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EDITORIAL

Das Alltagsgeschdft des Gruyére AOP geht trotz der
Unwdgbarkeiten der politischen und wirtschaftlichen
Weltlage weiter. Auch wenn die verschiedenen Krisen
nicht neu sind, muss man sich dariiber im Klaren sein,
dass noch immer alles ungewiss ist. Es ist schwierig, die
Entwicklung der Markte und der Rahmenbedingungen in
den nachsten Jahren wirklich zu Gberblicken.

Dass die Bauern gegen die burokratischen Komplikationen
auf die Barrikaden gehen, ist durchaus versténdlich. Die
Einfihrung des von den Dach-, Milch- und Késeverbénden
initiierten grinen Teppichs 2 ist allerdings nicht nachvollzieh-
bar. Es ist vallig illusorisch, zusétzliche Normen fir einen
hypothetischen Preisaufschlag zu wollen. Aus heutiger Sicht ist
es fir den Gruyere AOP notwendig, wieder einen korrekten
Marktpreis zu erzielen, um die Preiserhdhungen vom Herbst
2022 zu verstetigen und gleichzeitig die standigen Anderun-
gen des unginstigen Wechselkurses zu verdauen. Behalten
wir die rund 94 Rp. fir den Milchpreis bei und versuchen wir
vielmehr, die Mengen wieder zu erhchen.

Das Problem der Nachhaltigkeit, die von unbestrittener
Wichtigkeit ist, muss in seiner Gesamtheit betrachtet werden,
dies gilt auch fir einen so resilienten Kase wie den Gruyere
AOP. Das Projekt zu diesem Thema sollte nicht darauf
abzielen, «das Rad neu zu erfinden». Es kann sich auf
Erfahrungen stiitzen, die anderswo und innerhalb der Branche
gesammelt wurden. Bei jeder neuen Invesfition muss jedoch
Aspekien wie beispielsweise Energie, Wasser, Ergonomie am
Arbeitsplatz Rechnung gefragen werden. In dieser Hinsicht
konnen die Prakiiken verschiedener Kollegen als Beispiel
dienen.

Dennoch wird die qualitative Arbeit, die von der gesamten
Branche geleistet wird, belohnt. Es ist in der Tat erfreulich,
dass der Gruyere AOP auf Platz 8 von 100 der bekanntesten
Marken der Schweiz liegt und vor allem, dass die Konsumen-
fen ihr am meisten vertrauen. Der Gruyére AOP hat sich im
Vergleich zur letzten Verdffentlichung des Brand Indicator
Switzerland um zwei Platze verbessert. Zwei weitere
Kasesorten stehen auf dieser Liste, der Appenzeller im
Mittelfeld und der Emmentaler am Ende der Rangliste. Die
Marketingarbeit fordert die Marke Le Gruyere AOP Switzer-
land in den verschiedenen Kandlen, durch Medien aller Art
und durch Sponsoring.

In dieser Ausgabe von ['Oiseau kommen zwei scheidende
Vorstandsmitglieder zu Wort und sprechen tber ihre Erfahrun-
gen. Esist sicherlich eine Quelle der Motivation fir die
Zukunft, aber auch eine Erinnerung daran, wo wir herkom-
men. Nur gemeinsam kann der Bekanntheitsgrad des
Gruyere AOP trofz des Gegenwinds beibehalten werden,
damit die Branche weiterhin floriert und die Konsumentinnen
und Konsumenten unseren Kése geniessen konnen.

PHILIPPE BARDET
Direktor der IPG
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BRANCHE

INTERNER ZUSAMMENHALT - EINE
VORAUSSETZUNG FUR DEN FORTBESTAND
DER GRUYERE AOP-BRANCHE

Romane Botteron ist Bauer in den Neuenburger Bergen und war lange Zeit
Sprecher der Milchproduzenten in Kommissionen und im Vorstand der IPG.
Anldsslich seines Rickiritts Ende 2023 hat er mit uns Gber 15 Jahre Engage-
ment, aktuelle Themen und die Perspektiven der Branche gesprochen.

