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Editorial

Seit etwa vier Monaten habe ich das Vergniligen
und die Ehre, Ihre Sortenorganisation (IPG) zu fiih-
ren. Es ist eine anspruchsvolle Aufgabe, denn die
Branche steht vor zahlreichen Herausforderungen.
Nach einer Aufbauphase unter der Fihrung von
Pierre Dubois und der Konsolidierungsphase mit
Oswald Kessler, beginnt nun die Ubergangsphase
mit der schrittweisen Erneuerung der IPG-
Instanzen und bald auch der IPG-Geschéftsleitung.
Dieser Ubergang muss kontinuierlich und abge-
klart erfolgen. Evolution: ja, Revolution: nein!
Die in all diesen Jahren eingefiihrten
Grundprinzipien missen unbedingt
respektiert, erklart und integriert wer-
den, um fortbestehen zu konnen. Sie
sind der Schlissel zum Erfolg des
Gruyere AOP, der nunmehr seit 25
Jahren ungebrochen ist.

«Vergiss nie, woher du kommst», ein
altbekannter Slogan der IPG, der im-

mer noch aktuell ist! Erinnern wir uns

an die Vergangenheit und an die Griinde,

die uns dazu gebracht haben, uns zusam-
menzuschliessen und uns gemeinsam gegen
Projekte zur Industrialisierung der Kadseproduktion

in der Schweiz wie in Frankreich zu wehren und auch

das Schicksal nach dem Ende der Planwirtschaft selbst in
die Hand zu nehmen. Dies flihrte zur Einflihrung eines ver
bindlichen Pflichtenhefts und strenger Regeln, die heute von
einigen in Frage gestellt werden. Der Wert unseres Produkts
mit der geschiitzten Ursprungsbezeichnung fir Gruyére ist
untrennbar mit seiner DNA, dem Pflichtenheft verbunden.
Unter Einhaltung des Pflichtenhefts gestalten die Vorstands-
mitglieder und die Delegierten gemeinsam und demokratisch
die Zukunft der Branche.

Wie die gesamte Bevolkerung steht unsere Branche auf-
grund des allgemeinen Preisanstiegs unter grossem Druck.
Dies flihrt zu Spannungen und Unzufriedenheiten, aber wir
sollten nicht das Ziel aus den Augen verlieren und angesichts
der Schwierigkeiten an einem Strick ziehen. Ein weiterer zu
beachtender Punkt ist die grosse Vielfalt der Betriebe in
unserer Branche, was manchmal auch zu gewissen Frustra-
tionen flhrt. Aber es allen recht zu machen, von Intyamon
bis zur Ajoie, von La Cote im Neuenburger Jura oder dem
Sensebezirk bis ins Vallée de Joux, ist eine wahre Herkules-
aufgabe. Pierre Dubois, unser 1. Prasident, sagte zu Recht,
dass eine Verhandlung erfolgreich ist, wenn jeder
gleich zufrieden oder gleich unzufrieden nach
Hause geht... Weiter dirfen wir auch nicht
vergessen, dass die Herstellung von Gruy-
ere AOP nicht nur ein Recht ist, sondern
auch eine kollektive Verantwortung und
Verpflichtung. Seine herkunftsmassige
und kulturelle Dimension ist nach wie
vor sehr stark und muss unbedingt erhal-
ten werden. Jetzt ist es an der Zeit, die
Reihen zu schliessen, einen kihlen Kopf
zu bewahren und das Glas als halbvoll zu
betrachten.

Ich bin sicher, dass es uns gemeinsam gelingen
wird, die Zukunft erfolgreich zu gestalten und diese
Ubergangsphase zu meistern, indem wir den beriihmten
roten Faden mit den von meinem Vorganger eingefihrten
sechs Geboten respektieren. Es geht darum, in einem Geist
der Offenheit und des Dialogs die Entwicklung der Gesell-
schaft ebenso zu beriicksichtigen wie die Grundprinzipien,
die die Starke des Gruyere AOP ausmachen.

Pierre-lvan Guyot
Prasident der IPG
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Studie Uber die Zukunft der IPG: eln
grosses und spannendes Projekt

Die IPG erteilte dem auf Lebensmittelketten spezia-
lisierten Beratungsunternehmen TriesseGressard
den Auftrag, einen Plan fur die kiinftige Entwicklung
der Gruyere AOP-Branche in den nachsten 20
Jahren zu erstellen. Die Berater fiihrten zuerst eine
Beurteilung der Ist-Situation der Branche durch und
horten dann eine Reihe von Fachleuten an, die tag-
lich in diesem Sektor arbeiten: 240 Produzenten, 90
Késer, 9 Affineure und 6 Genossenschaften. Diese
Gesprache wurden durch eine Online-Umfrage
erganzt. Zweieinhalb Jahre spater prasentierte
das Unternehmen TriesseGressard vor Ort die
Ergebnisse der Studie an drei Veranstaltungen, die
wegen Covid verschoben werden mussten. Der
Geschaftsflihrer Henri Bouillot erlautert uns einige
Aspekte.

Die Sortenorganisation Gruyére (IPG) ist eine AOP-Referenz-
branche in der Schweiz. Das ist bemerkenswert! Sie hat ihre
Fahigkeit zur Weiterentwicklung mit steigenden Mengen
bewiesen. Dieser Erfolg ist in erster Linie ihrer Leitung zu
verdanken, der Art und Weise der Fiihrung der Branche mit
ihren drei Gruppen, welche einen guten Zusammenhalt und
einen grossen Respekt flreinander haben. Diese Organisati-
onsstruktur verleiht der Branche eine echte Starke. Auch die
ausgepragte Dynamik der dazugehdérenden verschiedenen
Betriebe ist hervorzuheben.

Gleichzeitig muss sich die interne Funktionsweise weiterent-
wickeln. Die Kommunikation, die oft von oben nach unten
verlauft, hat sich vermehrt auf eine gegenseitige Kommu-

nikation auszurichten. Die IPG muss sich in Richtung einer
sogenannten Ko-Konstruktion bewegen, die alle Akteure
integriert. So werden die Fachleute in der Praxis vermehrt
einbezogen.

Wie sieht lhrVorschlag zur Ko-Konstruktion konkret aus?

Wir schlagen vor, dass sich die IPG ein grosses, begeistern-
des Projekt verschafft, das auf 2030 oder 2040 ausgerichtet
ist und fUr die Milchproduzenten, die Kaser sowie die Affineu-
re sinnvoll ist. Die Vorgehensweise wird sich kontinuierlich im
Geiste der Ko-Konstruktion mit der Basis und den drei Grup-
pen weiterentwickeln. Die Idee ist, dass dieses Projekt von
den drei Gruppen getragen wird und dann den Fachleuten
aus der Praxis anlasslich von Versammlungen vorgeschlagen
wird. Letztere werden es ermdglichen, die Energien zu for
dern und Fachpersonen zu integrieren, die sich engagieren
mochten. Sie werden Teil der Kommissionen sein, welche
die verschiedenen Aspekte des Projekts verfeinern werden.
Es muss darauf hingewiesen werden, dass bereits heute die
Entscheidungsorgane (Vorstand und Delegiertenversamm-
lung) nur aus Personen bestehen, die in ihren jeweiligen
Berufen aktiv sind. In diesen Gremien gibt es keine admini-
strativ tatigen Personen.

lhr Leitmotiv ist: Starkung des Gemeinschaftssinns der
Akteure der Gruyére AOP-Branche rund um ein verbin-
dendes Projekt. Was verstehen Sie unter einem neuen,
verbindenden Projekt?

Neu an diesem verbindenden Projekt ist die Art und Wei-
se, wie die Basis einbezogen wird. Ebenfalls neu ist auch



die Annadherungsweise an die grossen Herausforderungen
von morgen wie Nachhaltigkeit, Wettbewerbsfahigkeit und
Innovationen. Die Branche hat mit der Einstellung einer wis-
senschaftlichen Mitarbeiterin bereits erste Schritte in diese
Richtung unternommen, um vorausschauender handeln zu
konnen. Denn Innovationen sind flr die Wettbewerbsfahig-
keit der verschiedenen Berufe - Milchproduzenten, Kaser und
Affineure - unerlasslich.

Sie erwahnen den Begriff der Nachhaltigkeit, der fiir die
Branche von wesentlicher Bedeutung ist. Wie kann das
ohne Greenwashing umgesetzt werden?

Fir ein seridses Projekt missen die Themen vertieft werden,
zu denen der Sektor eine starke Position einnehmen kann. Zu
diesenThemen gehdren die CO2-Bilanz, die Vorteile der Wei-
dehaltung, der Stellenwert der Biodiversitat, die Verteilung
derWerte... Es ist wichtig, ein solches Projekt den Fihrungs-
gremien vorzustellen, damit sie es diskutieren kdnnen, es
sich zu eigen machen und letztendlich einer breiteren Basis
vorschlagen kdnnen. Damit die Akteure dieses Projekt als ihr
Eigenes betrachten kénnen, braucht es eine Ko-Konstruktion.
Es wird ein Branchenprojekt sein, das mit den Akteuren der
drei Berufe aufgebaut und von allen akzeptiert wird.

Weiter empfehlen Sie, dass die IPG ein wirtschaftliches
Steuerungsinstrument erhalt.

Wir schlagen ein Instrument zur Vorwegnahme von Ent-
wicklungen, insbesondere von Krisensituationen, vor. Damit
koénnen schwierige und unvorhergesehene Zeiten, sei es be-
zlglich der Kosten oder der Entwicklung der Subventionen,
branchenumfassend abgefedert werden. Die aktu-

Bereich beschleunigen.

elle Krise wird den Bedarf der Branche in diesem LE GRUYERE
mm

Wie wird lhrer Meinung nach die IPG in 5 oder 10 Jahren
funktionieren?

Die Art der Kommunikation wird sich geandert haben. Sie
wird sowohl von unten nach oben als auch von oben nach
unten verlaufen. Dies ist der Preis daflr, dass die jungen
Menschen vollkommen in die Branche eingebunden sind.

Zu vielen Themen werden fundierte Uberlegungen in Arbeits-
kommissionen durchgefiihrt werden. Viele Menschen aus der
Praxis werden sich mit verschiedenen Themen einbringen,
die vor allem mit Nachhaltigkeit und Wettbewerbsféahigkeit
zu tun haben.

Die Branche wird einen Prozess der Grundausbildung far
Berufseinsteiger und Weiterbildungen fur die verschiedenen
Berufe eingeflhrt haben. Dies wird das Zugehorigkeitsge-
fahl starken und die handwerkliche Dimension noch besser
verankern.

