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Botschaft des Prasidenten

In erster Prioritat richtet sich mein Dank an alle
Milchproduzenten, Kaser, Alpkaser, Kasehandler
und allen ihrer Mitarbeiter flr die geleistete Arbeit.

Ich danke den Mitgliedern der Delegiertenversammlung,
des Komites und den Kommissionen fir ihr Engagement.
Sie haben wichtige Entscheide getroffen im Interesse des
Gruyére AOP und der Zukunft unserer Organisation.

Mit Befriedigung konnen wir auf das Jahr

2018 der Sortenorganisation Gruyeére e

AOP Switzerland zurickblicken.

Ungeféahr 30'100 Tonnen produ-
ziert und davon 12'800 Tonnen
exportiert.

Auch unsere Bilanz im Branchen-
vergleich ist gut.

Wir kénnen einen neuen Rekord
fir Produktionsmenge und
Export feiern.

Die Wertschopfung unserer
Familienbetriebe konnten wir erhal-
ten und unsere Marke Gruyére AOP
international starken.

Ein entscheidender Erfolgsfaktor der
Sortenorganisation Gruyéere AOP ist:
jedes stimmberechtigte Mitglied im Komitee

und der Delegiertenversammlung ist auch direkt im ei-
genen Unternehmen von den betriebswirtschaftlichen
Konsequenzen und dem Erfolg des Gruyere AOP betroffen.
Wir konnen die Verantwortung nicht abschieben.

Grundsatzlich entscheiden jedoch unsere Konsumentinnen
und Konsumenten Uber den Erfolg und die Zukunft des
Gruyere AOP im nationalen und internationalen Markt!

Wir investieren erfolgreich seit vielen Jahren in Marketing
und Werbung mit dem Ziel unsere Marke bekannt zu
machen.

Jetzt wollen wir jedoch mehr wissen wie unser Produkt bei

den Konsumenten ankommt.

In diesem Heft finden sie die Antwort auf die Frage:

Welcher Reifegrad, welche Konsistenz, welches Aroma
bevorzugen sie?

Die allgemeine Zufriedenheit ist eine der
grossten Gefahren fir ein Unternehmen.
Wenn man Uberzeugt ist der Beste und
unschlagbar zu sein, kann es gefahr-

lich werden.

Es ist besser wir sagen uns:
- das letzte Jahr war gut!

- was kénnen wir besser
machen?

- was macht die Konkurrenz?

- was wird sich die nachsten Jahre
Verandern?

- auf was missen wir uns vorbereiten
um die Besten zu bleiben?

Jedes neue Jahr ist eine neue Herausforderung.
Ich wiinsche unserem Gruyére AOP eine gute Zukunft!

Oswald Kessler
Prasident der IPG



Foto aufgenommen von Philippe
Huwiler wahrend seines Berichts

Die Fotos auf dieser Seite wurden von Nicolas Repond aufgenommen.

Journalist aus Greyerz fur seine
Reportage uber einen ganz
besonderen Alpabzug ausgezeichnet

Unter demTitel Adju I"armailli: la derniere Rindya
de Gérard Morard (Adieu, Senn: Gérard Morards
letzter Alpabzug) wurde Philippe Huwilers Sendung
im Oktober 2017 auf Radio Fribourg ausgestrahlt.
Der Schweizer Bauernverband hat beschlossen,
den Journalisten aus dem Greyerzerland
fur die Qualitat seiner Reportage Uber
den letzten Alpabzug des bekannten
73-jahrigen Senns Gérard Morard
auszuzeichnen.

Gérard Morard verbrachte ein hal-
bes Jahrhundert auf den Alpen
des Greyerzerlandes. Wahrend 27
Saisons bewirtschaftete er die Alp
Reybes in der Nahe des Moléson. Im
Herbst 2017 gab er seine Tatigkeit auf.
FUr ihn ist es also der letzte Alpabzug.
Philippe Huwiler kennt Gérard Morard
sehr gut. Er hat auf der Reybes bereits
eine Reportage Uber die Herstellung von
Gruyére d’Alpage AOP realisiert.

Als er erfahrt, dass dem Senn der letzte Alpabzug bevor-
steht, schlagt er ihm vor, ihn an diesem letzten Tag zu
begleiten. So macht er sich am Vorabend zur AlphUtte auf,
um sich zu akklimatisieren und die bereits etwas emo-
tionale Stimmung einzufangen. Um 2.15 Uhr frih dieses
30. Septembers 2017 wird es lebhaft im Haus. Die Arbeit
ruft! Es gibt zu kdsen und das Vieh muss vorbereitet und

geschmuckt werden. Der Journalist beschliesst, seine
Reportage um zwei Hauptthemen herum zu gestalten:
Diese ersten Morgenstunden bis zum Aufbruch sowie die
Ankunft in Gumefens. Eine originelle Herangehensweise,
zumal der Abstieg der Herde ins Tal lediglich evoziert
wird. «lch wollte die Atmosphére wiedergeben,

mit Kldngen Bilder entstehen lassen, die
Emotionen dieser Momente durchschei-

nen lassen.»

Das ist ihm mehr als gelungen. Denn
genau diese Aspekte haben es
der Jury fur den Medienpreis des
Schweizer Bauernverbands angetan.

Aber fur Philippe Huwiler gehort die-
ser Preis vor allem Gérard Morard.

Philippe Huwiler : Gérard Morard
ist ein weiser Mann. Ein Autodidakt
mit einer reichen Lebenserfahrung, ge-
pragt von aussergewohnlicher Intelligenz
und Erdverbundenheit. Wenn er sagt: «Wenn
ich Uberlege, was es alles zu tun gibt auf einer Alp. Ich
wusste nicht, dass es unmoglich war; also habe ich es
getan!», so ist das absolut wahr. Doch er weiss zweifellos
auch, dass er damit den berihmten Autor Mark Twain
zitiert.

Microplume : Sind Sie ein Greyerzer, der mit seinen
Wurzeln verbunden ist?



P H: Als Kind wollte ich Bauerngehilfe und Bauer werden.
Ich hatte immer ein besonderes Interesse an der Welt der
Landwirtschaft. Fir mich macht der Ausdruck «gesunder
Bauernverstand» absolut Sinn. Die Verbundenheit mit der
Erde und dem, was sie uns gibt, ist etwas Grundlegendes.
Aus diesem Grund scheint mir die Arbeit des Sennen von
grosser Bedeutung, ja geradezu lebenswichtig zu sein.
Die Alpwirtschaft ist ein Teil von uns und unserem Erbe.

Mi : Wollten Sie in lhrer Reportage auch das
thematisieren?

P H : Gérard Morard ist die zentrale Figur der

Reportage, weil er eine aussergewodhnli- L4

che Personlichkeit ist. Aber es stimmt,
ich wollte all diese Menschen wurdi-
gen, die in der Hohe bei besonders
widrigen Bedingungen ihre Arbeit
auslben und damit die un-
glaubliche Natur der Freiburger
Voralpen erhalten.

Mi : Bei den Themen Sennen,
Alpen, Alpaufzug und Alpabzug
reden die Leute oft wie von
einem vergangenen Brauch.

P H : Wirtschaftlich resp. vom
Standpunkt der Rentabilitat aus be-
trachtet, ist das zweifelsohne richtig.
Aber es geht, offen gesagt, um unsere
Wurzeln. Ein Teil unseres Menschseins ist

darin enthalten. Die Alpkase verfligen zudem Uber
reichhaltige Aromen und einen unglaublich wirzigen
Geschmack. Der Gruyere d’Alpage AOP von Gérard
Morard war immer ein Genuss und jedes Mal eine ge-
schmackliche Uberraschung. Manchmal stieg ich auf die
Reybes, nur um bei ihm ein Stick Kase zu kaufen.

Mi : Wie die meisten Greyerzer haben Sie offenbar eine
Vorliebe fur Gruyere AOPR

P H : Das ist so. Le Gruyere AOP steht Uber allem.
Dann folgt der Vacherin und danach die anderen. \Wenn
man bei uns von «Kéase» spricht, meint man damit den
Gruyére AOP.

Mi : Kommen wir zurlick auf |hre Reportage. Wie war |hre
Reaktion, als Sie erfuhren, dass Sie den Medienpreis des
SBV erhalten?

P H : Ich war Uberrascht und sehr geehrt. Und auch glick-

lich, weil diese Reportage so geworden ist, wie ich sie

mir vorgestellt hatte. Ich wollte ein positives Bild der

\ Sennen vermitteln. Solchen Lokaljournalismus

A mochte ich machen. Es gibt so viel zu ent-

A decken und zu berichten in der Region.

" Fur mich ist es sehr wichtig zu wis-

sen, woher man kommt, sich der

Einflisse bewusst zu sein und zu
erkennen, wohin man geht.

Mi : |lhre Reportage endet
mit der Lioba, gesungen von
Bernard Romanens. Wollten
Sie bei den Zuhdrern Gansehaut
erzeugen?

P H: Es lag meiner Meinung nach

fast auf der Hand. Aber es stimmt

schon, der Kuhreigen stimmt mich

immer sehr emotional, auch wenn ich
ihn schon hundert Mal gehort habe.

Heute hat ein neuer Alpler, Claude Charriere,
Gérard Morard auf der Reybes abgelost.