Romane Botteron, wie sind Sie zum Vorstand der IPG gekommen?

Ich habe 1998 meinen Meister gemacht, einige Jahre nachdem ich den
Familienbetrieb Gbernommen und meine eigene Familie gegrindet hatte. Ich
war jung, voller Tatendrang und auch voller Traume. Im Jahr 2008 kam ich
zur IPG, nachdem ich zuvor in verschiedenen Gesellschaften und Kommissio-
nen im Kanfon Neuenburg tatig gewesen war. Ich wurde als Delegierter in
die Versammlung der Késereigesellschaften unseres Milchverbands berufen,
als Nachfolger von IPG-Griindungsmitglied André Aebi, und in die Delegier-
tenversammlung der IPG, sodass der Weg in den Vorstand offenstand.

« Unsere Branche wird von einem sehr unbesténdigen

und komplexen Umfeld beeinflusst. Die einzige praktikable
Antwort ist, so gut und so schnell wie méglich zu handeln
und dabei ein gemeinsames Ziel zu verfolgen, nimlich, sie
zukunftssicher zu machen.» Romane Botteron, Milchprodu-
zent, ehemaliger Delegierter und ehemaliges Vorstandsmit-

glied der IPG

Was waren das fiir Traume?

Das Hauptanliegen war gross und einfach zugleich: den Milchpreis auf 1T CHF
pro Liter bringen. Derzeit ist er auf tber 94 Cent festgelegt, fur Milch mit hohem
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Fetigehalt und hochster Qualitat sogar auf fast
einen Franken. Es fehlt nicht mehr viel ...
Selbstverstandlich war es meine Prioritat, die
Inferessen der Milchproduzenten zu vertreten.
Aber ich habe schnell begriffen, dass ich
tber den Tellerrand hinausschauen muss:
Wenn es dem Gruyere AOP gut geht, geht es
auch den Produzenten gut, der Gruyére AOP
ist besser, ebenso wie die Verkaufszahlen, der
Milchpreis pro Kilo und der Ruf unseres
Produkis. Es ist ein positiver Kreislauf, der
allen Akteuren der Milchwirtschaft zugute-
kommt.

Wie haben Sie sich engagiert?

Ich war tber 15 Jahre lang Vorstandsmitglied
und Mitglied der Qualitéts- und Planungskom-
missionen. Ich sorgte dafir, dass die Informa-
tionen der IPG wahrend der verschiedenen
Versammlungen unseres Milchverbands Prolait
an die Produzenten in meiner Region
weitergeleitet wurden. Diese Rolle ist sehr
wichtig fir das gegenseitige Verstcéndnis und
wird meiner Meinung nach nicht ausreichend
gewirdigt. In dieser Funktion habe ich an
vielen Sitzungen teilgenommen und viele
Kilometer zuriickgelegt. Ich bereue es nicht;



ich habe aussergewshnliche Menschen mit dem Willen kennengelernt, die
Zunft zu konsolidieren. Ich habe gekampft, wenn ich es fir richtig hielt. Oft war
die beste Entscheidung die, die niemandem hundertprozentig passte ... Ich
habe das Kollekfiv immer im Blick behalten.

Welche grossen Themen haben Sie in den Kommissionen behandelt?

Im Jahr 2015 haben wir die Qualitatskriterien verscharft, um mehr Anreize zu
schaffen. Die Auswirkungen waren sofort spiirbar, so dass sich die Milchquali-
&t heute deutlich verbessert hat. Die drei SGulen Erzeuger, Infrastrukiur und
Ké&ser sind sehr zuverldssig. Trotzdem kann es zu Qualitatsproblemen kommen,
die schwer zu erkennen sind. Die IPG unterstitzt die befroffenen Kasereien.
Was die Menge betrifft, so haben wir jahrelang um die Produktionsgrenzen
gekampft. Abgesehen davon, dass sie das Gesundheitsrisiko erhéhen,
entfernen sich zu grosse Betriebe, die das Vieh nicht mehr weiden lassen

kannen, vom Geist der GUB und den Werten der IPG.