Es wird eine handwerklich ausgerichtete Branche mit vorbild-
licher Technologie sein. Innovationen finden ihren Weg in die
Praxis, sofern sie im Dienst der Produktqualitat stehen. Das
Pflichtenheft ist Garant flr diese Qualitat.

Sie wird Uber ein Instrument der Steuerung und des Dia-
logs verfligen, das es ihr ermdglicht, in Krisensituation zu
reagieren.

Die IPG wird den hohen Bekanntheitsgrad der Marke
Gruyere AOP die mit dem Image der Schweiz verbunden ist,
noch verstadrken. Dieser Stellenwert ist aussergewohnlich
wichtig flr die Konsumentinnen und Konsumenten. Er wird
durch den Begriff der nachhaltigen Entwicklung, die mit dem
Gruyere AOP in Verbindung gebracht wird, wei-
ter gefestigt.
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Strategische Studie iber
die Gruyere AOP-Branche

Die in dieser Kurzfassung dargestellte Arbeit wurde
vom Beratungs- unternehmen TriesseGressard fir die
Sortenorganisation Gruyére AOP (IPG) durchgefihrt.

Die Firma hatte den Auftrag, einen Plan fiir die kiinftige
Entwicklung der Gruyére AOP-Branche in den néachsten
20 Jahren zu erstellen. Ziele dieser Studie waren:

> Ist-Zustand und (zukinftige) Herausforderungen der
Branche darstellen;

> Praxis mit den Leitlinien durch breite Konsultation
konfrontieren;

> Gemeinsam das Projekt flr die Entwicklung der Branche
aufbauen.

Die Sortenorganisation Gruyére, eine Bottom-up-Governance

rekrutiert

nominiert
VORSTAND
19 Personen (Bureau / Rechtsanwalt / Verband)
Vertreter Vertreter Vertreter

Produzenten 4 Késereien 4 Affineure 4

wéhlt fiir 3 Jahre
DELEGIERTENVERSAMMLUNG
50 Personen
Gruppe Prod. Gruppe Kés. Gruppe Aff.

( 20
nominiert

FEDERATIONS LAITIERES REG

( treten bei

( 20 10
nominiert nominiert

FROMARTE ‘ASSO AFFINEURS

FACHPERSONEN
Produzenten Kasereigenoss. Késer Affineure
1900 150 165 10

Eine Branche, organisiert um ihre Leitung herum

Alle Instanzen der IPG nahmen an den Arbeiten teil:
Fachpersonen, Delegiertenversammlung (DV), die aus 50
Vertretern der 3 Gruppen (Produzenten, Kaser, Affineure)
besteht, Vorstand mit 12 Mitgliedern, die von der DV fir 3
Jahre gewadhlt sind. Die Arbeiten fanden unter dem Vorsitz
von Oswald Kessler statt.

Fundament der Branche: der strategische rote Faden
Der Ehrenpréasident Oswald Kessler nennt ihn «die unein-
nehmbare Zitadelle» der Gruyére-Branche.

Die Arbeiten zeigen klar, wie wichtig dieses Fundament
der Werte ist, das die Gruyere-Branche verteidigt. Es er
moglicht, die drei Gruppen und ihre Fachleute hinter einem
starken Projekt zu vereinen.

Auf der Grundlage dieser Leitlinie werden die Entscheid-
ungen der Instanzen der IPG getroffen.

Um diese Starke innerhalb der Branche auch in Zukunft
zu erhalten, muss dieser rote Faden unermudlich von
den Fihrungskraften und Delegierten der IPG, den jun-
gen Neueinsteigern und den neu Niedergelassenen in der
Branche verteidigt werden.

Schlisseldaten der Studie

e September 2019: Ist-Zustand der Branche
v Analyse im Vergleich zu anderen Branchen
v Ausblick bis 2040 mit Vorstand

e Marz 2020: Anhorung der Praxis

v’ 240 Produzenten: 20 Workshops

v Kasereien: 6 Workshops (90 Kaser)

v Affineure: 9 Gesprache

v’ 6 ergdnzende Genossenschaften

v Online-Umfrage: Produzenten und Kéaser

- 519 Antworten von Produzenten (27 % der
Produzenten)

- 90 Antworten von Kasern (54 % der Kaser)
e Juli 2021: Seminar des Vorstands

e Marz 2022: Prasentation der Ergebnisse der
Studie (3 Veranstaltungen in Lausanne, Bern und
Bulle), Verspatung wegen Covid



Rentabilitats-
sicherung
Uber objektive Infos fur jede Gruppe
verfligen, um gerechte Verteilung des

Mehrwerts zu gewahrleisten. Wert fiir Kunden

Qualitats-sicherung

Rickverfolgbarkeit, Tiere, Umwelt

Erwartung Konsumenten,
Verantwortung, Tierwohl, gesteuerte
Kommunikation, positives Vokabular,

- Image Geschichte, Ethik,

Wahrhaftigkeit, Unterschied

ROTER FADEN
IPG GRUYERE

Mengen-steuerung
Verhindern, dass andere Instanzen als
die Delegiertenversammlung tber die

Zukunft der Marke

Juristischer politischer emotionaler
Schutz / Kraft der Marke stérken /

Menge entscheiden Lebensféhi keit Ausbildung
der Branche
Keine Gruppe der IPG darf auf
Kosten der anderen wachsen, die
Mitglieder sind unabhangige KMU,
Delegiertenversammlung =
Gesetzeskraft

Vorarbeiten zur Feldstudie
Dynamik einer AOP-Kaserei

Die IPG wandte sich an das Beratungsunternehmen
TriesseGressard wegen ihrem Fachwissen Uber die AOP-
Késebranchen. Dieses Gutachten stlitzt sich auf zahlreiche

Die Produzenten fiihlen sich als
«Kaseproduzenten» und nicht nur
als Milchproduzenten

Die gute| Oganisation

Der von der Sortenorganisation Gruyére verfolgte strategische
rote Faden.

Auftrage, die das Unternehmen in diesem Bereich durch-
flhrte und insbesondere auf eine wichtige Studie tber 10
AOP-Kéasereien flr das Landwirtschaftsamt FranceAgriMer.
Mit dieser Studie wurden die 6 wichtigsten Faktoren flr
die Dynamik einer AOP-Késerei ermittelt, die im folgenden
Schema dargestellt sind.

Durch die Vielfalt der Akteure und
der Verarbeitungsanlagen

o

Gemeinsames Projekt
der Menschen

Dank des Pflichtenhefts

Der rote Faden

Anpassung der Mengen an
den Markt, Verteilung der
Wertschopfung

Siehe Infokasten auf Seite 8 « 10 AOP-Kasereien, einige Beispiele der guten Praxis ».

SchemaTriesseGressard, Quelle FranceAgriMer



Welche Herausforderungen
fur die Branche bis 2040?

Zu Beginn der Studie wurden in Work-
shops mit den Delegierten und den
Vorstandsmitgliedern die verschiedenen
Heraus-forderungen der Branche bis 2040
identifiziert und priorisiert.

Diese Herausforderungen sind Ausdruck der
Bedrohungen, die die Branche und ihren Wohlstand
belasten kdnnen, wenn sie sich nicht vorbereitet,
darauf zu reagieren. Zu diesen vorrangigen Themen
muss die Branche in den nachsten 20 Jahren einen

Kennzahlen und Entwicklung der Branche in den letzten 20
Jahren 1997 — 2017 - 2022 - Quelle IPG

Situation der 1997 2017
Branche (Start der Branche)

Anzahl
Milchproduzenten

Anzahl Kasereien
Anzahl Affineure
Anzahl Alpbetriebe

Preis fiir AOP-Milch

3200 1900 1800 ’
240 165 155 '
10 10 1
55 55 57

82 Rp. (davon 12+4)

93,95 Rp. (d
84,81 Rp.(davon 15+3) :95 Rp. {davon

. . . Rp./kg (1999) 15+3) ab dem 1/09/22
Teil ihrer Mittel einsetzen:
Preis fiir AOP-Kase 11,713 Fr./kg ab dem
) ] 10,30 Fr./kg (1999) 10,60 Fr/k g
> Zunehmende gesellschaftliche, regulatorische Fr/kg o e 1/09/22
und agrarokologische Zwange
e g g _ g Verkaufte Menge (¢) 24000 30209 (2018) 31829 (2021)
> Risiko der Wertverminderung
; . L Exportierte Menge (t) 8000 12 800 (2018) 14 167 (2021)
> Autonomie der Branche gegentber auslandi-
schen Akteuren e Eiyfsite 420 546 582 (2021)
. . .. .. Al AOP (t
> Moglichkeiten fur Wachstum und neue Mérkte — i
> Verteidigung des Gruyére aus Rohmilch sowie Mengi\gi;'f)mvére 400 (2000) 1072 1607 (2021)
t

der Unterscheidungsmerkmale
> Schnelle Entwicklung derTechnologien

> Mangelnde Einbeziehung der
Milchproduzenten

> Klimatische Veranderungen

10 AOP-Kasereien, einige Beispiele der guten Praxis

I. Branche AOP Comté: Austausch von
Technologien und kollektiven Werten durch

Ergebnisse der Workshops und
Online-Umfrage

Wirtschaftliche und technische Aspekte

Ergebnisse der Workshops:

VI.

Schulungs- und Sensibilisierungsmassnahmen:
Systematische Schulung der neu niedergelasse-
nen Landwirte (3 Tage)

AOP Saint Nectaire: einstimmige Beschliisse
der 4 Gruppen. Entscheidungssystem ist
manchmal langsam, aber ein verbindlicher
Konsens wird von der Mehrheit der Akteure po-
sitiv beurteilt.

Branche AOP Comté: Aktive Planung des
Generationenwechsels, Produzenten inter
venieren in landwirtschaftlichen Schulen, um
junge Menschen zu sensibilisieren oder sogar
anzuwerben.

AOP Reblochon: Einflihrung einer Steuerung
des saisonalen Angebots, um die Produktion
besser an die starke Saisonalitdt des Verbrauchs
des Produkts anzupassen.

Branche AOP Roquefort: Die Produzenten flih-
len sich in der grossen Mehrheit stark mit der
Herstellung «ihres» AOP-Kases verbunden.

Branche AOP Comté: Aufteilung des
Mehrwerts, indem Uber die Sennereien ein
Marktindikator eingefihrt wird, der mit dem
Umsatz und den damit verbundenen Kosten ver
knUpft ist. Akteure haben dabei Transparenz Uber
inre Daten.