@web
Die Reportage von Philippe Huwiler gibt es online zu
horen. Dazu einfach «Radio Fribourg Adju I'armailli» in

die Suchmaschine eingeben und den oberen Link dann
klicken Sie auf den Pfeil unter "PODCAST".



Alexandre Gavillet, Milchproduze

Alexandre Gavillet zeigt uns seine Kiihe im Stall.
Seine Augen glanzen. Er halt an und stellt uns
Planete vor, mit Uber 13 Jahren seine alteste Kuh.
Sie hat mehr als 120°000 Liter Milch produziert,
was rund 300 Laiben Gruyéere AOP entspricht.

Der Betrieb, eine Familiengeschichte

Der Gutsbetrieb der Familie Gavillet mit rund 87
Hektaren Land basiert auf echter Teamarbeit. Die
zwei Brider, Alexandre und David, nehmen
bereits seit 15 Jahren die gemeinsa-
me Verantwortung wahr. «Manchmal
muss man eben Kompromisse ma-
chen, denn man ist ja nicht alleine
Chef. Kompromisse lohnen sich
aber wirklich», erklart Alexandre.
David ist zustandig fir die Kulturen,

d. h. rund 30 Hektaren, davon ca. 10
Hektaren Kartoffeln. Der 44-jahrige
Alexandre hingegen kiimmert sich um
die Milchproduktion und ist dementspre-
chend fur 85 Kihe der Rasse Red Holstein
verantwortlich. Bei der Familie Gavillet gibt es
aber keine klare Aufgabenteilung. Beide Brider ken-

nen sich sowohl mit den Kulturen als auch dem Vieh aus.
«Wir sind multifunktional», sagt David und grinst.

Dieser in Peney-le-Jorat, einer neue Gemeinde von Jorat-
Menthue gelegene Hof, der bereits ihrem Vater, Alois,

gehdrte, wird schon seit langem immer wieder an die nach-
ste Generation Ubergeben. «Ich habe schon immer hier
gewohnt», erklart Alexandre, der mit seinem Dorf sehr ver-
bunden ist. Im Jahr 2004, als sie den Hof geerbt haben,
haben sich die beiden Brider sofort an die Arbeit gemacht
und ihr Eigentum mit dem Bau eines neuen Stalls weiter ent-
wickelt. Anschliessend haben sie den Stall weiter verbessert

und Sonnenkollektoren installiert «Punkto Gebaude sieht
es nicht schlecht aus und wir sind zufrieden», sagt
Alexandre stolz.

Abgesehen von seinem Bruder kann er vor
allem beim Melken auf die Unterstltzung
seines Vaters, aber auch auf seine Frau,
Isabelle, zdhlen. Sie und Natacha, die
Ehefrau von David, kiimmern sich auch
um die Pension und ihren Lernenden,
Damian, der das ganze Jahr Uber bei
ihnen wohnt. Ausser Damian arbei-
tet Andrzej als Angestellter auf dem
Betrieb. «Wir haben viel Arbeit, insbe-
sondere im Sommer», erklart Alexandre.
«Aufgrund der Tatsache, dass wir im Team
arbeiten und Angestellte haben, kénnen wir uns
manchmal auch Zeit fir uns selbst nehmen». Alexandre
liebt den Sport und hat ein Faible fir Skitouren und den Lauf.
Wahrend den wohlverdienten Pausen fahrt er mit seiner Frau
und der 11-jahrigen Tochter Loane sowie der 14-jahrigen
Tochter Noémie in die Winterskiferien.
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Bauer werden

Alexandre hat in Zirich Agronomie studiert. Nach zwei bis
drei Jahren im BUro hat er schnell gemerkt, dass das nichts
far ihn ist. «lch wollte schon immer fir mich und meinen
eigenen Betrieb arbeiten», erzahlt er. Mit einem schénen
Betrieb obendrein habe ich sofort gespurt, dass ich lieber
als Bauer arbeiten wollte». Aber er ist Uberzeugt, dass ihm
sein Studium im Alltag zugutekommt. «Es erweitert den
Horizont», erklart er.

Der Tagesablauf wird durch das Melken am Morgen und
Abend und sein Vieh bestimmt. Den Morgen beginnt er mit
seiner Lieblingsbeschaftigung, namlich einem Rundgang
durch den Stall. Er hastet nicht gleich zum Melken, denn er
liebt es, zu beobachten und zu entdecken, was beim Vieh
so alles lauft. «Es ist ein Ritual, bei dem man so manches
sieht», erklart er. Im Sommer weiden seine Kihe in der
Nacht, weil es dann weniger heiss ist. Tagslber werden
sie dann im Stall mit frisch gemahtem Gras gefittert. Im
Herbst erhalten sie ebenfalls Gras, jedoch erganzt mit gri-
nem Mais. Flr Alexandre gibt es immer etwas zu tun, sei
dies in der Milchproduktion oder bei den Kulturen. Und
genau diese Vielfalt der Tatigkeiten gefallt ihm. «Ich mag
Traktoren aber auch den Stall. Einige Bauern mogen die
Buchhaltung nicht, aber mich stort das Gberhaupt nicht»,
meint er.

Und der Kase?

Alexandre erklart, dass es im Dorf Peney-le-Jorat schon
immer eine Kaserei gab. Da der Betrieb der Familie Gavillet
KUhe hielt, war es fur sie klar, Milch zur Herstellung von
Gruyere AOP zu liefern. «Weil die Késerei bereits existier
te, hat sich die Frage nie andersrum gestellt, und zum
Glluck», sagt er voll Freude. Im Jahr 2005 haben sich die
Produzenten der umliegenden Dérfer zusammengeschlos-
sen und in die Einrichtung investiert. Fir Alexandre ist die

:ﬁrﬁ ilHlil
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Beziehung zum Késer fir eine gute Produktion sehr wich-
tig. «Wir haben das Glick, dass wir alle auf der gleichen
Wellenlange sind und einen sehr dynamischen Kaser ha-
ben», bekraftigt er.

Bezlglich des Konsums gesteht Alexandre, dass er nicht
ausschliesslich Gruyere AOP konsumiert, dieser aber eine
Vorzugsstellung einnimmt auf seiner Kéaseplatte, die er zu
einer Suppe oder seinen Gasten am Ende einer Mahlzeit
serviert. Seine Vorliebe gilt den kleinen Gruyére AOP
Réserve Wiirfeln und natdrlich dem Fondue. «Der Kaser
stellt eine super Moitié-Moitié-Mischung her und sogar
ich als unbegabter Koch, kann es gut zubereiten», meint
er lachelnd.

Alexandre sagt, dass er sich sehr glicklich schatzt, den
Lebensunterhalt mit einem Produkt zu verdienen, das
er herstellt. «Le Gruyére AOP ist sehr beliebt, da ha-
ben wir Glick. Wir missen allen Faktoren Rechnung
tragen. Auch wenn die zusatzlichen Anforderungen an
die Produktion von Gruyére AOP die Arbeit nicht immer
erleichtern, missen wir daran denken, dass wir genau
wegen diesen Anstrengungen einen hoheren Milchpreis
haben als bei anderen Kasenn». Er ist sich der Rolle der
Sortenorganisation Gruyére in dieser ganzen Dynamik
und der Verkaufsférderung des Produkts bewusst.
«Amerikanische Késeverkaufer haben unseren Betrieb be-
sichtigt. Es war spannend, mit ihnen zu diskutieren und zu
sehen, dass wir in der Schweiz etwas ganz Besonderes ha-
ben. Solche Aktionen bewirken wirklich etwas im Ausland.
Das bereitet Freude», stellt er abschliessend fest.

LE GRUYERE:@




reinen Waadtlander Gruyéere AOP geliefert hat

Die «Pintes OQuvertes» im Kanton Waadt

Ein reines Gruyere-AOP-Fondue

GastroVaud verfolgt drei Hauptziele: Ausbildung,
Interessenvertretung der Waadtlander Café-,
Restaurant- und Hotelbranche und deren Férderung
in der Offentlichkeit. Im Zug seines dritten Ziels hat
der Arbeitgeberverband anlasslich seines 125-jahri-
gen Jubilaums im Jahr 2017 beschlossen, die «Pintes
Ouvertes» imWaadtland ins Leben zu rufen, um das
Angebot derTage der offenen Weinkeller in der
ersten Jahreshalfte zu ergédnzen. Der Anlass
wurde im Jahr 2018 nach dem Erfolg der
ersten Ausgabe wiederholt und wird
Ende 2019 erneut stattfinden.

Was sind die «Pintes Ouvertes»?

Das Konzept der Pintes Ouvertes
bietet der Offentlichkeit die
Gelegenheit, in Gber 100
Waadtlander Restaurants ein
rundum waadtlandisches
MenU zu geniessen: ein rei-
nes Gruyere-AOP-Fondue,
begleitet von einer |IGP-
Trockenwurst, einem
Fondue-Brot vom hand-

a
ek~ F
werklichen Béacker und B A
einem Glas Chasselas @
aus der Region zum Preis
von lediglich CHF 20.-.