Welche Erfahrungen haben lhren Weg bei der IPG gepragt?

Ich erinnere mich zum Beispiel an den Milchstreik von 2009. Der Preis fur
Molkereimilch war zweimal um 6 Cent erhdht worden. Wir, die Gruyére AOP
Produzenten, forderfen eine Erhdhung von 10 Rappen pro Kilo Milch oder gar

nichts. Die Affineure hingegen hatten ihre Obergrenze auf 4 Rappen festgelegt.

Wir hielten stand. Das Ergebnis waren O Cent, vorerst. Danach brauchte es
zehn Jahre Verhandlungen, um vier zu erhalten ... Durch diese Erfahrung habe
ich verstanden, dass es darauf ankommt, die Ubergeordnefen Interessen je
nach Kontext in den Blick zu nehmen. In diesem Fall sollte ein Konsens, der es
der gesamten Branche ermdglichte, Hand in Hand voranzukommen, Vorrang
vor der Verteidigung der Milchproduzenten haben.

Was wiinschen Sie sich von der IPG?

Wie alle Branchen wird auch unsere von einem neuen, sehr unbestandigen
und komplexen Umfeld beeinflusst. Die einzige prakiikable Antwort ist, so gut
und so schnell wie maglich zu handeln und dabei ein gemeinsames Ziel zu
verfolgen: das Ziel, sie zukunfissicher zu machen. Die Preisstabilitét ist ein
einzigartiger Vorteil, den die IPG bieten kann und der bewahrt werden muss.
Dazu bedarf es Zustimmung und Uberzeugung, jenseits von Machtkampfen.
Den Konsumenten gefallen unser Produkt, unsere Werte und das Image, das
wir vermitteln. Die Mitglieder der IPG kénnen stolz auf ihre Arbeit und ihre
Branche sein. Beschwerden und Untatigkeit missen dringend innerer Geschlos-
senheit und Entschlossenheit weichen. Nur so kann die IPG wichtige Entschei-
dungen treffen, um mit der Zeit zu gehen und nach vome zu schauen.

«WARUM 150 KUHE, WENN
40 FUR EIN GUTES LEBEN
REICHEN?»

Seit Anfang 2024 leitet der 32-chrige
Meryl Botteron den Familienbetrieb. Nach
einem EFZ als Uhrmacher wandte er sich
der landwirtschaft zu. Auf den Erwerb des
EFZ als Landwirt folgten der eidgendssische
Fachausweis und das eidgendssische
Diplom. «Mir ist es wichtig, unsere familiare
Struktur beizubehalten, wéahrend wir mit dem
Druck des freien Marktes und der grossen
Detailhandelsketten zurechtkommen mis-
sen», erklart er. In seinen Augen sollte
Wachstum kein Ziel an sich sein: Die
Lebensqualitat zu steigern ist wahrscheinlich
sinnvoller als die Arbeitsbelastung zu
erhdhen. Meryl hinterfragt das System:
«Warum will man um jeden Preis 150 Kihe
haben, wenn man mit einer Herde von 40
Tieren gut leben kann@» Eine Frage, die in
den ndchsten Jahren wahrscheinlich umso
relevanter werden wird.
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NACHHALTIGKEIT

NACHHALTIGKEIT: GEMEINSAM
FUR EINE STARKE, SOZIALE UND
NACHHALTIGE WIRTSCHAFT

Den Worten Taten folgen lassen: Wenn man den Tenor des Vorstandssemi-
nars in Gerzensee (BE) beschreiben miisste, konnte man ihn so wiederge-
ben. Am 16. und 17. Januar trafen sich die Mitglieder des IPG-Komitees,
um die Fortschritte des grossen Nachhaltigkeitsprojekts zu prifen. Unter
der Lupe: die Massnahmen, mit denen die Vision einer nachhaltigen und
zukunftsorientierten IPG umgesetzt werden soll.