¢ Forderung nach einem fairen Preis zur Sicherung des
Fortbestands der Betriebe, die Gruyere produzieren.

¢ Unsicherheit in Bezug auf Subventionen.

e Wachsende Auflagen fir die Betriebe, die ihre
Rentabilitat beeintrachtigen konnen.

¢ Bio- und Alp-Pramien werden manchmal als unzurei-
chend angesehen. Die Bio-Pramie wurde per 1. Januar
2022 erhoht.

Wichtigste Empfehlungen:

e Bestehende Arbeitsgruppe «Kostenkommission» ver
mehrt einsetzen.

¢ Grundlegende Arbeit Uber die Wertschopfungskette
durchflhren — Studie mit Szenarien zur
Preisentwicklung, Kostensteigerung und
Subventionsabbau (15Rp.) starten.

* Indexierung des Preises an Indikatoren
(Lebenshaltungskosten, Anderung der
Produktionskosten, ...), Kriterien sind festzulegen.

e Spezifische Analyse der Produktionskosten und der
Stutzung fir Alp- und Biobetriebe.
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> Mengensteuerung : Wichtigste Empfehlungen:

Ergebnisse der Workshops: ¢ Rolle der Marketing-Kommission neu definieren. Was

Schema 2023 — 2032 muss folgendes beriicksichtigen: tut sie und was nicht.

e Methoden zur Bewertung von Marktmassnahmen

* Potential, .
entwickeln.
* Ansatz nach Regionen, : . S
g ¢ Feedback von den Mérkten erhalten: Positionierung der
* Kohérenz zwischen Grosse der Kdsereien und Grésse  :  Kéase, Informationen, ...

der Betriebe,

e Aufteilung der Mengen 3/9,

Es ist notwendig, zusatzliche Kriterien einzufiihren, um die

¢ Bedarf im Alpgebiet und im Biobereich; i Grésse der Betriebe zu begrenzen

¢ Kriterium 70% eigenes Futter muss Grundlage Antworten der Produzenten (393)
bleiben. :

Das Schema wurde von der Delegiertenversammlung im : l‘

November 2021 angenommen.

IJa -Nein

> Qualitatsmanagement
Antworten der Produzenten in Abhangigkeit der Betriebsgrosse

Wichtigste Empfehlungen: 25%
¢ Ergénzung des Kaufvertrags mit einer Meldepflichtan  :  20%

die IPG im Falle von Problemen. : HE
e Obligatorische Ausbildung fir Alpbetriebe und Starkung ©  10%

der Beratung. Y osw I ‘I
> Auswirkung der nachhaltigen Entwicklung 0% I | 'l - -

: Wenigerals ~ Zwischen Zwischen Zwischen Mehrals  Keine naheren

i hii . : 200000 200000 400000 600000 1000000  Angaben

Wichtigste Empfehlungen: -: und400000 und 600000  und 800000

) ) (einschliesslich) (einschliesslich) (einschliesslich)
e Erster Bericht / erstes Inventar zur nachhaltigen
Entwicklung der schon bestehenden Praktiken erstel- : Antworten der Kaser (46)
len, was bereits auf allen Stufen der Branche erfolgt ist. :

¢ Prioritaten und Massnahmen festlegen — Bedenken : ‘
der Kasereigenossenschaften bei solchen Investitionen |
bericksichtigen. :

> Beherrschung des Marketings
Antworten der Kaser in Abhédngigkeit der Grosse der Kaserei

Ergebnisse der Workshops: 30%
25%
20%
15%
10%
¢ IPG beriicksichtigt die Problematik der Markte 5% I |
kaum: Ruckzuck-Management (z.B. Preiserhdéhung). 0% I— I [ II

e Geflhl der schlechten Beriicksichtigung der
Markterwartungen: Segmentierung / Preis «Affineure
sind die einzigen, die den Markt kennen».

Weniger als ™ M 3M 4M (einschliesslich)
™ und mehr



>Technologie
Ergebnisse der Workshops:

¢ Weiterentwicklungen umsetzen, nachdem
der Beweis erbracht wurde, dass sie keine
Auswirkungen auf die Qualitat haben. Fall des
Melkroboters.

e Steigerung der Attraktivitat fir junge Menschen: tech-
nologische Innovationen sind ein wichtiger Hebel
(fir 45% der Produzenten).

Wichtigste Empfehlungen:

e Schaffung einer Dreiparteienkommission (3
Delegierte und 6 andere Vertreter der Branche (2 pro
Gruppe)), nominiert im Herbst 2022.

¢ Im Herbst 2021 erfolgte die Anstellung einer
«Expertin fiir Technologie» bei der IPG.

Die Offnung fiir neue Technologien ist ...

Antworten der Produzenten (397)

Antworten der Kaser (66)

- unerlasslich

. ein Risiko fur die Qualitat und fir das Image

- notwendig, um das Wissen vor der Entscheidung vertiefen zu kdnnen

Leitung und Kommunikation

> Vertretung der Produzenten und Kaser
Ergebnisse der Workshops:

e Gefluhl der mangelnden Vertretung der Basis bei den
Produzenten.

¢ Delegierte ausbilden, Mittel zur Verfliigung stellen und
sie bei ihren Tatigkeiten begleiten.

¢ Arbeitsgruppen und Kommissionen vermehrt den
Akteuren der Basis 6ffnen.

¢ Entscheidungen zu sehr top-down, bessere
Vorbereitung der Beschlisse im Vorfeld von
Versammlungen.

Wichtigste Empfehlungen:

¢ Neue Aufteilung der Produzenten- und Kaser
Delegierten mit Einbezug der Regionen sowie Bio/
Alpen.

e Einigung Uber Aufgaben und Pflichten der
Delegierten der IPG: Informationsfluss abwarts und
aufwarts zwischen Basis und Instanzen, Verantwortung
an die Genossenschaften.

¢ Erstellen eines Informations- und Ausbildungs-
programms fUr die Delegierten, einschliesslich
Kommunikationsmittel.

¢ Organisation der Kaser formalisieren,
Interessengruppe offizieller machen.

¢ Nominierungsverfahren fir Delegierte und Vor-
standsmitglieder klaren; jeder Verband teilt der IPG
sein Verfahren zur Nomination der Delegierten mit.
Satelliten gut einbinden, wie das die Kaser tun.

e | etztendlich Statuten anpassen.
> Ausbildung der Produzenten und Kaser
Wichtigste Empfehlungen:

e Durchflhrung von gemeinsamen Informations- und
Ausbildungstagen fiir die 3 Gruppen.

e Aufbau einer positiven Kommunikation Uber den
Aspekt Handwerk.

e Zugehorigkeitsgeflihl verbessern und erlautern.



> Kommunikation mit der Basis

Ergebnisse der Workshops:

e Fir 43% der Produzenten und 51% der Kaser
muss sich die Kommunikation mit der Basis

weiterentwickeln.

e Mangel an regelméassigen und direkten

Kommunikationstools.

¢ Objektive Informationen missen vorliegen, um

Entscheidungen zu begrinden.

Wichtigste Empfehlungen:

¢ 3 dezentrale Delegiertenversammlungen «Moment
IPG»; mit 1 Vertreter der 3 Gruppen, davon 1

Deutschschweizer

¢ Direktes IPG-E-Mailing (ungefahr monatlich) —
Produzenten/Kaser; digitale Méglichkeiten nutzen

e L'Oiseau — \Weiterentwickeln, Rubriken hinzufligen

3 Sitzungen zur
Prasentation der
Ergebnisse

DreiVeranstaltungen wurden im Marz
2022 in 3 nahe gelegenen Stadten
abgehalten: Bulle, Lausanne und
Bern. Die Resultate der Workshops
und der Online-Umfrage wurden
den Fachpersonen der Branche
(Produzenten, Kasereigenossen-
schaften, Késern und Affineuren)
vorgestellt. Darauf folgte ein Aus-
tausch unter den Teilnehmenden.

Wie beurteilen Sie die Kommunikation innerhalb der Branche ?

Antworten der Produzenten (402)

21%

Antworten der Kaser (71)

- zufriedenstellend.
I Die Gremien der Branche missen sich weiterentwickeln.

Die Kommunikation innerhalb der Branche muss sich eher
weiterentwickeln als die Gremien.

Schlussfolgerungen: auf dem Weg Richtung
2040!

Kommunikation innerhalb der
Branche umgestalten: aufwarts
und abwarts - digital

Rentabilitats-

Verschiedene Themen wurden da- Wirtschaftliche sicherung
bei hervorgehoben: Milchpreis, Risiken vorausse- Qualitits- Wert fiir Starkung des
Entwicklung des Pflichtenhefts, hen, um Sicherheit  Sicherung Kunden  Zugehérigkeitsgefiihls:
Technologische Anpassung der zu schaffen ROTER FADEN c:;‘:‘::;’:jgn'iﬁg,;ﬁ:
; ; ; IPG GRUYERE

Landwwtscha_ftsb_etrl_ebe, Leitung (Handwerk, Tierwohl, ...)
und Kommunikation innerhalb der Mengen- Zukunt
Branche. steuerung der Marke

Lebens-

fahigkeit der
Branche

Aktiv sein im Bereich
Technologie fiir die
Wettbewerbsfahigkeit
und um attraktiv far
junge Menschen zu

sein '

Schema TriesseGressard: vorrangige Massnahmen, um die Erwartungen der Praxis
zu erfiillen

Junge Menschen
in die Gremien
einbeziehen,
Kommissionen,...
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Preisverhandlungen in der
Gruyere AOP-Branche

Preisverhandlungen

Der Richtpreis fir Milch fur Gruyere AOP wurde per 1. Sep-
tember 2022 auf 93.95 Rappen pro Liter Milch angehoben.
Das Landwirtschaftsgesetz erlaubt es den Branchen-
organisationen seit dem Jahr 2004, einen Richtpreis zu
verhandeln.

Ziel dieser Milchpreisverhandlungen ist es, ein gutes
Gleichgewicht zwischen einem attraktiven Verkaufspreis
und einer angemessenen Entschadigung der Arbeit der
Milchproduzenten, Kaser und Affineure zu finden. Dieser
Prozess ist langwierig, da eine Einigung der 3 Gruppen
Uber die Hohe und den Verteilschlissel erforderlich ist. Eine
Gruppe lasst sich daher nie eine Entscheidung aufzwingen.

