cremo flr ihren Gruyére AOP affiniert durch Cremo
SA, Freiburg

Adrian Scheidegger, Kaserei Niedermuhren, fiir seinen
Gruyere AOP affiniert durch Cremo Von Mihlenen SA,
Freiburg

Markus Sturny, Kaserei Lanthen, fur seinen Gruyere AOP
affiniert durch Cremo Von Muhlenen SA, Freiburg

Silbermedaille:

Adrian Scheidegger, Kaserei Niedermuhren, fiir seinen
Gruyere AOP affiniert durch Cremo Von Mihlenen SA,
Freiburg, 2 Medaillen

Urs Kolly, Kaserei St. Antoni fir seinen Gruyére AOP,
affiniert durch Cremo Von Muhlenen SA, Freiburg

Kaserei Cremo fur ihren Gruyére AOP affiniert durch
Cremo SA, Freiburg

Gérald Raboud, Kaserei Courgenay, fir seinen Gruyere AOR
affiniert durch Fromco SA, Moudon

Etienne Aebischer, Kaserei Montricher, flr seinen
Gruyere AOPR affiniert durch Fromco SA, Moudon

Christophe Suchet, Kdserei Bonnefontaine, fir seinen
Gruyere AOPR affiniert durch Lustenberger & Durst SA,
Cham

Bronzemedaille:

Franz Jungo, Késerei Strauss, fir seinen Gruyere AOP affi-
niert durch Cremo Von MUhlenen SA, Freiburg

Urs Kolly, Kaserei St. Antoni fir seinen Gruyére AOR affi-
niert durch Cremo Von MUhlenen SA, Freiburg

Alexandre Guex, Kaserei Chatonnaye, flr seinen Gruyere
AQOR affiniert durch Cremo Von Mihlenen SA, Freiburg

Adrian Scheidegger , Kaserei Niedermuhren, flr seinen
Gruyére AOP affiniert durch Cremo Von Mihlenen SA,
Freiburg

Adrien Pagnier, Kaserei Les Bayards-Duo Vallon, fir seinen
Gruyere AOP affiniert durch Fromco SA, Moudon

Emile Brodard, Kaserei de La Roche, flr seinen Gruyére
AOR affiniert durch Fromage Gruyére SA, Bulle, vorgestellt
durch Lustenberger & Dirst SA, Cham

Kase der Wahl des Kanton Neuenburg

Die Sortenorganisation Gruyere gratuliert Frédéric
Lalugue flr seine vom Kanton Neuenburg Uberreichte
Auszeichnung. Sein Gruyére AOP aus Bémont, affiniert
von Mifroma in Ursy, wurde zum Kése fir das Jahr 2018
erkoren.

Kase der Wahl des Waadtlander Staatsrats

Die Sortenorganisation Gruyere freut sich, dass der
Waadtlander Staatsrat den Gruyere AOP von der Késerei
Haut-Jorat SA, hergestellt von René Pernet und affi-
niert von Fromco SA in Moudon zum Kéase fir das Jahr
2018 erkoren hat. Dieser Gruyere AOP wird bei offiziel-
len Veranstaltungen des Waadtlander Staatsrats serviert
werden.



Le Gruyere AOP beteiligt sich an
grossen Veranstaltungen

Januar bis Mai 2019

Fribourg Gottéron

Wahrend der ganzen Wintersaison sind die Farben von Le
Gruyere AOP auf den Trikots des HC Gottéron sowie auf
den Banden rund um das Eisfeld zu sehen.
www.gotteron.ch

Langlauf-Weltcup

24. November 2018 bis 24. Marz 2019

Le Gruyere AOP ist das vierte Jahr Sponsor des Langlauf-
Weltcups, der von Ende November bis Mitte Marz
ausgetragen wird. Die «Tour de Ski» macht zwischen dem
29. Dezember 2018 und dem 6. Januar 2019 halt in der
Schweiz, Deutschland und Italien.
www.fis-ski.com/cross-country

Giant Xtour

Dieser Schilerwettkampf zieht jeden Winter rund 2'000
Gymnasiasten und Lernende an.