Die Aktion verfolgt zwei Ziele. Zum einen sollen die Pintes
Ouvertes «fir die Konsumenten ein Anlass zum Besuch
von Orten zu sein, die sie nicht mehr unbedingt besuchen»,
erklart Gilles Meystre, Prasident von GastroVaud. Durch
die Verwandlung von Dorfern in Schlafdorfer ist es fir die

Waadtlander Gasthofe und Wirtschaften zunehmend schwie-
riger geworden, lhre Kundschaft zu behalten oder neue
dazuzugewinnen. «Diese Gastbetriebe sollen durch ein rein
waadtlandisches Meni in authentischer und freundlicher
Atmosphére in unmittelbarer Nahe bekannt gemacht oder
wieder in Erinnerung gerufen werdeny,
fahrt Gilles Meystre aus. Zum anderen
soll der Anlass die Gastronomen dazu
bewegen, sich regelmassiger mit lo-
kalen Produkten von handwerklichen
Produzenten wie Kasern oder Backern
aus der Region zu versorgen.

Selbstverstandlich ein reines
Gruyére-AOP-Fondue!

Gilles Meystre konsumiert seit seiner
frihesten Kindheit Gruyere AOP. Ein
Kdse ohne Schnickschnack, der zu
jeder Tageszeit in all seinen Formen
Bestandteil von Gerichten sein kann.
Er besitzt eine Vorliebe flr den gut
gereiften Gruyére AOP, der beim
Frihstick einen guten Kontrast zu ei-
ner stissen Konfitlre bildet. Es ist also
nicht verwunderlich, dass der Kése an
den «Pintes Ouvertes» einen wichti-
gen Platz einnimmt.

Das Fondue ist die Grundidee fiir den
Anlass. Damit es jedoch im Einklang mit der Férderung
der regionalen Produkte steht, musste es zu 100 % aus
Waadtlander Gruyére AOP bestehen. Anfanglich war es gar
nicht einfach, eine Mischung anzubieten, die der Offentlichkeit
noch nicht bekannt war. Beim reinen Gruyere-AOP-Fondue
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Gilles Meystre, Prasident von GastroVaud, und Staatsrat Philippe Leuba (im Trikot),

mit Sponsoren des Anlasses

waren sich nicht alle einig. Manche Wirte, die auf die Moitié-
Moitié-Mischung setzen, liessen sich nicht darauf ein. Doch
diejenigen, die den Schritt wagten, waren begeistert. «\Wir ha-
ben mit den Clichés gebrochen, und das ist umso besser», ist
Gilles Meystre Uberzeugt. Der Anlass bot dem Gruyére-AOP-
Liebhaber Hochgenuss. «lch habe noch nie so viel Fondue
gegessen innerhalb von drei Tagen!», grinst er.

Hervorragende Organisation

Um Wirte zu gewinnen, wandte sich GastroVaud an
samtliche seiner Mitglieder, unabhéangig von der

Art ihres Betriebs. Gilles Meystre erklart: «\Wir

wollten keine Vorselektion vornehmen, son-
dern alle Interessierten mitwirken lassen».
Letzten Endes waren es hauptséachlich
die Gasthofe und Wirtschaften, aber
auch Pop-up-Restaurants, Bauernhofe
und stadtische Gastronomiebetriebe,

die mitwirkten. 2018 nahmen gegen-
Uber dem Vorjahr 30 % mehr Betriebe

an den «Pintes Ouvertes» teil.

Der finanzielle Aufwand flr die Wirte kann

unter anderem auch dank der Koordination

der Logistik durch GastroVaud reduziert wer-

den. DerVerband liefert alle Gruyere-AOP-Produkte,

von den Cornichons bis zu den Wurstwaren. Der Wirt muss
sich einen Chasselas Jahrgangswein seiner Wahl besorgen
und sich mit dem Béacker absprechen.

Einige Zahlen zum Anlass

Anlasslich der ersten Ausgaben der «Pintes Ouvertes»
gingen die Vorrate nach Gilles Meystres Geschmack
viel zu schnell aus. Mit der Ausweitung des urspring-
lich zweitagigen Anlasses auf drei Tage wurden die
Produktmengen fir die Ausgabe 2018 verdoppelt.
Konkret bedeutet das:

<< Wir haben
mit den Clichés
gebrochen, und
das ist umso

besser! »

e 2,325 t Gruyére AOP

e 325 kg IGP-Trockenwurst
¢ 500 Glaser Cornichons

e 5'307 Fondue-Brote

¢ 10'000 dI Chasselas

Fir die Wirte scheint es ein Erfolg gewesen zu sein, denn
96 % von |hnen haben sich fiir eine Teilnahme im kommen-
den Jahr ausgesprochen. Eine Zufriedenheitsumfrage bei
ihnen zeigt, dass 89 % die Gruyére-AOP-Mischung

als ausgezeichnet (61 %) oder sehr gut (28 %)

erachten. Die restlichen 11 % bezeichnen sie
als gut. Bereits 2017 lag die Zufriedenheit
mit der Mischung bei ehrwiirdigen 84 %.

Die drei Tage anstelle von zwei sowie

die entsprechenden Zusatzmengen
scheinen ihren Zweck ebenfalls zu
erfillen. 27 % der Lokale geben an,

dass sie Gaste abweisen mussten.

Im vergangenen Jahr waren es noch

59 % gewesen. Rund 45 % der Géaste
wahrend dieses Anlasses waren den
Gastronomiebetrieben nicht bekannt. Das
Ziel, neue Kunden anzuziehen, ist also erreicht.

2019 bleibt das Angebot gleich. «Das Rezept scheint
zu stimmen. Es gibt also momentan keinen Grund, etwas
daran zu andern», erklart uns Gilles Meystre.

Die Pintes Ouvertes im Kanton Waadt finden dieses Jahr

am Donnerstag, 5., Freitag, 6., und Samstag, 7. Dezember
2019 statt.

LE GRUYERE:@

Pascal Clément, einer der 50 teilnehmenden
Backer




Wie denken die Schweizer iiber den
Gruyére AOP?

Das Institut fir Wirtschafts- und Sozialforschung MIS Trend
fihrt seit 2001 im Auftrag der Sortenorganisation Gruyére
Untersuchungen zum Konsum von Gruyere AOP durch.
2018 wurde eine neue qualitative und quantitative Studie zur
Erhebung der aktuellen Situation initiiert. Zu diesem Zweck
wurden im Rahmen einer einer reprasentativen Umfrage bei
der Schweizer Bevolkerung Uber 1'000 Kasekonsumenten in-
terviewt. Die Ergebnisse wurden nach Sprachregion sowie nach
Geschlecht, Alter, Bildungsniveau, Einkommen und Haufigkeit
des Konsums von Gruyére AOP aufgeschlisselt.

Kase im allgemeinen

Kése wird laut den Konsumenten zu jeder Tageszeit, vom
Frihstick bis zum Mittag- und Abendessen, aber auch als
Apéro oder als Snack zwischendurch genossen. Mit Kase
werden Momente der Geselligkeit sowie Kindheits- oder
Ferienerinnerungen verbunden. Er vermittelt ein gewisses
Gefiihl von Warme undWohlbehagen. Ferner wird ihm ein hoher
Gehalt an den Nahrwerten Protein und Kalzium zugeschrieben
und er wird gerne als Alternative zu Fleisch gesehen. Als nega-
tiver Aspekt wird die Intoleranz, insbesondere gegen Laktose,
sowie gelegentlich der Preis und der Fett- und Salzgehalt ange-
geben. Ausserdem wird Kése als kalorienhaltig erachtet.

Die Konsumenten nennen als wichtigstes Merkmal eines
Qualitdtskdses dessen Geschmack, der einzigartig sein muss.
Ein weiterer wichtiger Aspekt ist die Frage der Herkunft. Kése
sollte vorzugsweise aus lokaler Herstellung stammen oder
seine Herkunft muss klar erkennbar sein. Eine gewisse Rolle
spielt auch die Herkunft der Milch und das Wohlbefinden der
Kihe. Labels wie AOP oder BIO schaffen Vertrauen. Auch die
Produktionsmethode ist von Bedeutung. Gefragt ist traditionell
und handwerklich erzeugter Kase, Garant fir langjahriges Know-
how. Nach Vorstellung der Konsumenten wird Qualitatskase
daher in kleinen Mengen und ohne Zusatzstoffe produziert. Als
weiteres Differenzierungsmerkmal kommt der Verkaufsort hin-
zu. Kase direkt vom Bauernhof oder vom Markt wird als besser
erachtet als Kdse aus dem Supermarkt. Der dussere Aspekt

zum Gruyere AOP in der Schweiz

des Kases hat hingegen praktisch keinen Einfluss auf dessen
Qualitatsbewertung.

Le Gruyere AOP geniesst im Vergleich zu anderen Schweizer
Késen eine unlbertroffen hohe Bekanntheit. Uber 44 % der
Konsumenten nannten ihn bei der Frage nach einem Schweizer
Hart- oder Halbhartkdse spontan als Erstes. Damit nahm der
Anteil gegenlber der vergleichbaren Studie aus dem Jahr
2010 um 7 % zu. Eine Erweiterung der moglichen Antworten
hebt diesen Wert gar auf 84 % der Befragten an. Die einzigen
Unterschiede zeigen sich bei den Sprachregionen. Wahrend der
Gruyére AOP im Tessin nur von 60 % der Befragten genannt
wurde und direkt auf den Emmentaler folgt, wurde er von 80
% der Deutschschweizer und 90 % der Westschweizer spon-
tan genannt, was ihn zum Primus unter den Schweizer Kasen
macht. Er gilt im Vergleich zu den Ubrigen Késen als einzigartig
und unvergleichlich. Die gestlitzte Bekanntheit des Gruyére
AQOP betrégt 99 %.