Die Politik der Sortenorganisation Gruyeére (IPG) besteht
darin, einen vereinbarten Preis nie wieder zu senken. Daher
ist es wichtig, sich genligend Zeit zu nehmen, um sich Gber
das Ausmass der Erhéhung zu einigen. Bei Schwierigkeiten
auf den Absatzmarkten wird eventuell eine Anpassung bei
den Mengen, aber nicht beim Preis vorgenommen. Im Jahr
2002 gab es eine Ausnahme. Der Milchpreis sank tatsach-
lich in Verbindung mit einer Mengeneinschrankung. Dies
wurde als Fehler betrachtet, der nicht wiederholt werden
sollte.

Milchpreisverhandlungen missen sich auf das Potential
einer Erhohung des Endpreises flr Kase fur die Konsu-
menten stltzen, denn ihre Einkaufe halten die Branche am
Leben. Es geht somit darum, je nach Marktlage

der Schweiz und denjenigen im Ausland zu kennen. Auch
wenn der Gruyére AOP im Inland ein Produkt des taglichen
Bedarfs ist, wird er im Ausland haufig im oberen Preisseg-
ment positioniert. Davon sind 40% der Verkaufe betroffen.
Auf dem Exportmarkt kdnnte eine substanzielle Preiserho-
hung dazu fihren, dass der Gruyére AOP in die Kategorie
der Luxusprodukte rutscht und sich nur noch eine Elite
den Kauf leisten kann. Dies wirde sich auf die gesamte
Absatzmenge auswirken.

Die Verteilung der Preiserhdhung auf die 3 Gruppen ist der
zweite Verhandlungsschritt.

Es ist wichtig, nicht mit einem umgekehrten Ansatz zu ar-
gumentieren und zunachst die gewlinschte Preiserhéhung
fur jede Gruppe zu ermitteln. Dann besteht das Risiko, dass
die endglltige Preiserhhung nicht mit den Vermarktungs-
maoglichkeiten Ubereinstimmt.

Bei den letzten Preisverhandlungen wurde eine Erhéhung
ab Affinage-Keller (5 Monate alt) von 1 CHF angestrebt.

In diesem Zusammenhang wird daran erinnert, dass es
keine Preisgarantie fir den Absatz gibt. Diese Erhéhung
ist ein Ziel, das innerhalb einer gegebenen Frist erreicht
werden soll. Dieser Zeitraum héngt von den Terminen fir
die Kundigung der Verkaufsvertrage mit dem Grosshandel
zusammen.

Daher werden schwierige Verhandlungen gefihrt, damit
ein grosser Teil dieser Erhéhung so gerecht wie

die akzeptierbare Preiserhdhung zu schéatzen. LE GRUYERE® moglich zwischen den Gruppen verteilt wird.

Flr den Gruyere AOP gibt es noch eine weitere
Schwierigkeit, nédmlich den potenziellen Preis in

Seit den Anfangen der IPG lag dieser Verteil-
schllssel fur den fir die Milchproduzenten und



Kaser verfligbaren Betrag immer in der Gréssenordnung
von 1/4 fir die Kaser und 3/4 flir die Produzenten bis 1/5 flr
die Kaser und 4/5 fir die Produzenten. Der letztgenannte
Verteilschllissel von 1/5 - 4/5 wird im Falle einer geringen
fettbedingten Preisanpassung angewendet. Dieses Verhalt-
nis wurde auch bei den letzten Verhandlungen Uber die
Preiserhdhung vom 1. September 2022 herangezogen.
Dies hatte eine Erhéhung des Milchpreises flr die Produ-
zenten um 4.90 Rappen/l zur Folge. Unter Bericksichtigung
der Erhdéhung des Fettpreises von 0.28 Rappen/l am 1. April
2022 und 0.29 Rappen/l am 1. Mai 2022, betragt die Erho-
hung des Milchpreise 5.47 Rappen/l seit Anfang des Jahres
2022.

Zur Erinnerung: Die Referenzausbeute fir die Herstellung
von Gruyére betragt 8.6%. Sie wird fur alle Aquivalente
zwischen Liter Milch und Kilogramm Kéase verwendet. Nach
diesem Prinzip ergibt 1 Liter Milch 86 Gramm Gruyére oder
11.63 Liter Milch ergeben 1 Kilogramm Gruyére.

Die Umsetzung der Preiserhdhung erfolgt zeitlich gestaffelt.
Fir die Produzenten und die Affineure tritt die Preiserho-
hung am 1. September 2022 in Kraft. Der den Affineuren
gewahrte Erhohungsanteil soll Folgendes ermdoglichen:

- einen Spielraum, um diese Erhéhung des Verkaufspreises
bis Anfang 2023 unter den bestmadglichen Bedingungen
zu verhandeln. Die Vertrage kdnnen in der Schweiz zuwei-
len per 1. September geklndigt werden, wahrend dies
im Ausland haufiger per 1. Januar moglich ist. Auch die
Entwicklung der Wechselkurse, hauptsachlich zum Euro,
Dollar und britischen Pfund, ist zu bertcksichtigen. Die
aktuelle Lage mit dem starken Franken ist unglnstig.

- eine gewisse Marge, um die mit der Vermarktung
von Gruyere AOP verbundenen finanziellen Risiken
(Vorauszahlungen, Gewichtsverluste, Qualitatsrisiken)
zu Ubernehmen.

Der Preis ab Kaserei andert sich entsprechend dem neu-

: Verpackung)

en Milchpreis, das heisst ab der Wagung der Produktion
vom September 2022, die gemass dem Kaufvertrag in der
ersten Januarhéalfte ausbezahlt wird. Es gibt somit zum
Jahresende keine doppelte Marge flr die Kaser.

Aufteilung des Endpreises des Kases

Die folgende Abbildung zeigt die Aufteilung des Endpreises
fir 5 Monate alten Gruyere AOPR der von den Konsumenten
fUr alle Mitglieder der Branche, vom Produzenten bis zum
Verteiler, bezahlt wird.

Aufteilung des Endpreises von
5 Monate altem Kase

Preisanteil flr den
Rohstoff 49%

/

Verteilung 20%

\

Affinage
(darunter

5% —

Promotions-
fonds
- Direkte /
Aktionen
der Verkaufer
2,80%

/

Beitrdge an

IPG 5% Verarbeitung

zu Kase 8,20%
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In der Schweiz gehen 20% des Endpreises von Gruyére an
die Verteiler. Dieser Prozentsatz ist niedriger als bei vielen
anderen Produkten.

Fir einen erfolgreichen Verkauf muss der Gruyere AOP dem
Verkaufer ein Einkommen im Verhaltnis zu seinem bendtig-
ten Platz im Laden sichern.

Im Ausland missen zusétzlich der Einfluss der Transport-
kosten auf den Endpreis sowie die von den Handlern
gewUlnschte Positionierung bertcksichtigt werden.

Die Handelsmargen sind im Ausland im Durchschnitt
hoher als in der Schweiz und sie variieren von Land zu
Land. Beispielsweise wurde im April 2022 der Gruyére
AOP Classic (traditionell, 5-8 Monate alt) in Finnland und
Schweden fir durchschnittlich 36.16 Euro/kg und in Italien
far 21.50 Euro/kg verkauft. Diese Verkaufspreise beinhal-
ten die Steuern, die auch von Land zu Land verschieden
sind.

In dieser Situation steigen die Preise flr den alteren Kase
in der Regel starker an.

15% des Endpreises flr Gruyére entfallen auf die Affina-
ge, inklusive Verpackung. Die Marge der Affineure ist nicht
gesichert. Sie hangt vom Verhandlungsgeschick gegentliber
dem Handel ab. Der Verkauf von Kase erfolgt in einem frei-
en Markt.

Der Beitrag an die IPG betragt 90 Rappen pro kg Gruyere
und wird vom Affineur an die IPG Uberwiesen. Tatsach-
lich bezahlen die Verbraucher, denn dieser Beitrag ist im
Gesamtpreis des Kases inbegriffen. Diese finanziellen

Mittel ermoglichen es der IPG, gemass Artikel 47 des
Pflichtenhefts die Kosten der Herstellung, Verteilung
und Kontrolle der Kaseinmarken sowie die grundlegende
Verkaufsforderung und die Verteidigung der geschitzten
Ursprungsbezeichnung (AOP) fir den Gruyére zu finan-
zieren. Dieser Beitrag entspricht 5% des Endpreises flr
Gruyeére. Jedes Markenprodukt enthélt in seinem Endpreis
einen solchen Beitrag, um seinen Fortbestand zu sichern.

Zusatzlich zu diesem Beitrag an die IPG wird durch die
Affineure ein Werbefonds mit 50 Rappen pro kg Gruyere
generiert, um Aktionen und Promotionsaktivitaten durchzu-
fihren. Geméss demselben Prinzip wie bei den 90 Rappen,
bezahlen die Verbraucher diesen Beitrag. Er betragt 2.8%
des Endpreises.

8.2% des Endpreises von Gruyére entfallen auf die Kase-
verarbeitung und 49% auf die Herstellung des Rohstoffs,
die Milch.

Bei der Berechnung des Milchkaufpreises wird der Be-
trag von 18 Rappen/kg Milch (3 Rappen Siloverbotszulage,
10 Rappen Verkdsungszulage, 5 Rappen Zulage fir Ver-
kehrsmilch) vom Milchpreis abgezogen. Dieser vom Bund
gewahrte Betrag wird den Milchproduzenten direkt oder
Uber die Kaser ausbezahlt und ermdoglicht eine Senkung
des Verkaufspreises fir die Konsumenten.

Durch schwierige Verhandlungen, bei denen der Kompro-
miss das Schllsselwort ist, entschadigt der Gruyere AOP
eine ganze Wertschopfungskette, die auf dem Markt in
Konkurrenz zu einer Vielzahl von Kasesorten steht.

Swiss Cheese Awards -
Ein Gruyere AOP ist zum
zweiten Mal in Folge der
beste Kase

Wir gratulieren Marc Delacombaz zum Titel Swiss
Champion.

Der in der Kaserei Montbovon von Marc Delacombaz
hergestellte und von Mifroma affinierte Gruyere AOP
gewann den Titel Swiss Champion 2022 bei den Swiss
Cheese Awards in Le Chéble.



Die umfassende Renovierung der
Kaserei Juchlishaus

Die Kaserei Juchlishaus in der Gemeinde
Muhleberg erscheint im neuen Gewand und wur-
de erweitert. Sie liegt im Produktionsgebiet des
Kantons Bern und produziert heute 9'500 Laibe pro
Jahr, wahrend sie friiher Emmentaler herstellte.