Erinnern Sie sich: Anfang 2022 legte die IPG die ersten Grundsteine des
Konstrukis «Nachhaltigkeit», indem sie die Ergebnisse der strategischen
Studie der Gruyére AOP-Branche vorstellte, die von der Beratungsfirma
Soliance Alimentaire durchgefihrt worden war. Soliance ist auf die Beglei-
tung von Agrar- und Lebensmittelketten spezialisiert und skizzierte die ersfen
Konturen eines Projekis, das sich mit der sozialen, wirtschaftlichen und
dkologischen Nachhaltigkeit der Branche befasst. Dieses Projekt sollte die
Kontinuitat und den Fortbestand der Branche in einer Welt, die sich im
Wandel befindet, sicherstellen.

ALLE SITZEN IM SELBEN BOOT!

Seitdem wurde viel erreicht, vor allem durch einen Prozess der Mitgestaltung.
«Einige Anliegen sind allen drei Berufsfamilien gemeinsam, andere weniger.
Deshalb hat die IPG ein grosses Interesse daran, dass die Milcherzeuger,
Affineure und Kaser ihre jeweiligen Gegebenheiten kennen und sich um
notwendige Projekte zusammenschliessen», kommentiert Leslie Goussault,
Senior Consultant bei Soliance. Lucie Horvath, wissenschaftliche Beraterin
bei der IPG, figt hinzu: «Unser Ziel ist es, auf dem aufzubauen, was bereits
existiert; unsere Branche verfigt Gber eine Vielzahl von Ressourcen und
bewdhrten Verfahren, die es verdienen, in grésserem Massstab eingesetzt zu
werden». Im Klartext: Wir fangen nicht bei Null an; eine positive und
motivierende Botschaft. In einem zunehmend volatilen Umfeld wird man sich
also auf die vorhandenen externen Ressourcen stiitzen misssen, um den
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Fortbestand der Berufe zu gewdhrleisten und
den Mehrwert des Gruyere AOP zu
steigern.

EIN AKTIONSPLAN

Tierschutz, Verringerung des CO2-Fussab-
drucks, Wasser und Energieeinsparungen
und Erhaltung der Mikroflora der Rohmilch
waren Themen, die in Arbeifsgruppen
bearbeitet wurden, welche sich aus Dele-
gierfen der Branche zusammensetzten. Diese
Arbeitsgruppen haben mithilfe von Aktions-
blattern konkrete Empfehlungen formuliert.
Andere Themen, wie die Anpassung an
neue Verbrauchertrends, wurden direkt von
der IPG bearbeitet. Schliesslich wurde ein
Aktionsplan mit rund 30 Akfionsblattern
ausgearbeitet und dem Ausschuss anl@sslich
des Seminars zur Bestatigung vorgelegt.
«Die Delegierfen sind sich der Herausforde-
rungen bewusst und bereit, sich zu engagie-
ren. Zumal konkrete, Uber die Zeit gedusser
te Vorschlage der urspringlichen Vision
Cestalt geben.» Alice Atger, Beraterin von
Soliance, stellt fest, dass die derzeitige
Dynamik ebenso <hervorragend» wie
«ehrgeizig» ist.