Bedeutung des AOP fiir Konsumenten

85% Produktqualitat . 15%
89% Geografisches Gebiet, eine Region M%
84% Produktionsgebiet o 16%
81% Ruckverfolgbarkeit von Rohstoffen | 19%
77% Geschichte, eine Tradition o 23%
77% Produktionsweise, Know-how | 23%

50% Handwerkliche Herstellung  50%
47% Umweltfreundliche Herstellung  53%
45% Richtige Behandlung _
3% Faire Bezghlung der Micherzeuger, . 64%
27% FaireVertilung derEinkommen auf die Branche 3%
0% NeweProdukionsweise  90%

Ja Nein




Das Image des Gruyére AOP

Le Gruyére AOP geniesst laut den Befragten, denen spon-
tan kaum Nachteile einfallen, ein hohes Ansehen unter den
Schweizer Kasen. Als Hemmschwelle fiir den Kauf werden der
Preis sowie die nach ihrem Daflirhalten vorhandene Laktose
genannt. Dies jedoch zu Unrecht, denn der Gruyere AOP enthélt
wie die Ubrigen Hartkase keine Laktose mehr. Sein Hauptvorteil
ist sein Status als sicherer kulinarischer Wert, den man immer
in der Kliche hat und jederzeit geniesst.

Laut den Konsumenten entsteht die geschmackliche Vielfalt von
Gruyere AOP durch die Reifung des Késes. In der Westschweiz
achten die Befragten eher auf das Alter und den Salzgehalt als
auf den Reifungsgrad. Je élter ein Kase, desto mehr wird er als
salzig eingestuft. Le Gruyere d’Alpage AOP ist hingegen kaum
bekannt, dennoch kénnen die Konsumenten den Unterschied
zu einem traditionellen Gruyére AOP erklaren. Die Befragten
haben den Eindruck, dass die Haltungsbedingungen der Kihe
auf den Alpen besser sind.

Die Bezeichnung AOP - eines von verschiedenen
Qualitatszeichen

Generell werden eine Vielzahl der Labels von den Konsumenten
erkannt, doch nur wenige von ihnen wissen, was sie genau
bedeuten. Zwar ahnen sie, dass diese Labels eine gewis-
se Garantie fir Produktqualitat, fir die Erflllung strenger
Richtlinien in der Produktherstellung und fir mehr Tierwohl
bieten, doch haben die Befragten keine ausreichende Kenntnis
Uber die Kontrollméglichkeiten. Sie raumen ein, sich diesbe-
zuglich auch nicht nach mehr Informationen zu erkundigen.
Schweizer Kase geniesst ein sehr hohes Ansehen, und dies
nach Ansicht der Konsumenten mit oder ohne Label.

Wichtige Kriterien eines Labels sind fir die Konsumenten die
Garantie einer fairen Entlohnung von Milchproduzenten und
kleinen Kasereien sowie einer tierfreundlichen Haltung. Die
Haltungsbedingungen in der Schweiz werden im Vergleich zu
anderen Landern als besser beurteilt. Die Befragten wiinschen,
dass solche Informationen bekannt gegeben werden, da sie
fur den Kauf entscheidend sein kdnnen. Das AOP-Label gehort
jedoch ihres Erachtens nicht in diese Kategorie. Es wird eher
als Mittel zum Schutz des Produkts im Ausland betrachtet. Das
Konzept ist den Befragten, die keine einheitliche Definition
geben koénnen, ziemlich unklar. Eine Mehrheit der Befragten
gibt an, den Gruyere AOP dann als handwerkliches Produkt

Merkmale der Gruyére AOP fiir Konsumenten
Wir haben es gerne auf unserem Kasebrett
Aus der Tradition
Mit Charakter
Hohe Qualitat
Leicht zu finden, Gberall verfligbar
Freundliches Bild
Hergestellt auf traditionelle Weise
Industriel
Modernes, junges, dynamisches Image

Teuer

1.0

Uberhaupt
nicht

Konsum von Gruyére AOP in der Schweiz

7% 3%

46%

Ein- oder mehrmals pro Woche
Ein oder mehrere Male im Monat
Alle 2-3 Monate oder so.

B Weniger oft

B Niemals / kein Kése / weiss nicht

Romandie

54% - 31%  12%!1
Deutschschweiz

44%
Tessin

22% o o 16% 8%

zu betrachten, wenn er in Kleinbetrieben hergestellt und lokal
verkauft wird. Sobald Kase im Supermarkt zu haben ist, verliert
er seinen handwerklichen Charakter und die Mitwirkung des
Menschen im Herstellungsprozess wird in Frage gestellt.

Insgesamt wird das AOP-Label von den Befragten, die es ken-
nen, hauptsachlich (lber 70 %) als Gewahr flr Produktqualitéat
sowie als Garantie flir eine geografische Herkunftsbezeichnung
und ein Produktionsgebiet gesehen. Zudem ermdglicht es die
Rickverfolgung der Rohstoffe und dient dem Schutz des hi-
storischen Erbes und der Tradition sowie der Sicherstellung
einer Produktionsmethode und eines anerkannten Know-
hows. Dieser letztere Aspekt trifft vor allem auf die Romandie
zu (>90 %), aber weniger auf das Tessin (<60 %) und die
Deutschschweiz (>40 %). Die AOP-Bezeichnung hat keinen
Einfluss auf das Image bei Konsumenten, die nicht wussten,
dass der Kase ein solches Label tragt. Seine Schweizer Herkunft
macht ihn per se zu einem Qualitatskase.

Studie 2018

1.5 2.0 2.5 3.0 3.5 4.0
Eher nicht Ziemlich Ganz

einverstanden



Der Konsum von Gruyére AOP

Le Gruyere AOP wird regelméssig vom Frihstick bis zum
Abendessen und mehrheitlich mindestens einmal pro Woche
gegessen. Die Befragten haben héufig einen kleinen Vorrat
davon im Klhlschrank und geniessen ihn in allen mdglichen
Variationen und zu jeder Gelegenheit, und zwar am liebsten
am Stlck. Fir Kdsefondue bleibt der Gruyére AOP die Zutat
schlechthin.

Die Auswahlkriterien sind bei allen Konsumenten ahnlich.
Jingere Personen achten jedoch verstarkt auf den Preis und
auf Sonderangebote, wahrend altere Personen ihre Wahl eher
von momentanen oder dem Gericht, das sie zubereiten moch-
ten, sowie der geografischen Herkunft des Produkts abhangig
machen. Der Reifungsgrad kommt bei der Auswahl eines
Gruyere AOP kaum zum Tragen. Auch der ethische Aspekt
ist nicht entscheidend. Die Befragten verfligen gemass ei-
genen Angaben Uber zu wenige Informationen, um diesen
Punkt in ihre Kriterien einfliessen zu lassen. Zu den wich-
tigsten Kriterien zahlen unbestritten der Geschmack (87 %
sehr wichtig, 11 % wichtig), gefolgt von der zusatzstofffreien
Produktion (35 % sehr wichtig, 34 % wichtig), der Herstellung
nach traditioneller (23 % sehr wichtig, 45 % wichtig) und
handwerklicher Art (22 % sehr wichtig, 42 % wichtig), den
ethischen Standards (22 % sehr wichtig, 42 % wichtig) und
der geografischen Herkunft (21 % sehr wichtig, 43 % wichtig).

Jingere Konsumenten bevorzugen vorverpackten Kase aus
dem Supermarkt, wahrend altere Personen sowohl vor-
verpackten als auch im Offenverkauf angebotenen Kasen
abwechselnd im Supermarkt, der Kaserei und auf dem Markt
einkaufen. Kase wird generell haufiger im Supermarkt gekauft
(70 % oft, 20 % ab und zu). Manche Befragten kaufen ihn
oft (15 %) bzw. ab und zu (35 %) beim Lebensmittelhandler
und in kleinen Fachgeschéaften. Ausserdem wird Kése
auch in Molkereien und Késereien (10 % oft, 27 % ab und
zu) und auf dem Markt (7 % oft, 20 % ab und zu) einge-
kauft. Kédse wird praktisch kaum online (94 % nie) oder in
anderen Verkaufsstellen wie Tankstellen, Produzenten,
Snackautomaten und Metzgereien (91 % nie) gekauft. Die
Konsumenten in der Romandie kaufen den Gruyere AOP
aufgrund der Nahe des Produktionsgebiets 6fters in der

Kaserei oder Molkerei. Im Supermarkt wird er haufiger in der
Selbstbedienung (45 %) als im Offenverkauf (11 %) erwor
ben. Zahlreiche Konsumenten geben aber an, beide Varianten
zu kaufen (44 %). Weiter fallt auf, dass jingere Personen
dazu tendieren, sich in Selbstbedienung mit Gruyere AOP
zu versorgen. Diese Tendenz scheint mit zunehmendem
Alter zugunsten des offenen Késeeinkaufs abzunehmen.
Der Kauf von Gruyere AOP héngt grosstenteils nicht von
Sonderangeboten ab. Uber die Halfte der Befragten (63 %)
bestatigt, beim Kauf nicht auf Aktionen zu warten.