Im Jahr 1994 beschloss die Kasereigenossenschaft Juch-
lishaus, vom Emmentaler auf Gruyére umzustellen. Dieser
Entscheid wurde zum Teil auf Druck der Schweizerischen
K&seunion getroffen, die damals fiir den Absatz zustandig
war. «Rlckblickend war das eine grosse Chance fir uns,
erinnert sich Urs Marthaler, Milchproduzent und Prasident
der Kasereigenossenschaft."

Die gesamte Kaserei war 25 Jahre nach der Umstellung
auf Gruyere in die Jahre gekommen. Die Anlage musste
dringend renoviert werden und die Bedingungen in den
Kellern waren sehr schwierig, was vermehrt zu Qualitats-
problemen flhrte. Die Kdsereigenossenschaft war bereit fir
eine Investition in die Zukunft. Sie prifte alle Varianten, von
einer Renovierung bis zu einem Neubau. «Wir hatten Glick,
stellt Urs Marthaler fest. Das Restaurant gegeniber der
Késerei wurde geschlossen. Der Eigentiimer war interes-
siert am Verkauf des Grundstlicks direkt neben der Késerei,
auf dem sich der Parkplatz fir seine Gaste befand. Dieses
Grundstlck eignete sich hervorragend flr den Bau eines
neuen Kasekellers.» Der Entscheid fiel somit zugunsten
einer umfassenden Renovierung.

Im Jahr 2016 wurde Bruno Withrich zum neuen Késer
gewadhlt und zog in die Késerei Juchlishaus ein. Genau zu
diesem Zeitpunkt konkretisierten sich die Plane fir den
Umbau. Dank einer guten Zusammenarbeit zwischen dem
Architekten, dem Vorstand der Kasereigenossenschaft und
dem Kaser konnte das Projekt verwirklicht werden. «Es
freut mich sehr, dass die Milchproduzenten mir viel Freiraum
liessen und mir zutrauten, an der Gestaltung des Projekts
mitzuwirken, erzahlt Bruno Wthrich. Alle meine Vorschla-
ge waren vom Wunsch geleitet, einen qualitativ
hochwertigen Gruyere AOP herzustellen sowie
die Prozesse und somit die Arbeitsbedingungen
in der Kaserei zu verbessern.»

Die Arbeiten begannen mit der Realisierung eines Anbaus
an die Kaserei, damit die Herstellung so lange wie mog-
lich in der bestehenden Késerei aufrechterhalten werden
konnte. Die Erweiterung fir die neuen Maschinen zur
Kaseherstellung und der Raum fir die Milchverarbeitung
wurden daher zuerst gebaut. Wahrend auf der einen Seite
betoniert, gehdmmert und geschraubt wurde, konnte auf
der anderen Seite die Herstellung von Gruyere AOP bis im
Dezember 2019 fortgesetzt werden. « Wir mussten die Pro-
duktion nur viereinhalb Monate lang einstellen und unsere
Milch an die Industrie liefern, erwahnt Urs Marthaler. Leider
war es nicht moglich, die Milch unserer 18 Landwirte auf
andere Kéasereien zu verteilen. Deshalb sind wir sehr froh
und stolz, dass die Produktion am 18. Mai 2020 wieder
aufgenommen werden konnte.»

Der Bau eines neuen Kasekellers folgte zuletzt. «Vorher
hatten wir zu wenig Platz und konnten die Kéaselaibe nur
zwei Monate lang lagern, erinnert sich Bruno Withrich.
Dann kamen sie zu FROMCO AG in Moudon. Der neue
Keller bietet Platz fiir 4'500 Laibe und wir pflegen unseren
Gruyere AOP wahrend der gesamten Reifezeit vor Ort. Das
freut uns sehr.»

Das Ende der Bauarbeiten war im November 2021. Die Ver
besserungen machten sich schnell bemerkbar. «Wir hatten
grosses Gllck, sagte der Kaser. Ab dem ersten Tag nach
den Bauarbeiten stellten wir einen Gruyére AOP von sehr
hoher Qualitat her. Natlrlich kann ich auf die Landwirte
zahlen, die sehr gute Milch liefern und mit denen ich gut
reden kann. Der Umbau der Kaserei war ein gemeinsames
Projekt und betrifft uns alle, die Milchproduzenten, den Ka-
ser und die Mitarbeitenden der Kaserei, die taglich eine
hervorragende Arbeit leisten. Unser gemeinsames Inter-
esse besteht darin, einen qualitativ hochwertigen Gruyére
AOP herzustellen, mit dem wir einen guten Preis fir die
Milch erhalten konnen. Nur gemeinsam werden wir die
zukUnftigen Herausforderungen erfolgreich meistern.»

LE GRUYERE;;



Suzanne und Jean-Pierre Gfeller,
ein Ehepaar mit viel Augenmerk
fur die Kuhe und die Qualitatsmilch

1988 ist ein wichtiges Jahr im Leben von Jean-
Pierre Gfeller und seiner Frau Suzanne. In diesem
Jahr ubernehmen sie den Familienbetrieb und
feiern Hochzeit. Die Starke des Paars liegt in der
Vielseitigkeit. «Suzanne istTochter eines Landwirts.
Wir teilen uns alle Aufgaben.» Als Jean-Pierre
Gfeller in der Politik als Mitglied des Grossen
Rats aktiv war, Ubernahm seine Frau sogleich
alle Aufgaben. Sie bewirtschaften gemeinsam 38
Hektaren landwirtschaftliche Nutzflache und halten
rund 50 Stlck Vieh, davon etwa 20 Kiuhe. Aufgrund
der Grosse des Betriebs kennen sie jedes einzelne
Tier ihres Viehbestands sehr gut.

Jean-Pierre Gfeller ist Prasident der Kdsereigenossen-
schaft Duo-Vallon/Les Bayards. Im Jahr 2021 wurde der
in Les Bayard hergestellte Kase zum zweiten Mal von den
Neuenburger Behdrden zum besten Neuenburger Gruyére
AOP gewahlt.

Jean-Pierre Gfeller achtet sehr auf die Qualitat seiner Milch
und ist gegenuber seinen Tieren sehr aufmerksam. Er stellt
jedoch fest, dass gewisse Geschmackseigenschaften der
Milch nicht bis ins Detail beherrschbar sind. «Wir konnen
unter anderem die Milchhygiene kontrollieren, aber den
Aspekt der Flora im Zusammenhang mit der
Fltterung unserer Kiihe sowie die Qualitat
unserer Boden kénnen wir nur schwer beein-
flussen.» Der von den Neuenburger Behorden

LE GRUYERE®
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ausgewahlte Gruyére AOP wurde im September herge-
stellt. Zu dieser Jahreszeit weiden die meisten Kihe der 19
Milchproduzenten der Kaserei Duo-Vallon/Les Bayards auf
denWiesen oder Weiden. Vielleicht ist es dieser kleine Bo-
nus, der den subtilen Extra-Geschmack ausgemacht hat!»

Seit seinen Anfangen als Genossenschaftsprasident vor 25
Jahren betont Jean-Pierre immer, wie wichtig es ist, das
Know-how zu bewahren und eine hochwertige Milch zu
garantieren, unabhéngig davon wie sie produziert wird und
wie gross der Betrieb ist. Fur ihn steht die Kommunikation
im Vordergrund. Wenn es ein Problem gibt, muss sofort dar
Uber gesprochen werden, um maoglichst schnell reagieren
und sich gegenseitig helfen zu kénnen. «Die Leute essen
gern den von uns hergestellten Kase. Deshalb ist die Pro-
duktion eines qualitativ hochwertigen Gruyére AOP fir alle
Milchproduzenten der Branche ein erstrebenswertes Ziel.»

Seit einiger Zeit macht sich Jean-Pierre Gfeller intensiv
Gedanken Uber die Zukunft seines Betriebs, der von 100
Hektaren Wald umgeben ist. Er mdchte ihn bald an eine
seiner drei Tochter oder an einen anderen Landwirt Gber-
geben. Er legt Wert darauf, die gegenwartige Grosse und
Struktur beizubehalten. Fir ihn ist die Grésse seines Bau-
ernhofs tragfahig und vorteilhaft fr die Zukunft, sowohl
aus beruflicher Sicht als auch hinsichtlich der
Lebensqualitat, aber auch in Bezug auf den Ef-
fekt einer positiven 6kologischen Auswirkung.



Gruyere AOP beliebt bis zum

Elysee-Palast

Es sind spannende Zeiten fiir Vincent Tyrode. Sein
Gruyére AOP wurde vom Staatsrat des Kantons
Waadt zum Spitzenkase fir das Jahr 2022 er-
nannt. Ein Hartkdse, den selbst der franzdsische
Prasident Emmanuel Macron dank Philippe Leuba,
Waadtlander Staatsrat und Forderer von Terroir-
Produkten, degustieren und geniessen konnte.
Aber das ist noch nicht alles: Vincent Tyrode steht
unmittelbar vor der Einweihung seiner neu-
en Kaserei mit einer Besuchergalerie, die einen
Einblick in die Herstellung von Vacherin Mont d’Or
AOP und Gruyere AOP bietet.

Ende letzten Jahres Ubermittelte der Staatsrat Philippe
Leuba ein Geschenk an den franzdsischen Prasidenten
Emmanual Macron, um seine Geschmacknerven zu er-
freuen: Gruyére AOP und Vacherin Mont d'Or AOP von
VincentTyrode. Der eine wird in den Kellern von Margot in
Yverdon und der andere direkt in den Kellern von LAuberson
(Sainte-Croix) affiniert. Diese beiden Kase wurden begleitet
von drei Flaschen vom offiziellen Wein des Waadtlander
Staatsrats: Clos du Chatelard, AOC Chablais, Eigentiimer
Hammel SA, vinifiziert von Charles Rolaz. Drei Monate spé-
ter fahrt Philippe Leuba mit einem von Emmanuel Macron
unterzeichneten Brief nach L'Auberson. Darin war zu le-
sen: «lch nutze diese Gelegenheit, um die Qualitat dieser
Produkte zu wiirdigen, die zur Ausstrahlung der Schweizer
Gastronomie beitragen.»

Vincent Tyrode kam 1997 in die Schweiz. Vier Jahre lang
war er Angestellter von Valentin Bielmann und im Jahr 2001
Ubernahm er die Kaserei als Milchkdufer. «Es war nicht tb-
lich, einen Franzosen einzustellen, erinnert sich der Kaser.
Aber die Kasereigenossenschaft von LAuberson war sehr
offen und schenkte mir Vertrauen.»