Worum geht es also konkret2 Vor allem um
einen methodischen und klaren Werkzeug-



kasten zur Nachhaltigkeit, der von allen genutzt werden
kann. Er soll den Akteuren der Branche, die Nachhaltigkeits-
massnahmen ergreifen wollen, den Ubergang zum Handeln
erleichtern. Es handelt sich um ein Dokument, in dem
Initiativen, Ansétze, Finanzierungen, Akteure und Partner in
der Néhe zusammengefasst werden. Wird die Verringerung
des CO2-Fussabdrucks durch den Kauf neuer Maschinen
oder Gerdte erreichte Der Werkzeugkasten wird auch
Informationen Uber die Investitionsrendite liefern. Mit anderen
Worten: Jeder kann auf freiwilliger Basis und in voller
Kenntnis der Sachlage handeln. Zundchst wird sich die IPG
nicht auf quantifizierte Ergebnisse fur die gesamte Branche
festlegen. Vielmehr ist eine Bestandsaufnahme der Branche
in Bezug auf die wichtigsten Themen erforderlich (CO2-
Fussabdruck, Energie- und Wasserverbrauch usw.). Sie wird
auch darauf achten, Erfahrungsberichte hervorzuheben und
das Netzwerk am Leben zu erhalten, damit die Feststellun-
gen der einen den anderen zugutekommen. Die Delegierten
werden die Saulen dieses Prozesses sein und der innere
Zusammenhalt ein Schlisselelement fir den Erfolg. Das
Projekt ist vielversprechend, aber nicht nur das; es ist auch
ganz einfach unerlasslich: fir die Wahrung einer Tradifion,
fir die Erhaltung der Besonderheiten eines aussergewdhnli-
chen Produkts und fiir das Uberleben derjenigen, die den
Gruyere AOP herstellen.

Wie geht es weiter: Im April 2024 ist ein Treffen der
Delegierten geplant. Sie werden aufgefordert, sich zu den
Empfehlungen in den Aktionsbléttern zu Gussern. Je nach
Prioritt werden die Massnahmen zeitlich gestaffelt umge-
setzt, und alle befeiligien Akteure der Branche werden sich
an die Arbeit machen. So werden die IPG-Mitglieder, die
fest in ihrer Zeit verankert sind, in den néchsten Jahren zu
einer starken, sozialen und nachhaltigen regionalen Wirt-
schaft beitragen.

NACHHALTIGKEIT IN DER BRANCHE:
EIN EVOLUTIONARER PROZESS

2019-2022
e Strafegische Studie der Branche in Zusammenarbeit mit
Soliance
September 2022 bis Januar 2023: Beleuchtung des
Nachhaltigkeitsprojekfs
e Politisches Dokument zur Entwicklung einer gemeinsa-
men Vision
Februar bis Mai 2023: Rohmen fir das Nachhaltigkeitspro-
iekt sefzen

e Politisches Dokument, das in 4 Programme mit 18
Themenbereichen unterteilt ist, von den Delegierten
verabschiedetes Projekt

Juni 2023 bis Januar 2024: Strukiurierung der Projekte und
ihrer Organisation
 Arbeitsgruppen mit Delegierten aus den drei Berufsfa-
milien
® Operativer Akfionsplan, der rund 30 Aktionsblatter
umfasst

e Besfatigung des Aktionsplans durch den Ausschuss
Ab Januar 2024: Umsetzung des Projekis

e Chronologie der zeiflich umzusetzenden Massnahmen
April 2024:

e \alidierung des Aktionsplans und des Projekifortschritts
durch die Delegierten

LE GRUYERE;%



NACHHALTIGKEIT

18 PROJEKTE IN 4 BEREICHE
Bereiche ————) Projekie

Entwicklung des Images eines ausgezeichneten Kases
Wertschatzung der Vielfalt von Gruyére AOP

Anpassung an neue Verbrauchertrends

Bewahrung der Mikroflora der Milch in Gruyére AOP
Wertschatzung des Tierwohls im Herzen des handwerklichen Images

1. Die Verfahren zur
Herstellung von
exzellentem Kase

avfwerten Durchsetzung der neuen Regeln zur Begrenzung der Strukturgrésse

Anwendung der besten Praktiken im Bereich der Tiererndhrung bei der Anpassung an den
Klimawandel