Die Kernpunkte zur Umfrage im Uberblick

e Le Gruyere AOP ist der Schweizer Referenzkase.
e | e Gruyere AOP weist nur wenige Schwaéchen auf.

e Le Gruyere AOP wird zu jeder Tageszeit, vorzugsweise am
Stlck genossen.

¢ | e Gruyere AOP ist die Zutat fiir Kdsefondue schlechthin.

e Der Geschmack ist das wichtigste Kriterium beim Kauf von
Kase und erst recht beim Kauf von Gruyére AOP

e Le Gruyere AOP wird am haufigsten im Supermarkt, und
zwar vorwiegend in Selbstbedienung und weniger im
Offenverkauf gekauft. Zahlreiche Konsumenten geben je-
doch an, beide Einkaufsoptionen zu nutzen.

e Die Konsumenten achten auf Labels, die eine faire
Entlohnung der Milchproduzenten und Késer sowie eine
tierfreundliche Haltung gewahrleisten.

e Die Bezeichnung AOP wird als Schutz einer Region,
von Know-how oder einer handwerklichen Tradition
wahrgenommen.

e Le Gruyere AOP aus dem Supermarkt wird mit einer indu-
striellen Herstellung konnotiert.

Wie sehen die geschmacklichen Vorlieben der
Schweizer Konsumenten aus?

Die Hochschule fir Agrar-, Forst- und Lebensmittelwis-
senschaften (HAFL) in Zollikofen fihrte 2018 bei tiber 300
Konsumenten eine Umfrage zur Akzeptanz der verschiede-
nen Sorten von Gruyéere AOP in der Schweiz durch. Mittels
Blinddegustationen wurde die Akzeptanz bei verschiedenen
Konsumentengruppen mit ahnlichen Merkmalen ermittelt.



Sensoriellen Eigenschaften von Gruyére AOP
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Zuerst wurden die Produkte einem Gremium aus Kaseexperten
von Agroscope in Liebefeld zwecks Bestimmung der sensori-
ellen Eigenschaften insbesondere in Bezug auf Geschmacks
und Textur zur Degustation vorgesetzt. Folgende Sorten von
Gruyere AOP wurden getestet: Reifegrad Mild (6 Monate), Mild
(Qualitatsmangel) (6 Monate, mit Taxationsschnitt von weni-
ger als 18 Punkten), Mittelreif (9 Monate), Reif (11 Monate),
Surchoix (13 Monate) und Rezent (16 Monate).

Gesamtbewertung von Gruyére AOP

Le Gruyere AOP Reif wurde von allen Konsumenten auf
einer Skala von 1 bis 9 am besten bewertet (6,71). Die Sorten
Surchoix (6,39), Mittelreif (6,19) und Rezent (6,10) schnitten
mit ahnlichen Werten gut ab. Die Bewertung der Variante Mild
(5,78) ist unterdurchschnittlich, wahrend jene der Variante Mild
(Qualitatsmangel) (4,78) deutlich hinter den Ubrigen Sorten
zurlckliegt.

Reif Surchoix Mittelreif Rezent Mild Mild
(Qualitatsmangel)

N W~ o0 OO N O ©
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Zwei Konsumentengruppen

Die Wiirzigen

Die erste Gruppe von 180 Befragten erhielt den Namen die
«Worzigen» und besteht aus Personen mit einer besonderen
Vorliebe fur Reif, Rezent und Surchoix-Sorten. Die Varianten
Mild und Mild (Qualitdtsmangel) entspricht ihnen nicht.

Sie sind mit den verschiedenen Kasesorten vertraut und kon-
nen diese gut voneinander unterscheiden. Beim Gruyere AOP
legen sie vor allem Wert auf eine salzige Note, ein ausgepragtes
Aroma und eine gute Lange im Abgang. Sie achten ausser
dem auf eine massige Elastizitdt sowie auf die Prasenz von
Salzkristallen. Insgesamt sind die Personen dieser Gruppe
eher junger (Durchschnittsalter = 48 Jahre) und verfligen Uber
eine berufliche Position mit einem leicht Gberdurchschnittlichen
Monatseinkommen. Sie geniessen den Gruyere AOP am lieb-
sten am Stlck und bevorzugen den Reif (11 Monate).

Die nicht so Rezenten

Die zweite Gruppe setzt sich aus 144 Befragten zusammen
und trdgt den Namen die «nicht so Rezenten». Sie bevorzu-
gen gleichermassen die Sorten Mild, Mittelreif und Reif. Die
Variante Mild (Qualitdtsmangel) ist weniger beliebt. Le Gruyere
AQP Surchoix und Rezent mégen sie weniger. Diese schmek-
ken ihnen aufgrund der enthaltenen Salzkristalle zu salzig. Die
Konsumenten dieser Gruppe sind etwas éalter (Durchschnittsalter
= 53 Jahre) und haben ein leicht tieferes Einkommen als die
Befragten der anderen Gruppe. Le Gruyere AOP wird von ihnen
eher gerieben oder zum Gratinieren verwendet.

Die Kernpunkte zur Umfrage im Uberblick

¢ Le Gruyere AOP mit einer Reifezeit von 11 Monaten scheint
von den Konsumenten bevorzugt zu werden.

e Es konnen zwei Konsumentengruppen unterschieden wer-
den: Die «Wirzigen» einerseits mit einer Vorliebe fir reifere
Kase und die «nicht so Rezenten» andererseits, die eher die
etwas weniger reifen Kése bevorzugen.

e Bezlglich Geschmack lassen sich weder regional
(Deutschschweiz vs. Westschweiz) noch geschlechtsbezogen
(Frauen vs. Manner) erhebliche Unterschiede feststellen.

¢ Die Konsumenten bemerken zwar die minderwertige Qualitat
von Gruyere AOP Mild (Qualitatsmangel), finden ihn aber nicht
schlecht.

e Die fur die Qualitatsbeurteilung von Gruyere AOP (Taxation)
herangezogenen Kriterien werden durch diese Studie
bekraftigt.



zum Gruyere AOP im Ausland

Wie wird der Gruyére AOP in Belgien
konsumiert?

Laut einer in 2016 von der Gesellschaft fir Konsumforschung
(GfK), dem grossten Institut flir Marktforschung und Marketing- :

Audit in Deutschland, durchgefiihrten Studie wird der Gruyére
AOP Uberwiegend in der Region Brissel gekauft. Hauptkaufer
sind Personen im Alter von mehrheitlich Gber 50 Jahren
(672 % des Kaufvolumens). Im Ausland gilt der Gruyere AOP

Wahrnehmung der Gruyére AOP in Belgien

Merkmalskategorie Unterscheidung

geachtet. Ferner wurden nur Personen mit mittlerem bis ho-
herem Durchschnittseinkommen berlicksichtigt. Le Gruyére
AQOP wird von der Hauptkonsumentengruppe in all seinen
Variationen mindestens zweimal pro Monat und von den
Konsumenten, die andere Kése vorziehen, ab und zu genossen.

Die Befragten betrachten Kase generell als gesundes Produkt,
dies im Gegensatz zu Fleisch, das in den letzten Jahren immer
mehr in Verruf geraten ist. Er wird daher gerne als Fleischersatz

Gewahrleistung Vorteil

Know-Ho

Traditionen

Erbschaft
Werte

als Premium-Qualitdtsprodukt und ist daher eher teuer. Bei
den Kaufern handelt es sich daher mehrheitlich um Personen
mit einer durchschnittlichen bis hohen Kaufkraft (>72,9 % des
Kaufvolumens).

Auf Grundlage dieser ersten Daten wurden in den drei Stadten
Brissel, Luttich und Antwerpen Diskussionen durchgefihrt.
42 Teilnehmer wurden angewiesen, ein Tagebuch Uber ihre
Késeessgewohnheiten zu flihren, um danach in die verschiede-
nen Gruppen einbezogen zu werden. Bei ihrer Auswahl wurde
auf eine reprasentative Verteilung nach Alter und Geschlecht

Konsistenz

verwendet. Kdse wird als ein authentisches Produkt wahr-
genommen, dessen Herstellung hinsichtlich Know-how und
Tradition als kontrollierbar gilt. Er kann zu jeder Tageszeit ge-
nossen werden und lasst sich in all seinen Variationen vielfaltig
zubereiten.

Zwei Konsumentengruppen

Die Novizen

Zu den Novizen gehdren Konsumenten im Alter zwischen 18
und 40 Jahren. Sie schatzen eher Standardkéase, den sie regel-




massig geniessen, und wechseln nicht zu anderen Angeboten.
Ihre Einkaufe tatigen sie vorwiegend in den Supermérkten. Sie
sind offen fiir Empfehlungen zu den méglichen Kombinationen
mit dem Produkt und interessieren sich fiir den Geschmack von
Kéase. Sie wiinschen sich kurze und kompakte Informationen
Uber seine Herkunft und suchen nach Rezeptideen, um den
angebotenen Kase in den Gerichten optimal einzusetzen.