Leider zerstorte neun Jahre spéater ein Brand
die gesamte Kéaserei. Dieses Schadenereignis
war fur die Produzenten und den Kaser Anlass,
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sich selbst in Frage zu stellen. «Schliesslich schlug ich vor,
Eigentimer der Rdumlichkeiten zu werden, die Kaserei zu
renovieren und als Selbstandiger unter Einhaltung der AOP-
Regeln zu arbeiten.»

Vincent und seine Ehefrau Bénédicte stammen aus dem
Haut-Doubs. Sie sind nun in LAuberson und Umgebung so
heimisch, dass sie Schweizer geworden sind. Dennoch er-
leichtert die franzdsische Herkunft des Kasers den Handel
mit Frankreich. «Ich kenne einige der besten Fachpersonen
aus Frankreich, die Molkereigeschéafte haben. Und weil wir
sie das Produkt unserer Arbeit probieren lassen, bieten sie
es in ihren Regalen an.»

Im Laufe der Jahre wurde die Kaserei zu klein. «Mit dem
Gruyére AOP folgten wir der allgemeinen Entwicklung und
stellen derzeit 200 Tonnen pro Jahr her. Zudem erhohte sich
auch die Produktion von Vacherin Mont d'Or AOP. Wir sind
ein Team von 10 Personen Uber das Jahr und 25 Personen
in der Herstellungszeit von Vacherin Mont d'Or.»

Die neue Kéaserei wird grosser sein und leistungsfahige
Arbeitsgerate haben. «\Wer sein vertrauenswdrdiges Per
sonal behalten will, muss Installationen zur Verfligung
stellen, die stolz machen.» Die neue Kéaserei wird flr den
Gasteempfang auch eine Besuchergalerie und einen Mul-
tifunktionsraum umfassen.

Vincent Tyrode mochte den Besucherinnen und Besucher
die Herstellung seiner beiden Kasesorten unter Berlck-
sichtigung der sehr strengen Hygienevorschriften zeigen.
«lch mag diese genaue Sorgfalt, die im Mittelpunkt unserer
Arbeit steht. Diese Schweizer Griindlichkeit ermdglichte es
dem Gruyere AOP eine konstante und aussergewohnliche
Qualitat zu erreichen. Wenn ich auf den Markt von Rungis
(F) gehe und einen Gruyere AOP meiner Kaser-Kollegen
probiere, wird er sicher hervorragend sein. Es
ist von unschatzbarem Wert, diesen gehaltvol-
len und unverwechselbaren Geschmack immer
wieder zu finden.»



Kasereil Lanthen: Ein Backsteinkeller
fur die richtige Luftfeuchtigkeit

Der Freiburger Staatsrat kiirte den Gruyere AOP der
Késerei Lanthen in der Gemeinde Schmitten zum
Spitzenkase, der nun bei Regierungsempfangen
wahrend des ganzen Jahres 2022 serviert wird.
Dieser Kase wurde von Markus Sturny-Fontana und
seinemTeam hergestellt. Es ist das erste Mal, dass
ein Kaser aus dem Sensebezirk diese Auszeichnung
erhalt.

Markus Sturny-Fontana arbeitet mit Herzblut, sei es wahrend
der Herstellung von Gruyere AOP oder wenn die Kaselaibe
im Keller reifen. Zusammen mit seinem Sohn und einem
Lehrling Gbernimmt er 1'350'000 kg Milch pro Jahr und stellt
taglich zwischen neun und zehn Stlck Gruyere AOP her, was
125Tonnen Gruyére AOP pro Jahr entspricht.

Er ist Uberzeugt, dass die Qualitdt von vielen Faktoren ab-
hangt. Verantwortlich daflr sind seiner Meinung nach die
Milchqualitat zu 25%, die Kaserei mit der technischen Ausri-
stung zu 25%, die Arbeit und Erfahrung des Kasers zu 25%
und die Kommunikation und Harmonie zwischen den Milch-
produzenten und dem Kaser zu 25%. «Dieser letzte Punkt ist
von entscheidender Bedeutung, meint er, denn wenn diese
Beziehung schlecht ist, hat sie auch einen negativen Einfluss
auf alle anderen Faktoren.»

Der Bauernsohn aus Tafers legt grossen Wert auf ein gu-
tes Vertrauensverhaltnis zu den zehn Milchproduzenten,
die hauptsachlich aus der Gemeinde Schmitten stammen.
«Wenn es ein Problem mit der Milchqualitat gibt, reagiere ich
schnell. Es ist wichtig darlber zu sprechen und gemeinsam
eine Losung zu finden. Dabei bleibe ich aber immer freund-
lich und respektvoll.»

Bei der Sanierung des Kellers im Jahr 2016 wurden Back-
steinwande ausgewahlt. Wenn die Atmosphére zu feucht ist,
nehmen die Backsteine einenTeil der Feuchtigkeit auf. Ist es
jedoch zu trocken, geben sie wieder etwas davon
ab. Manchmal reicht das nicht aus, dann missen
die Backsteine benetzt werden. Wenn allerdings
der Keller zu feucht ist, kénnen sie das Wasser
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nicht mehr aufnehmen. Der Handlungsspielraum ist dann
eingeschrankt.

Der Keller verfligt Gber ein manuelles Belliftungssystem: drei
Offnungen in der Mauer, die sich ganz oder teilweise 6ffnen
oder schliessen lassen und mit Ventilatoren ausgestattet
sind. Ausserdem fliesst Wasser mit einer Temperatur von
2 Grad in Edelstahlrohren entlang der Wande, um die Luft
zu klhlen. Dies ist eine traditionelle Art, um eine angemes-
sene Temperatur aufrechtzuerhalten. Im Sommer ist dieses
Kihlsystem haufig in Betrieb, im Winter zwischen 2 und 3
Stunden pro Tag.

Der Grundriss des Kellers in Lanthen betragt nur 9 x 18 Me-
ter. Eine automatische LUftung hatte viel Raum beansprucht.
Der Kaser und die Kdsereigenossenschaft zogen es daher
vor, mehr Platz fir die Gruyére AOP-Laibe freizuhalten und
auf Tradition zu setzen. Auch wenn Markus Sturny-Fontana
gerne am Computer arbeitet, vertraut er noch mehr auf seine
Beobachtungsgabe und seinen Tastsinn.

“Es ist eine feinflhlige Arbeit, erklart Markus Sturny-Fonta-
na. Ich kontrolliere mit den Handen. In den ersten Wochen
sind die Laibe ganz weiss und missen nass bleiben. Danach
sollen sie trocknen. Anhand der Schmiere (Schutzschicht)
entscheide ich auch, ob die Laibe gewendet werden sollen
und ob mehr oder weniger Salz benétigt wird. Dann kann ich
den Roboter programmieren und er setzt meine Entscheide
in die Praxis um.

Die Kasequalitat war nicht immer so gut wie heute. In der
Vergangenheit stellte die Kaserei Lanthen Emmentalerkase
her und Qualitdtsprobleme waren vorhanden. «Als ich im
Jahr 1994 begann, war die Situation sehr schwierig. Glckli-
cherweise konnten wir ab dem Jahr 2000 Gruyére herstellen.
Die Qualitat verbesserte sich schnell. Drei oder vier Land-
wirte gaben die Milchproduktion auf und die verbleibenden
Milchproduzenten wechselten zur Sortenorga-
nisation Gruyeére (IPG). Hatten wir nicht der IPG
beitreten konnen, ware die Kaserei wahrschein-
lich verschwunden.»



«Milchproduzenten, Kaser, Affineur,
wir sind Teil einer Familie»

Milka Kase AG affiniert Gruyere AOP und
Emmentaler AOP in Burgdorf in der Nahe von
Bern. Das Unternehmen liegt ausserhalb des
Produktionsgebiets unseres Hartkdses und
pflegt rund 1'700 Tonnen Gruyére AOP pro Jahr.
Der Affineur Ubernimmt die Kaselaibe in sei-
ne Keller, nachdem sie mindestens drei Monate
im Herstellungsgebiet verbrachten, um die
Anforderungen des Pflichtenhefts zu erfiillen.

Warum wird der Gruyére AOP vor den Toren des Emmentals
affiniert? Der Grund dafur ist die Geschichte. Milka Kase AG
wurde im Jahr 1929 gegriindet, als Gruyere, Emmentaler
und Sbrinz den Markt in der ganzen Schweiz beherrschten.
Damals pflegten fast alle Affineure diese drei Kasesorten.
Heute gehort der Berner Affineur den Schweizer Milchk&u-
fern, mit Fromarte als Hauptaktionér. Es ist also kein \Wunder,
dass der Gruyére AOP einen prominenten Platz in seinen
Kellern hat.

Milka Kése AG arbeitet mit neun Gruyére AOP Talkédsereien
zusammen, die sich hauptsachlich im Kanton Freiburg, aber
auch im Kanton Solothurn (ein Satellit mit einem historischen
Recht zur Produktion von Gruyére AOP) befinden. Das Un-
ternehmen affiniert auch Laibe von Gruyeére Alpage AOP von
zwei Kasereien aus dem Berner Jura.

«Unsere kleine Grdsse ist ein Vorteil, sagt Geschaftsflhrer
Michaél Mathier. Sie ermoglicht uns einen haufigen Aus-
tausch mit unseren Kasern und manchmal auch mit unseren
Milchproduzenten. Wie der Kellermeister bin auch ich gerne
unterwegs, um gute Kontakte zu pflegen. Wir betrachten
uns als Teil einer Familie. Wir missen alle zusammen unse-
ren Lebensunterhalt verdienen.»

Diese engen Kontakte haben Vorteile auf allen
Ebenen, sogar im Verkauf. «Es liegt in der Natur
der Sache, dass unsere Kasereien Gruyere AOP
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mit kleinen, feinen Unterschieden herstellen, die aber ihre
Persdnlichkeit ausmachen, erklart Daniel Burkhalter, Kaser-
meister und Einkaufsleiter. Gerade weil wir die Kase, die wir
in unseren Kellern haben, gut kennen, wissen wir, welchen
Kése wir welchem Kunden anbieten!»

Milka Kése AG verkauft in der ganzen Schweiz und in Eur-
opa unter der Marke Swisscru. «Die Konsumentinnen und
Konsumenten haben ein starkes Interesse an einem cha-
raktervollen Gruyére AOP sagt Michaél Mathier. Wenn man
die Affinage auf 18-20 Monate ausdehnt, hat der Kaselaib
einige besondere Feinheiten, die die Konsumentinnen und
Konsumenten anziehen konnen.»