Reduzierung des -Fussabrucks der Branche und Nutzung von Méglichkeiten der CO2-
Kreditvergabe/Entwicklung einer effizienten Branche und Reduzierung des ver-
brauchs

Pflege der bewdhrten Prakiiken im Bereich der , um sich auf dem internationalen

Markt zu differenzieren

. Die Attraktivitat

der Berufe und
den Fortbestand
der Branche
sichern

. Den Zusammen-
halt der Branche
starken

Innovation zur Verbesserung der Arbeitsbedingungen
Fairness und Wertschopfung handhaben
Férderung von bewdhrten Praktiken zur Ubertragung von Strukturen

Die interne Kommunikation der Branche umgestalten

Die Organisation der IPG an den Quadlifikationsbedarf des Projekts anpassen
Stérkung der Beziehungen zu den Institutionen

Aufgaben und Projekte der Ausschiisse neu definieren

GEMEINSAM IN DIE ZUKUNFT: EIN
AFFINEUR, EIN KASER UND EIN
MILCHERZEUGER SCHILDERTEN UNS
NACH DEM SEMINAR IHRE EINDRUCKE.
BLICKWECHSEL.

«WIR MUSSEN INNOVATIV
SEIN, INDEM WIR UNS VON
DER NATUR INSPIRIEREN
LASSEN»

«Die jungen Menschen, die in
unsere Berufe kommen, missen die
Zukunft auf einer soliden Grundla-
ge planen kénnen. Ob wir es
wollen oder nicht, wir sind in den
Skologischen Wandel eingebunden. Wir kénnen auf
bestehende gute Prakiiken setzen, die es bei uns oder
anderswo gibt. In der Elsa Group unterstitzen und ermutigen
wir unsere Transportpartner bei der Anschaffung von
ElekirolKWs. Insbesondere die Belieferung unserer Kellerei
in Ursy mit Kése aus dem AOP-Gebiet wiirde sich gut for
den umweltfreundlicheren Elekirotransport eignen. Ein solcher
Ubergang ist mit erheblichen Investitionskosten verbunden:
Der Preis von Elektrofahrzeugen ist doppelt so hoch wie der
von Fahrzeugen mit einem Verbrennungsmotor. Um diesen
Ubergang anzuregen, fordern wir motivierte Anbieter mit

LE GRUYERE®

SWITZERLAND m

Vorteilen, indem wir die Bereitstellung einer geeigneten
Infrastruktur in Betracht ziehen. Ich denke auch, dass wir in
der Natur nach dem suchen sollten, was sie uns zu bieten
hat, um das Gedeihen der Gruyere AOP- Laibe zu férdern.
Mit seiner stabilen und dauerhaften Luftfeuchtigkeit von

Q1 %, seiner idealen Temperatur von 13 °C und seiner
optimalen Luftzirkulation ist der Keller von Ursy ein wunderba-
res Beispiel. VWarum sollte man in Zukunft nicht daran
denken, die Keller teilweise in die Erde zu verlegen, um den
Energiebedarf zu senken.»

Jean-Charles Michaud, verantwortlicher Affineur Gruyére
AORP bei der Elsa Group und Vorstandsmitglied der IPG.
Nahm an der Arbeitsgruppe Nachhaltigkeit zum CO2-
Fussabdruck teil.

«NACHHALTIGKEIT: EIN PLUS
FUR UNSER PRODUKT UND
UNSERE BRANCHE.»