www.giantxtour.ch

Swiss Expo

Vom 9. bis 12. Januar 2019 findet im Beaulieu, Lausanne,
die Fachmesse fir Agrotechnik und der internationale
Rinderwettbewerb statt. Der Anlass zieht jedes Jahr um
die 22'000 Besucher und Fachleute der Branche an.
www.swiss-expo.com

Winter Fancy Food Show

Die Winter Fancy Food Show findet vom 13. bis 15.
Januar 2019 in San Francisco statt. Es ist die grosste
Lebensmittelmesse der amerikanischen WestkUste. 1400
Aussteller aus den USA und 35 weiteren Landern prasen-
tieren Uber 80000 Produkte.
www.specialtyfood.com/shows-events/
winter-fancy-food-show

Trophée des Gastlosen
Am 10. Februar ist Le Gruyére AOP an der Trophée des
Gastlosen vertreten. Anlasslich dieses alpinen Volks-

Skirennens kdmpfen Amateure und Profis in der Region
von Charmey gegeneinander.
ww.trophee-gastlosen.ch

Muba

Le Gruyére AOP wird an der letzten Ausgabe der
Mustermesse Basel vom 8. bis 17 Februar 2019 teilnehmen.
@www.muba.ch

Salon International de I’Agriculture de Paris (SIA)

Vom 23. Februar bis 3. Marz 2019 trifft sich die franzdsische
und internationale Landwirtschaftsbranche erneut in Paris.
Eine optimale Gelegenheit fur Le Gruyere AOP, sein Image
zu starken.

ww.salon-agriculture.com

Diableret 3D

Le Gruyére AOP ist Sponsor der ndchsten Ausgabe des
alpinen Skirennens Diablerets 3D, das am 2. und 3. Marz
2019 ausgetragen wird.

@www.diablerets3d.ch

Markt der AOC-AOP-IGP

Vom 16. bis 17 Marz 2019 ist Le Gruyére AOP in Bourg-en-
Bresse auf dem Markt der AOC, AOP und IGP vertreten.
www.grandmarchedesaoc.com

LUGA

Die LUGA findet vom 26. April bis 5. Mai 2019 in Luzern
statt.

www.Iuga.ch

BEA

Vom 26. April bis 5. Mai 2019 findet in Bern die BEA, «Die
Berner Friihlingsmesse», statt.

www.beapferd.ch

Das ganze Jahr liber
Werbung auf allen Elektrobussen in Zermatt
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Das ideale Rezept fur die Festtage
zum Jahresende

Cheesecake mit Gruyere AOPund | Chutney
Passmnsfrucht-Chutney * Passionsfrichte in kleine Wrfel schneiden
Zubereitungszeit: 30 Min. e Zwiebel klein hacken

Backzeit: 1 Stunde e Zitronenschale fein hacken

e Paprika fein hacken

Zutaten fiir 4 Personen: . . wL ..
* Zwiebeln mit etwas Ol in einer Pfanne andinsten

Fir den Cheesecake: : Fur das Chutney:

: : . . . e Paprika, Passionsfriichte und Zucker dazugeben
1 blindgebackener Kuchen- : 3 reife Passionsfrichte

boden aus geriebenem Teig :

150 g brauner Rohrzucker * Wahrend 45 Minuten einkochen lassen

(Kuchenteig) : (Cassonade) * Am Schluss Zitronenschale dazugeben
250 g Ricotta : Schale einer Zitrone

100 g Gruyére AOP . 1 Paprika i Kaltwerden lassen

2 Eier © 2 rote Zwiebeln .

N . Serviervorschlag: Cheesecake mit einem Salat servieren
Petersilie, Schnittlauch und mit Chutney-Héufchen dekorieren

Zubereitung: Tipps &Tricks:

Cheesecake Der Cheesecake kann auch mit getrockneten Tomaten

e Alle Zutaten in einer Schissel mischen und mit Salz und garniert werden
Pfeffer wiirzen
* Masse 2 Stunden ruhen lassen

e Ofen auf 200 °C vorheizen

LE GRUYERE'

1
.

* Masse auf dem Kuchenboden verteilen
"""" * Bei 200 °C 15 Minuten backen

* Cheesecake vor dem Schneiden abklhlen lassen

Entdecken Sie andere Rezepte auf:
ww.gruyere.com/de/kochrezepte