Der Berner Affineur bevorzugt auf den auslandischen Mark-
ten aufgrund seiner kleineren Struktur die Nachbarlander
Frankreich, Deutschland und Italien. Er verkauft auch Gruyere
AOP in den skandinavischen Landern. Diese Konsumentin-
nen und Konsumenten achten sehr auf die Produktqualitat,
stellt Michaél Mathier fest. Sie reisen viel, sind neugierig,
offen und haben eine gute Kaufkraft.»

«Es gibt hier wie im Ausland viel Konkurrenz bei den gepres-
sten Késesorten. Daher ist es wichtig, dass wir weiterhin
Gruyére AOP mit einer vergleichsweisen Top-Qualitat an-
bieten konnen. Das ist unsere Starke und Grund fir den
Preis unseres Produkts.» Es ist also kein Wunder, dass in
den Kellern von Burgdorf die Qualitdt im Mittelpunkt steht.
«lch sage gern, dass man die Qualitat leben muss, egal ob
man Milchproduzent, Kaser oder Affineur ist!» halt Daniel
Burkhalter fest, der auch Mitglied der Rekurskommission
fur die Taxation ist. «Das ist eine Geisteshaltung. Obwohl
wir nicht im Produktionsgebiet liegen, werden unsere Kase
mit der gleichen Gewissenshaftigkeit und Motivation affi-
niert. Wenn wir Unterstltzung brauchen, sind wir trotz der
geographischen Entfernung ein vollwertiger Teil
der Branche.



Gruyere AOP-Tempura

Zubereitungszeit: 20 Min.
Backzeit: 3 Min.

Zutaten fiir 4 Personen (Vorspeise):

Gruyére AOP mit Schalotten-Konfit

160 g Gruyere AOR zwischen 8 und 10 Monate alt

150 g Schalotten

0,5 dl Rotwein

10 g Zucker

0,5 dl Gemusebouillon
1TL Rotweinessig
Salz und Pfeffer

Tempura

120 g Reismehl

60 ml Bier

60 ml Wasser

1 Eigelb

11 Ol zum Frittieren

Sauce

0,5 dlI Fischsauce

2 EL Erdnussbutter

100 g gerdstete Erdnlsse
1,5dl Gemisebouillon

0,5 Knoblauchzehe

1 Prise rote Chili

Zubereitung:

Gruyere AOP mit Schalotten-Konfit

* Am Vortag die Schalotten in etwas Fett
andUnsten, zuckern und karamellisieren
lassen.

Mit Rotwein und Rotweinessig abldschen, einkocheln
lassen.

Mit dem GemuUsefond abloschen und kocheln lassen.
Wirzen und abkUhlen lassen.

Gruyére AOP in Stéabchen oder eine andere beliebige
Form schneiden. Mit dem Schalotten-Konfit vermischen
und an einem kUhlen Ort marinieren lassen.

Tempura

AmTag selber den Bierteig zubereiten, indem das Mehl
kraftig mit Wasser und Bier verrihrt wird. Dann 1 Eigelb
dazugeben. DerTeig sollte eine mittelflissige Konsistenz
haben.

2 Stunden kuhl stellen.

Jedes Stlick Gruyére AOP mit Teig bedecken, indem es
in diesen Teig getaucht wird.

Einige Minuten frittieren, bis die Tempura eine schéne
Farbe haben.

Sauce

Knoblauch sehr fein schneiden.

Erdnussbutter schmelzen, Knoblauch dazugeben.
Grob gehackte Erdnlisse dazugeben.
Gemisebouillon und Chili dazugeben.

Nach Belieben wirzen.

Tipp: Nehmen Sie einen nicht zu jungen Gruyére AOP,
damit er beim Frittieren besser zusammenhalt.
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Entdecken Sie andere Rezepte auf:
www.gruyere.com/rezepte
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Risotto mit Gruyere AOP, Bonvillars-
Traffeln und Tomatenconfit

Zubereitungszeit: 15 Min.
Backzeit: 35 Min.

Zutaten fur 4 Personen:

Truffel-Butter

40 g Butter
20 g Triffel aus Bonvillars (VD)

Risotto

1 EL Butter

2 Knoblauchzehe

300 g Arborio- oder Vialone-Reis

50 ml Weisswein

850 ml Gemusebouillon

150 g Gruyere AOR zwischen 5 und 7 Monate alt
2 EL Rahm 35% Fett

Salz und Pfeffer

1 Triffel aus Bonvillars VD

4 Blattspitzen von Kerbel

Tomatenconfit

8 Kirschtomaten
2 dI Olivendl
Salz und Pfeffer
Gartenkrauter

Zubereitung:

Truffel-Butter (4-5 Stunden vorher)

e Butter weich werden lassen und gehackte Triffelstlicke
dazugeben.

e 4-5 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

Risotto

¢ In einer grossen Pfanne die Butter bei kleiner Hitze auf-
schaumen lassen.

¢ Knoblauch schalen, fein schneiden und in der Butter gla-
sig andlnsten (keine Verfarbung).

¢ Reis dazu geben und andlnsten bis er die Farbe einer
Perle hat.

e Salzen und mit Weisswein abldschen, einkdcheln lassen
und etwas Bouillon dazugeben.

e Bouillon hinzugeben, sobald der Risotto trocken er-
scheint, bis die ganze Bouillon dazugegeben ist.

* Herdplatte auf tiefste Stufe stellen und den geriebenen
Gruyere AOP dazugeben, gut umrihren.

e Vorsichtig umrlhren, bis sich der Gruyere AOP vollstan-
dig im Risotto aufgeldst hat.

¢ Je nach Bedarf abschmecken.

Tomatenconfit

¢ Die ganzen Kirschtomaten mit Stiel, gewaschen und ge-
trocknet in eine Pfanne geben.

¢ Mit Olivendl bedecken.
* Mit Salz, Pfeffer und Krautern wirzen.

¢ Bei sehr geringer Hitze kécheln lassen. Die Tomaten
sollen gekocht sein und nicht ihr «rohes» Aussehen
behalten.

» Das Ol muss sehr heiss sein, darf aber nie kochen.

* Risotto in einem tiefen Teller anrichten und feine Triffel-
Lamellen sowie Tomatenconfit darauf geben.

Tipps: Legen Sie denTriffel einige Tage vorher in den
Arborio-Reis in einen geschlossenen Behalter. Der
Reis wird vor dem Kochen den Duft annehmen. Das
Geheimnis eines guten Risottos ist das Kochen bei sehr
geringer Hitze. Verwenden Sie einen Gemluseschaler,
um sehr feineTriffel-Lamellen zu erhalten.
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Hervorragende Sichtbarkeit des

Gruyere AOP in Miinchen

Grosser Erfolg fir den Gruyéere AOP an den
Multisport Europameisterschaften vom 11. bis
21. August 2022 in Miinchen mit Schwerpunkt
Leichtathletik. Dieses Sportereignis nahm die Form
eines wahren Volksfestes an und bot eine grosse
Sichtbarkeit flir unseren Hartkase, der einer der
offiziellen Partner war. Das Publikum vor Ort so-
wie Milliarden von Fernsehzuschauern verfolgten
die Wettkdmpfe und konnten die Leistungs- und
Spitzenwerte der Athletinnen und Athleten in
Verbindung mit denjenigen des Gruyere AOP
bringen.

PAls offizieller Partner von European Athletics (europa-
ischer Kontinentalverband der Leichtathletik) war das Logo
Le Gruyére AOP héaufig in den Sportsendungen der ver-
schiedenen TV-Stationen und auf den in den Zeitungen
veroffentlichten Fotos zu sehen. Im Olympiastadion, in dem
die Leichtathletikwettkdmpfe stattfanden, war der Gruyére
AOP an den Banden und bei der Medaillenvergabe sehr
prasent. Die IPG ist seit vielen Jahren einer der Hauptspon-
soren von European Athletics, der Werte vertritt, die unseren
nahe kommen: «Sowohl bei uns als auch bei den Athletin-
nen und Athleten braucht es viel anspruchsvolle und seridse
Arbeit, um auf Spitzenleistungen zu setzen, stellt Gaspard
Cuenot fest, der bei der IPG fur Marketing und Promotion
zustandig ist. Darlber hinaus ist der Respekt der Fans im
Stadion erwadhnenswert. Das ist es auch, was wir bei unse-
ren Konsumentinnen und Konsumenten finden: respektvolle
Menschen, die mit beiden Flissen auf dem Boden stehen.»

Da sich die IPG an der gesamten Veranstaltung beteiligte,
konnte sie drei Stdnde an verschiedenen Orten aufstel-
len: einen ersten am Konigsplatz, wo Beachvolleyball und
Sportklettern zu sehen waren. Ein weiterer im Olympia-
park, als Dreh- und Angelpunkt fur die Partner und Zentrum
fUr die Medaillentbergabe. Der dritte Stand befand sich

im Zentrum des Olympiastadions, Austragungsort der
Leichtathletikwettkdmpfe.

Die Stande wurden sehr gut besucht, da die Organisatoren
diese Meisterschaften zu einem Volksfest machen wollten.
Viele Wettkampfe waren fur die Zuschauenden gratis zu-
ganglich. Darlber hinaus musste sich das Publikum nicht
aufs Stillsitzen und Zuschauen beschranken. Ein vielfaltiges
Begleitprogramm ermdaglichte die Teilnahme an Musik-
veranstaltungen oder das Mitmachen an verschiedenen
Sportspielen im Rahmen des Festivals «The Roofs». Fiir den
Gruyere AOP war es eine ideale Gelegenheit, ein Publikum
zu erreichen, das sich fir andere Sportarten wie Kunstturnen,
Radsport oder Rudern interessiert.

Am Stand im Olympiapark konnten die Schaulustigen
Gruyere AOP degustieren, Fondue essen und unseren Hart-
kase kaufen. Sie konnten sich auch mit einer Kellerdekoration
fotografieren lassen oder versuchen, ein Plischtier in den
Farben des Gruyere AOP zu gewinnen. «Wir wurden ge-
warnt, dass die Deutschen keine grossen Fondue-Liebhaber
sind und bei der Hitze kein Interesse daran haben wurden,
sagt Gaspard Cuenot. Wir waren also Uberrascht, als nach
dreiTagen unsere Lager geplindert waren. Folglich mussten
wir uns schnell wieder mit Fondue eindecken, um den Bedarf
bis am Ende der Veranstaltung zu decken. Die Bayern wie
auch die ausldandischen Gaste stellten wahrend dem Fon-
due-Genuss alle moglichen Fragen. Zum Glick hatten wir
Mitarbeitende aus dem Produktionsbereich dabei, die sich
mit dem Thema gut auskennen.»