Die Neugierigen

Die Neugierigen sind um die 40 Jahre alt. Sie verfligen Uber ei-
nen differenzierten Geschmackssinn und nehmen die subtileren
Noten von Kase wahr. Sie haben eine Vorliebe fiir charakter
starken Kéase. Die Befragten dieser Konsumentengruppe sind
sehr offen fir neue Sorten. Sie interessieren sich fir detailrei-
chere Informationen zum Produkt wie Herstellung, Know-how,
Traditionen und historisches Erbe. Ferner legen sie grossen
Wert auf die Herkunft und achten auf entsprechende Label-
Angaben. Sie ziehen raffiniertere Rezeptideen vor und kaufen
lieber in den Fachgeschéaften oder auf dem Markt ein.

Le Gruyére AOP in Belgien

Werden die Konsumenten auf die Verpackung von Gruyére AOP
angesprochen, so richten sie ihre Aufmerksamkeit zuerst auf
die Marke des Vertreibers und erst danach auf den Gruyere
AQP an sich. Es sind also die Marke und das Erscheinungsbild
des Késes, die fur den Kauf bestimmend sind. Diese Tatsache
macht auf dem belgischen Markt, wo Produkte hauptsachlich
vorverpackt und unter der Handelsmarke angeboten werden,
durchaus Sinn.

Die Bezeichnung Gruyere AOP weckt bei den Befragten unmit-
telbar starke Assoziationen an Tradition und Handwerkskunst.
Die Schweizer Herkunft unterstreicht das positive
Qualitatsimage des Produkts. Die Gruppe der Neugierigen
verbindet Gruyere AOP mit einem ausgepréagten, kraftigen
und charaktervollen Geschmack sowie mit einer hochwerti-
genTextur. Einige Befragte geben den Preis des Gruyére AOP
als gelegentliches Kaufhemmnis an. Der Slogan «von Natur
aus laktosefrei» wird von den Befragten negativ wahrgenom-
men. Mit dieser Aussage blsst der Kase seine Authentizitat
und seinen handwerklichen Charakter ein, da sie laut den
Befragten unweigerlich auf einen klnstlichen Eingriff in das
Herstellungsverfahren des Kdses schliessen ldsst.

Im Supermarkt gekaufter Gruyére AOP wird als industriell
gefertigtes und geschmackarmeres Produkt eingestuft. Aus
Griinden wie bessere Erreichbarkeit, Zeitersparnis, umfassen-
deres Sortiment, Preisvorteil und bessere Haltbarkeit kaufen
ihn die Konsumenten aber dennoch im Supermarkt. Nach
Ansicht der Konsumenten ist Kase aus dem Offenverkauf fri-
scher. Sie schatzen die Mdglichkeit, Kése probieren zu kénnen
und sich beraten zu lassen, ebenso wie die Produktauswahl
und die frei wahlbaren Mengen. Das grosste Hemmnis stellt
ihre Unkenntnis dar. Die Befragten schatzen den Einkauf
beim Kéasehandler wegen des Vertrauensverhaltnisses, der
kompetenten Beratung und der persdnlichen Bedienung.
Ganz besonders schatzen sie die angenehme Atmosphare
im Fachgeschéft, die Produktvielfalt und —frische sowie die
Moglichkeit zur freien Wahl der Menge. Die wichtigsten
Hirden fur einen Kauf beim Fachhandler sind die Erreichbarkeit
und der Preis.

Das primare Kriterium fir den Kasekauf ist der Geschmack.
Kennzeichnungen des Typs AOP sind nur der Gruppe der
Neugierigen bekannt, die das Siegel als Hinweis auf die
Produktherkunft verstehen.

Degustation von Gruyére AOP

Bei der Degustation des Gruyére AOP Classic (mild) schatzte
die Gruppe der Novizen seinen leicht kraftigen Geschmack,
der sich gut mit zahlreichen kalten und warmen Speisen kom-
binieren lasst, den lang anhaltenden Abgang, seine cremige

: Textur und sein ausgepragtes Aroma. Die Neugierigen schatz-
: ten ebenfalls seinen Geschmack, seine Lange im Abgang und

die Tatsache, dass er sich leicht mit anderen Produkten kom-
binieren lasst. Die Degustation entsprach indessen nicht ihren
Erwartungen.

Le Gruyere AOP Réserve (10 Monate) ist der Favorit beider
Gruppen, die ihn als eine Geschmacksexplosion beschrei-
ben. Diese Variante von Gruyere AOP passt am besten zu
ihren Essgewohnheiten. In ihrer Vorstellung gehért er in eine
Kaseauswahl auf einer Platte und wird mit einem Glas Wein
oder einem feinen Bier genossen. Er wird auch als vollwertiger
Fleischersatz gesehen.

Le Gruyere d’Alpage AOP wird von beiden Gruppen am wenig-
sten geschatzt. Sein Geschmack wird als zu kréftig und pikant
betrachtet.

Die Kernpunkte zur Umfrage im Uberblick

Le Gruyére AOP wird haufiger in Briissel konsumiert.

e Seine Hauptkonsumenten sind Personen mit gutem
Einkommen, die sich den vergleichsweise eher teuren Kase
leisten konnen.

e Kase ist ein geeigneter Fleischersatz.

e Le Gruyéere AOP ist weniger bekannt als die Vertriebsmarken
auf den Verpackungen.

e Le Gruyere AOP geniesst ein Image, das fir Tradition und
Know-how steht.

e Der Slogan «von Natur aus laktosefrei» wird eher negativ
interpretiert.

¢ Die Konsumenten kaufen Kase bequemer im Supermarkt.

e Der Geschmack ist das wichtigste Kriterium fir den Kauf von
Kése und somit auch von Gruyere AOP.

¢ |n der Blinddegustation schneidet der Gruyére AOP Réserve
besser ab als der junge Gruyere AOP Classic.
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Wie wird der Gruyére AOP in Frankreich
konsumiert?

Die Franzosen und der Kase

Das franzosische Meinungsforschungsinstitut Ipsos flihrte
2017 zwei qualitative Studien bei Konsumenten, Kasereien und
Verkaufspersonal in Fachgeschaften sowie eine quantitative
Studie Uber den Konsum von Gruyéere AOP in Frankreich durch.

Gemass der qualitativen Studie wird Kése generell in immer
vielfaltigerer Form und zu jeder Gelegenheit konsumiert. Vor

Wahrnehmung der Gruyére AOP in Frankreich

Terroir
Feinschmecker

Gesellig
Wiar|

allem Kochsendungen tragen zur Ausweitung solcher neuen
Konsumformen bei, die vom traditionellen Kaseteller vor dem
Dessert abweichen. Die Befragten schatzen zwar den hohen
Kalziumgehalt und Sattigungseffekt von Kase, vergessen dabei
aber nicht, dass er sehr kalorienreich ist. Die Konsumenten
achten zudem sehr auf die Herkunft und die Qualitat von Kase.

Diese Ergebnisse decken sich mit den Aussagen der be-
fragten Késer und Mitarbeitenden der Kasetheken, die
eine steigende Sensibilitdt der Kunden flir die Herkunft der
Produkte bemerken. Die Kunden legen Wert auf die Echtheit

Alpen,
grines Gras,
Natiirlichkeit

und Rickverfolgbarkeit und zeigen ein positives Interesse
an BIO-Produkten. Doch diese Nachfrage lasst sich aufgrund
des knappen Angebots nur schwer abdecken. Die Ergebnisse
belegen zudem die Offenheit der Konsumenten gegen-
Uber neuen sowohl uniblichen als auch lokalen Sorten wie
Spezialitdtenkase oder auslandischem Kase, die sie gewohnlich
weniger konsumieren.

Die Konsumenten in Frankreich sind mit den Bezeichnungen

AOC/AQP gut vertraut. Diese verschaffen Gewissheit und

werden als Garantie fir Qualitat, Rickverfolgbarkeit, Echtheit
sowie fur die Erflllung von gesund-
heitlichen und ethischen Standards
an den lokalen Arbeitsplatzen an-
gesehen. Die befragten Experten
bestatigen diese Tendenz bei ihren
Kunden. Das franzosische IGP-Siegel
ist hingegen praktisch unbekannt.

Le Gruyeére AOP in Frankreich

Generell haben weniger kaseerfah-
rene Konsumenten Mihe, zwischen
Gruyére AOP und franzésischem
Gruyere IGP oder Emmentaler zu
unterscheiden. Diese Konfusion hat
zur Folge, dass der Kase falschli-
cherweise als Standardprodukt von
durchschnittlicher Qualitat beschrie-
ben wird, das vor allem Kinder lieben.
Er wird oft mit den kleinen Trickfilm-
Méausen und mit Léchern assoziiert.
Die Késehéndler sind darum bemiiht,
ihre Kunden Uber die unterschiedli-
chen Sorten (Comté AOP, Beaufort
AOP Schweizer Gruyere AOP) die-
ser von den Kunden gemeinhin als
«Gruyére» bezeichneten Kategorie
aufzuklaren. Vom Verkaufspersonal
der Késetheken wird «franzdsischer
Gruyeére», «Schweizer Gruyere» oder
auch «Gruyere mit Léchern» angebo-
ten. Uber den Namen Gruyére AOP
als Marke herrscht in Frankreich
weitgehend Unkenntnis. Sowohl
die Konsumenten als auch die Experten sprechen lieber von
«Schweizer Gruyere AOP».

Gemaéss der quantitativen Umfrage bei (iber 500 Personen
erzielt der Gruyére trotz dieser Verwirrung eine sehr hohe
gestlitzte Bekanntheit von 96 % bzw. eine ungestltzte
Bekanntheit von 24 %. 78 % der Befragten geben an, den
«Schweizer Gruyere AOP» zu kennen. Beim «franzdsischen
Gruyeére IGP» sind es 88 %. Davon bezeichnen sich nur 41 %
als regelmassige Kaufer von Gruyere AOP, wéhrend 16 %
in den letzten 6 Monaten davon gekauft haben. 64 % der



Konsumenten sind der Auffassung, dass er schweizerischen
Ursprungs ist.

Le Gruyere AOP wird von Uber 50 % der Befragten als aro-
matischer Kase aus handwerklicher Produktion beurteilt, der
jedoch in den Verkaufsregalen nicht leicht zu finden ist. Auch die
Werbekampagnen scheinen in den Képfen der Konsumenten
nicht verankert zu sein. Uberdies wird der Gruyére AOP als
teuer empfunden, im Gegensatz zum Comté, der in den
Geschaften leichter erhéltlich ist.

Le Gruyere AOP geniesst trotzt seiner geringeren Bekanntheit
ein ausgesprochen positives Ansehen (79 %) bei seinen
Konsumenten, die besonders seinen Geschmack schatzen.
Letztere verbinden Le Gruyere AOP mit Know-how sowie mit
angenehmen Momenten der Geselligkeit, Raffinesse, hand-
werklicher Qualitat, natlrlichen Bestandteilen und Tradition.
Besonders positiv wird seine Authentizitdt hervorgehoben.

Aus der Blinddegustation in der Konsumentengruppe der
qualitativen Studie ging Le Gruyere AOP als klarer Sieger
unter den Kasesorten wie Comté AOP Beaufort AOP
franzosischer Gruyére IGP oder Emmentaler hervor. Von den
beiden Spezialitdten Gruyere dAlpage AOP und Gruyére AOP
Réserve wird generell eher Ersterer bevorzugt.

Die Teilnehmenden essen Le Gruyére AOP vorzugsweise auf
einer Kaseplatte oder als Snack fir Zwischendurch. In ge-
kochten Speisen wird er weniger gern verwendet, um seinen
Geschmack nicht zu verfélschen. Einzig die Kochliebhaber ge-
stehen, ihn als Geschmacksgeber zu faden Zutaten oder fir
einen raffinierten Salat zu verwenden. Diese Ergebnisse wer
den von den quantitativ befragten Personen bestatigt: 73 %
gibt an, ihn am Stlick zu geniessen, und 71 % legen ihn gerne
auf eine Kaseplatte, sei es zum Mittag- oder zum Abendessen.

Die Kernpunkte zur Umfrage im Uberblick

e Le Gruyere AOP steht fir:
* Know-how
* Geselligkeit
e Handwerkliche Qualitat
e Aromatische Feinheit
* Naturliche Zutaten
e Tradition
* Eine garantierte Herkunft
* Und vor allem... fir Echtheit!
e Der Kéase wird zu jeder Tageszeit und Gelegenheit genossen.

e Herkunft und Qualitat von Kase sind wichtige Kriterien fir
dessen Kauf.

e | e Gruyere AOP wird oft mit anderen Kasesorten wie
Emmentaler, Comté AOP und dem franzésischen Gruyére
IGP verwechselt.

¢ | e Gruyére AOP gilt als teuer und schwer erhaltlich.

e |n der Blinddegustation schneidet der Gruyére AOP am be-
sten ab.

Werbekampagne in Frankreich

LE GRUYERE' J

de la Suisse
depuis 900 2ns

Les Fromages de Suisse. +

LI MARSOARISSA. 1T

Verkaufsforderungs- und
Marketingschwerpunkte

Die Sortenorganisation Gruyére (IPG) ist lGber das
Gesamtergebnis dieser Studien erfreut. Sein Geschmack
und sein Image machen den Gruyére AOP fir die
Konsumenten zu einem Spitzenkase. Nichtsdestoweniger
muss die Information weiter verbessert werden.

Die IPG wird Le Gruyere AOP weiterhin als ein Produkt
fordern, das fur starke Werte steht, die seinen hand-
werklichen und natlrlichen Charakter untermauern — egal
ob er in der Molkerei oder im Supermarkt angeboten
wird. Das Know-how der Akteure der Branche, vom
Milchproduzenten Uber den Késer bis hin zum Affineur,
bleibt das Herzstlick der Produktherstellung und folglich
auch der Produktkommunikation.

Um diesen letzteren Aspekten mehr Gewicht zu verlei-
hen, wird die IPG verstarkt auf das Image setzen, das die
Bezeichnung AOP transportiert. So garantiert das Label
nicht nur fUr ein streng abgegrenztes Produktionsgebiet,
sondern auch fir Produktqualitat, Tradition, Know-how
und historisches Erbe.

Der grafische Auftritt muss konsequent und konsistent
umgesetzt werden. Ziel ist, die Marke Gruyére AOP
sowohl in der Schweiz als auch im Ausland weiter zu
starken.

Die kontinuierliche Ausarbeitung neuer Rezepte tragt
dazu bei, dem Gruyéere AOP einen festen Platz als wich-
tiger Bestandteil zu jeder Mahlzeit und als willkommene
Abwechslung zu verschaffen. Wie die diversen Studien
zeigen, wird der Gruyére AOP zu jeder Gelegenheit
und in allen Variationen genossen. Mit den neuen
Rezeptvorschlagen werden die Konsummaglichkeiten
far Gruyere AOP neben dem Genuss am Stlick oder als
Fondue erganzt und erhoht.
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Le Gruyere AOP beteiligt sich an
grossen Veranstaltungen

April bis Dezember 2019

Mille Gruyére

Le Gruyere AOP unterstitzt Gber den «Mille Gruyére» junge
Athleten. Die regionalen Finale werden zwischen dem 3. Mérz
und dem 8. September 2019 ausgetragen. Junge Laufer bis 15
Jahre kénnen sich so fir das Schweizer Final am 22. September
2019 in Locarno qualifizieren.

www.mille-gruyere.chlde

BCN Tour

Zwischen dem 24. April und 29. Mai wird jeden Mittwoch eine
neue Etappe dieses vom Gruyere AOP unterstitzten Laufs im
Waadtland in Angriff genommen. Mit dem BCN Kid's Tour gibt es
auch einen speziellen Lauf fir Kinder. Beim BCN Walking messen
sich die Fans des Nordic Walking ohne Schlussklassement.
www.sportplus.ch/bcn-tour

BEA

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

www.beapferd.ch

LUGA
Die LUGA findet vom 26. April bis 5. Mai 2019 in Luzern statt.
@www.luga.ch

Weltmeisterschaft von Briissel

Aigle ist dieses Jahr Austragungsort der 26. Weltmeisterschaft
von Brussel. Mehrere tausend Weine von Produzenten aus der
ganzen Welt werden flr diesen Wettbewerb eingereicht. Die
Degustationen finden vom 2. bis 5. Mai 2019 im World Cycling
Centre statt. Le Gruyere AOP wird anwesend sein.
@www.concoursmondial.com

Tage der offenen Weinkeller im Waadtland

Vom 8. bis 9. Juni 2019 ist der Gruyere AOP prdsent an den
Tagen der offenen Weinkeller im Waadtland, die Gelegenheit zur
Degustation erstklassiger regionaler Weine bieten.
@www.ovv.ch/caves-ouvertes

Summer Fancy Food Show

Vom 23. bis 25. Juni 2019 ist der Gruyere AOP mit einem Stand
an der grossen Lebensmittelmesse «Fancy Food Show» in New
York vertreten. Fachleute aus dem Lebensmittelbereich werden
dort Gruyere AOP in verschiedenen Reifegraden sowie das kost-
liche Fondue moitié-moitié degustieren kénnen.
www.specialtyfood.com/shows-events/summer—fancy-
food-show

Mondial du Chasselas

Vom 28. bis 29. Juni 2019 wird der Gruyére AOP am Mondial
du Chasselas im Schloss Aigle vertreten sein, wo die besten
Chasselas der Welt ausgezeichnet werden.
@www.mondialduchasselas.com

100-jahriges Jubilaum der FVJC
Vom 3. bis 21. Juli 2019 unterstitzt der Gruyere AOP die
100-Jahr-Jubilaumfeier der Fédération Vaudoise des Jeunesses

Campagnardes (Waadtlander Landjugend) in Savigny. Zu den
Festlichkeiten werden sich sémtliche Mitglieder des FVJC ver-
sammeln: Junge und Ehemalige, die Gruppen aus dem Giron
du Nord, Giron du Pied-du-Jura, Giron de la Broye und Giron du
Centre.

www.savigny2019.ch

Athletissima

Am Freitag, 5. Juli 2019, findet in Lausanne das Internationale
Athletikmeeting statt. Es gehort zur Diamond-League-VWeltklasse-
Serie, die vom Weltathletikverband IAAF veranstaltet wird.
@www.athletissima.ch

Berglauf-Europameisterschaften

Der Schweiz fallt die Ehre zu, am Sonntag, 7 Juli 2019, in Zermatt
Gastgeberin der Berglauf-Europameisterschaften zu sein. Le
Gruyére AOP ist mit von der Partie an diesem Grossanlass. Auch
anlasslich des Zermatt Marathon vom 6. Juli ist der Gruyére AOP
vor Ort.