Insgesamt wurden zwei Tonnen Gruyere AOP verkostet, sei
es als Sticks an den Stédnden oder in Form von zubereiteten
Gerichten in 17 VIP-Restaurants in der Stadt. 50'000 Ké&se-
Sticks wurden an den Eingangen der Stadien verteilt. Somit
war die Teilnahme des Gruyére AOP an diesen Meisterschaf-
ten ein grosser Erfolg, wie auch die Leistungen der Schweizer
Delegation. Allein in der Leichtathletik gab es eine Goldme-
daille, drei Silbermedaillen und zwei Bronzemedaillen.
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® Mujinga Kambundji gewann Gold Uber die 200 Meter

und Silber Uber die 100 Meter.

e Ditaji Kambundiji, die jingere Schwester von Mujinga,
holte sich die Bronze Uber die 100 MeterHUrden.

e Ricky Petrucciani gewann Silber tber 400 Meter.
e Simon Ehammer holte sich Silber im Zehnkampf.

e Annik Kalin erkampfte sich Bronze im Siebenkampf.

Audrey Werro

Audrey Werro: Eine ehemalige
Siegerin des Mille Gruyére glanzt an
der Weltspitze der Leichtathletik.

Audrey Werro wurde diesen Sommer
Junioren-Vizeweltmeisterin im 800-Meter
Lauf, bevor sie sich flir die Europameister
-schaften in Minchen qualifizierte. Die
18-jahrige Freiburger Sprinterin beant-
wortet unsere Fragen.

Erzdhlen Sie uns etwas von lhrer
Sportart. Was hat Sie motiviert,
Leichtathletik auf diesem hohen
Niveau zu betreiben?

Ich begann im Jahr 2013 mit der
Leichtathletik als Hobby und ohne die
Absicht, Spitzensport zu betreiben.
Als Kind probierte ich die meisten
Disziplinen aus, bevor ich mich fur die
800 Meter spezialisierte. Jahr fir Jahr

nahm ich an verschiedenen Wettkampfen teil, zunachst auf
regionaler, dann auf nationaler und schliesslich auf inter
nationaler Ebene. Der Wunsch, Leichtathletik auf hohem
Niveau zu betreiben, kam mit der Zeit ganz naturlich.

Nachdem Sie Junioren-Vizeweltmeisterin liber die 800
Meter geworden sind, qualifizierten Sie sich im Alter
von nur 18 Jahren fiir die Europameisterschaften in
Miinchen. Was bedeutet fiir Sie diese erste Medaille
bei den Juniorenweltmeisterschaften?

Es freute mich sehr, diese Medaille zu gewinnen und es ist
auch eine grossartige Belohnung. Es zeigt, dass sich harte
Arbeit lohnt und es motiviert, so weiterzumachen.

Was lernten Sie bei lhrer ersten Begegnung mit der
europaischen Elite in Miinchen?

Es bleibt fir mich ein wichtiges Erlebnis, auch wenn
das Resultat nicht das Beste war. Diese ersten Elite-
Meisterschaften ermdglichten mir, Erfahrungen fir die
Zukunft zu sammeln und das war auch das Ziel, das fir
diese Europameisterschaften gesetzt wurde.

Die Saison 2022 neigt sich dem Ende zu.Welche Bilanz
ziehen Sie?

In dieser Saison wurden alle Ziele erreicht
und sogar Ubertroffen. Es war eine ausge-
zeichnete Saison!

Sie sind auch ehemalige Siegerin des
Mille Gruyeéere. Welche Erinnerungen
haben Sie an diese Wettkampfe? Was
brachte lhnen der Mille Gruyere fiir lhre
Karriere?

Ich habe sehr gute Erinnerungen an den
Mille Gruyere. Es war so etwas wie DAS
Rennen des Jahres und die Gelegenheit,
zum ersten Mal auf nationaler Ebene
zu laufen. Auch mit dem Mille Gruyere
konnte ich erste Erfahrungen in der
Leichtathletik machen und Erfahrungen
sind immer gut fur die Zukunft!

Wie inspiriert Sie Paris 2024? Welche
Arbeit liegt vor lhnen, um lhre olym-
pischen Ziele zu erreichen?

Paris 2024 ist ein Traum. Um ihn zu erfillen, muss ich wei-
terhin gut trainieren, Erfahrungen sammeln, mich erholen
und nicht lockerlassen!

ticketmaster
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Der Gruyere AOP in Verbindung mit
grossen Veranstaltungen

Von Oktober 2022 bis Mai 2023

Fribourg-Gottéron

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

www.gotteron.ch

World Cheese Awards

1. bis 4. November 2022

Die ndachsten World Cheese Awards finden in Wales,
Vereinigte Konigreich, statt.
gff.co.uk/awards/world-cheese-awards

Les Automnales

11. bis 20. November 2022

Die Ausstellung «Les Automnales» findet im Genfer Palexpo
mit dem Gruyere AOP statt. € www.automnales.ch

Malakoff-Weltmeisterschaft

17. November 2022

Lausanne a Table organisiert die zweite Malakoff
-Weltmeisterschaft mit Gruyere AOP.
www.lausanneatable.ch/evenement/championnat-
du-monde-de-malakoffs/

Suisse Fondue Festival
17. bis 20. November 2022
Das zum ersten Mal organisierte gastronomische Festival
ermoglicht seinen Besucherinnen und Besuchern eine
Begegnung in einer spektakuldren Struktur, die fir diesen
Anlass im Herzen der Stadt Freiburg errichtet wurde. Die

Veranstaltung, die aus einer Partnerschaft zwischen der
Stadt Freiburg sowie den Sortenorganisationen Gruyére und
Vacherin Fribourgeois hervorgegangen ist, feiert das Fondue
«moitié-moitié» als geselliges Gericht und als Wahrzeichen
des kulinarischen Erbes Freiburgs.
www.suissefonduefestival.ch

Le Gruyére AOP European Curling Championships

19. bis 26. November 2022

Le Gruyere AOP ist Sponsor der Curling-Europameisterschaft,
die dieses Jahr in Ostersund in Schweden ausgetragen wird.
https://worldcurling.org/events/ecc2022

Langlauf-Weltcups

25. November 2022 bis 26. Marz 2023

Le Gruyere AOP ist Sponsor des Langlauf-Weltcups, der von
Ende November bis Mitte Méarz ausgetragen wird. Die «Tour
de Ski» halt zwischen dem 31. Dezember 2022 und dem
8. Januar 2023 in der Val MUstair (Schweiz), in Oberstdorf
(Deutschland) und im Val die Fiemme (ltalien).
www.fis-ski.com/cross-country

Schweizer Gastromesse «Golits et Terroirs»
30. November bis 4. Dezember 2022 Besuchen Sie den
Gruyere AOP an der Schweizer Gastromesse «Godts et
Terroirs» in Bulle. & www.gouts-et-terroirs.ch

«Pintes Ouvertes»

2. bis 4. Dezember 2022

Geniessen Sie anlasslich der «Pintes Ouvertes» im Kanton
Waadt ein reines Gruyere AOP-Fondue, begleitet von ver-
schiedenen Produkten aus dem Freiburgerland.
www.pintesouvertes.ch
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SPAR European Cross-Country Championships

11. Dezember 2022

Im Rahmen des Sponsorings der Leichtathletik
Europameisterschaften unterstitzt der Gruyere AOP auch
die Cross-Country-Wettkdampfe. Die Athleten messen sich
dieses Jahr in Turin, ltalien.
www.european-athletics.com/competitions/spar-
european-cross-country-championships/overview

Kids Nordic Tour

Dezember bis Februar 2023

Le Gruyére AOP unterstitzt den Langlauf-Nachwuchs. Bei
der Kids Nordic Tour handelt es sich um einen Langlauf-
Etappenwettkampf flr 6 — 16-Jéhrige in der Westschweiz.
kidsnordictour.blogspot.com

Winter Fancy Food

15. bis 17. Januar 2023

Le Gruyére AOP wird an der amerikanischen Messe prasent
sein, die Lebensmittelspezialitdten aus der ganzen Welt in den
Fokus riickt. Dieses Jahr findet die Winter Fancy Food Show
in Las Vegas, USA statt.
www.specialtyfood.com/shows-events/winter-
fancyfood-show

Giant XTour

Februar bis Ende Méarz 2023

Le Gruyere AOP ist Sponsor des Giant X Tour Wettkampfs zwi-
schen Gymnasiasten und Lernenden aus der ganzen Schweiz.
giantxtour.ch

Schweizer Meisterschaften, Halle Aktive

4. bis 5. Februar 2023

Le Gruyére AOP unterstitzt die Schweizer Meisterschaften,
Halle Aktive, die in Magglingen stattfinden.

LE GRUYERE;‘.;

Salon International de I’Agriculture

25. Februar bis 5. Mérz 2023

Le Gruyere AOP nimmt am wichtigen Treffen der franzosi-
schen und internationalen Landwirtschaft in Paris teil.
www.salon-agriculture.com

Strassenlauf 10 km von Payerne

5. Marz 2023

Ein Lauf mitten durch die Stadt Payerne Uber Gehwege und
Kopfsteinpflaster — so lautet die Herausforderung beim gros-
sartigen jahrlichen Rennen.
www.cabroyard.ch/fr/10km-de-payerne

Mille Gruyére

Marz bis September 2023

Le Gruyéere AOP unterstutzt Gber den «Mille Gruyere» junge
Athleten. € www.millegruyere.ch

European Athletics Indoor Championships

2. bis 5. Méarz 2023

Die Indoor-Leichtathletik-Europameisterschaften finden in
Istanbul, Tirkei, statt.

World Men’s Curling Championships

1. bis 9. April 2023

Die Curling-Weltmeisterschaft der Herren findet in Ottawa,
Canada, statt.

LUGA

28. April bis 7. Mai 2023

Le Gruyere AOP wird in Luzern mit einem Stand an der 42.
Ausgabe der Innerschweizer Friihjahrsmesse vertreten sein.
www.luga.ch

BEA
28. April bis 7. Mai 2022

Le Gruyére AOP ist an der BEA in Bern mit einem

Stand vertreten. & www.bea-messe.ch
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