Die Werbung fir den Gruyere AOP schmiickt das ganze Jahr Gber
die Elektrobusse in Zermatt.
www.zermatt.cthedia/Veranstaltungen/BergIauf—
Europameisterschaften-2019

U23-Leichtathletik-Europameisterschaften

Vom 11. bis 14.Juli dieses Jahres finden im schwedischen Gavle
die Leichtathletik-Europameisterschaften der unter 23-Jahrigen
statt. Le Gruyére AOP unterst(tzt die jungen Sportler.
www.gavle2019.com

slowUp la Gruyére

Le Gruyere AOP unterstitzt die regionale Veranstaltung fir
Hobbyvelofahrer. Der néchste slowUp la Gruyere findet am 14.
Juli 2019 statt.

www.slowup.ch/gruyere/de

U20-Leichtathletik-Europameisterschaften

Le Gruyére AOP unterstiitzt auch die unter 20-jahrigen Athleten
anlasslich der Leichtathletik-Europameisterschaften vom 18. bis
28. Juli 2019 im schwedischen Boras.

@www.boras2019.com

Winzerfest

Die Féte des Vignerons findet dieses Jahr vom 18. Juli bis 11.
August statt und wird vom Gruyere AOP unterstitzt. Dieses
weltweit einzigartige Fest wird von der Confrérie des Vignerons
organisiert und findet einmal jahrlich in Vevey statt.
www.fetedesvignerons.ch

Paléo Festival

Le Gruyere AOP bleibt dem Paléo Festival mit seinem Hot-
Fondue-Stand treu. Vom 23. bis 28. Juli 2019 wartet Nyon wieder
mit Konzerten auf.

www.paleo.ch

Leichtathletik-Team-Europameisterschaft

Im Rahmen seines umfassenden Engagements flr Athletik
in Europa ist der Gruyére AOP Sponsor der Leichtathletik-
Team-Europameisterschaft, die vom 9. bis 11. August 2019 in



Bydgoszcz, Polen, stattfindet.
www.bydgoszc22019.pllen

Groupe ETour

Jeden Mittwoch vom 14. August bis 11. September 2019 findet
eine neue Etappe dieses Freiburger Laufs statt, der vom Gruyére
AQP unterstltzt wird. Kinder kénnen in einem eigens fir sie
veranstalteten Rennen, der Kid's Tour La Liberté, um die Wette
laufen. Fans des Nordic Walking ziehen ohne Schlussklassement
los zur Groupe E Walking Tour.
www.sportplus.ch/groupe-e-tour

Leichtathletik Schweizer Meisterschaften

Le Gruyere AOP ist Partner dieser grossen Sportveranstaltung
in Basel vom 23. bis 24. August.
https:llwww.swiss-athIetics.ch/fr/competitions/
manifestations/championnats/championnats-2019/

Weltklasse

Das Diamond-League-Weltklasse-Athlektikmeeting findet am
29. August 2019 in Zirich statt. Ausserdem wird der Gruyere
AOP am 27 und 28. August am Stabhochsprung-Wettkampf im
Hauptbahnhof Zirich zugegen sein. Im Vorprogramm des inter
nationalen Meetings vom 29. August 2019 steht das «MILLE
GRUYERE»-Verfolgungsrennen. Eine einmalige Gelegenheit
fr junge Laufer, vor vollen Rangen Uber die Tartanbahn im
Letzigrund zu sausen!
https://zurich.diamondIeague.com/info/weltklasse-
zuerich-2019

Open Bike

Le Gruyere AOP ist Sponsor des Mountainbike-Rennens in
Grandvillard. Die 30. Ausgabe des Anlasses findet vom 13. bis
14. September statt.

www.openbike.ch

Cheese Festival Foire de Bra

Das Cheese Festival findet vom 20. bis 23. September im nor
ditalienischen Bra statt. Die Besucher werden den Gruyére AOP
in verschiedenen Reifegraden probieren konnen.
@www.cheese.slowfood.it

Foire du Valais

Vom 27. September bis 6. Oktober 2019 wird der Gruyere AOP
an der Foire du Valais in Martigny vertreten sein. Sie werden
am Stand Gruyere AOP in verschiedenen Reifegraden probieren
konnen.

@www.foireduvalais.ch

Ubergabe der Qualitiatsauszeichnungen der
Sortenorganisation Gruyére

Am 2. Oktober 2019 feiern wir die Bestnoten der Kaser an der
Taxation Uber flnf Jahre. Eine Sonderausgabe des L'oiseau wird
im Oktober Uber die Highlights dieser Veranstaltung berichten.

Anuga

Le Gruyere AOP wird mit einem Stand an der Messe der
Lebensmittel- und Getrankeindustrie in Kéln, Deutschland,
vertreten sein. Sie wird als grosste und wichtigste Messe in die-
sem Bereich erachtet und findet vom 5. bis 9. Oktober 2019 statt.
www.anuga.de

OLMA

Le Gruyére AOP wird vom 10. bis 20. Oktober 2019 an der OLMA,
der grossen Messe in St. Gallen, mit einem Stand vertreten sein.
www.olma.ch

Messe «Golits et Terroirs»

Besuchen Sie den Gruyere AOP an der Schweizer Gastromesse
«Godts et Terroirs» in Bulle vom 30. Oktober bis 3. November
2019.

www.gouts-et-terroirs.ch

Les Automnales

Vom 8. bis 17. November 2019 findet im Genfer Palexpo die
Herbstmesse «Les Automnales» mit Teilnahme des Gruyére
AQP statt.

www.automnales.ch

Le Gruyére AOP European Curling Championships

Le Gruyére AOP ist Sponsor der Curling-Europameisterschaft, die
dieses Jahr vom 15. bis 23. November 2019 im schwedischen
Helsingborg stattfindet.

Die Fondue-Weltmeisterschaft

Versuchen Sie anlasslich der Fondue-Weltmeisterschaft vom 16.
November 2019 in Tartegnin das beste Fondue mit Gruyére AOP
zuzubereiten.

www.mondialfondue.com

Langlauf-Weltcup

Le Gruyere AOP ist Sponsor des Langlauf-Weltcups, der von
Ende November 2019 bis Ende Mérz 2020 ausgetragen wird. Die
«Tour de Ski» macht Halt in der Schweiz, Deutschland und ltalien.
www.fis-ski.comlcross-country

«Pintes Quvertes» im Kanton Waadt

Geniessen Sie anlasslich der «Pintes Ouvertes» im Kanton Waadt
vom 5. bis 7 Dezember 2019 ein reines Gruyére-Fondue begleitet
von verschiedenen Produkten aus dem Freiburgerland.
www.pintesouvertes.ch

SPAR European Cross Country Championships

Im Rahmen des Sponsorings der Leichtathletik-
Europameisterschaften unterstitzt der Gruyere AOP auch die
Cross-Country-Wettkampfe. Die Athleten messen sich dieses
Jahr am 8. Dezember in Lissabon, Portugal.



Rezepte

Griunspargel-Panna Cotta mit
Gruyere AOP-Spanen

Zubereitungszeit: 30 Min.
Backzeit: 20 Min.

Zutaten fiir 4 Personen:

3 dl Rahm 35%

250 g Grlnspargeln

50 g Gruyere AOPR, gerieben

Einige Gruyére-Spéane fur die Dekoration

2 Teeloffel Agar-Agar oder 4 Gelatineblatter
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

GrlUnspargeln rsten und in Salzwasser kochen.
Abgekihlte Spargeln purieren.

Milch leicht erwarmen und den geriebenen Gruyére AOP
dazugeben, riihren bis der Gruyere AOP geschmolzen ist.

AgarAgar dazugeben und mit dem Spargelpiiree sowie
der Gruyére-AOP-Creme vermischen.

In kleine Glaser anrichten. 12 Stunden in den Kiihlschrank
stellen.

Glaser auf einen Teller mit Salat stellen und mit
Gruyere AOP-Spanen garnieren. Sofort geniessen.

Borek mit Spinat, Pinienkerne und
Gruyere AOP

Zubereitungszeit: 20 Min.
Backzeit: 20 Min.

Zutaten fiir 2 Personen:

1 Blatterteig, ausgewallt

500 g frischer Spinat

1 kleine Zwiebel, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gehackt

200 g milder Gruyére AOP

50 g Pinienkerne

1 Ei fUr die Braunung

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch in wenig Butter glasig andlinsten.

Spinat dazugeben und mitdinsten. Das Ganze abkihlen
lassen.

Pinienkerne und Gruyere AOP-Wirfel beigeben.

Masse auf eine Hélfte des Blatterteigs in Form einer
Rolle geben.

Das Ganze mit der anderen Halfte des Blatterteigs be-
decken. Die Rander mit Hilfe einer Gabel gut schliessen.

Borek bei 200° C Hitze wahrend 20 Minuten backen.
Borek sofort mit einer wiirzigen Tomatensauce und ei-
nem Salat servieren.

LE GRUYERE®

SWITZERLAND @

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