«Ilch habe mich natirlich in der
IPG-Arbeitsgruppe 'Energie’
engagiert, weil ich mir gerade
Gedanken iber meine Kaserei N
mache. Vor kurzem habe ich Photo-

voltaikanlagen und Kasfen

installieren lassen, die Daten sammeln. Zu meiner Uberra-
schung ist die Kdlteerzeugung energieintensiver als die
Produktion und die Druckluft. Ich hatte das Gegenteil
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erwarfet. Mein Beispiel zeigt: Wir brauchen
grundlegende Daten iber unsere Infrastruktur
und Gerdte. Was verbraucht, wie viel und
wann? Und um einen Schritt weiter zu
gehen: Mit welchen Mitteln kdnnen wir
unseren Verbrauch opfimieren? Meine
Kaserei wurde 2014 gebaut. Damals gab
es keine Auflagen in Bezug auf die Nach-
haltigkeit. Das ist sowoh! erstaunlich als
auch verstandlich: Der Rohmen war damals
viel entspannter. Aber mir fallt auf, wie viel
schon damals hatte erreicht werden kénnen.
Ein Werkzeugkasten wird fir alle Beteiligten
nitzlich sein: Genossenschaften, Kaser,
Ingenieure und Architekten. Es ist bekannt,
dass Milchbauern und Késer nicht immer auf
derselben Wellenlénge sind: Wir werden
unser gemeinsames Ziel im Auge behalten
missen, jenseits von Einzelinteressen.
Letztendlich werden wir alle gewinnen:
Indem wir Gber Nachhaltigkeit kommunizie-
ren, werden wir das hervorragende Image
des Gruyere AOP starken und die Berufe in
der Branche aufwerten.»

Etienne Aebischer, Kaser, Geschaftsfihrer
von Aebifrom in Montricher (VD). Nahm
an der Arbeitsgruppe Nachhaltigkeit zum
Thema Energie- und Wassersparen teil.

«UNSERE BEMUHUNGEN, ANTIBIOTIKA
ZU REDUZIEREN, WERDEN NICHT
WERTGESCHATZT.»

«Ich verdiene meinen Lebensunterhalt mit Tieren.
Also ist die Gleichung einfach: Um mir einen
hochwertigen Rohstoff zu liefern, missen sie gesund
sein. In der IPG teilen fast alle Zichter diese
Ansicht. Dennoch ist VWachsamkeit geboten: Es
braucht nicht viel, um dem Image eines Ziichters,
eines Berufs oder einer Branche zu schaden. Meine Rinder haben bequeme
liegefléichen, einen guten Boden und geniigend Platz, um sich zu bewegen.
Ich unterscheide bei der Fitterung von Kihen, Farsen und Kélbern. Wenn eine
Kuh sich nicht wohl fihlt, merke ich das und suche nach dem Grund dafir.
Sich einer Kuh zu ndhern und sie zu streicheln, ohne sie zu beunruhigen, ist
ein Vertrauensbeweis ihrerseits. Er entsteht im Laufe der Zeit; letztendlich ist der
Alltag leichter und weniger geféhrlich. Wir sollten mit den Verbrauchern mehr
Uber unseren Beruf kommunizieren, denn wir sind Unternehmer, Milchbauemn
und auch ein bisschen Tierdrzte... Unsere Fachkenninisse und unsere Sozial-
kompetenz sollten werigeschatzt werden, wie unsere Bemihungen, den
Finsatz von Antibiofika zu verringern und die Gesundheit der Tiere langfristig
zu fordern. Auch intern muss Uberzeugungsarbeit geleistet werden. Schlies-
slich bedeutet das Reden Gber Tierschutz auch, sich das Recht zu nehmen,
iber uns und unsere Arbeitsbedingungen zu sprechen. Wir wollen das Beste
fir unsere Herden, aber wir Bauern dirfen uns selbst nicht vergessen!»

Heinz Baur, IPG-Delegierter, Landwirt in Travers (NE). Nahm an den
Arbeitsgruppen Nachhaltigkeit zu Tierschutz und Energie- und Wasser-
sparen teil.
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NACHHALTIGKEIT

EINE KASEREI MIT CO2-FREIER
PRODUKTION IST MOGLICH!

Die Spielhofers sind seit iber 40 Jahren
Késer und fir sie geht die Arbeit mit der
Natur Hand in Hand mit deren Schutz.

Jungstes Beispiel: die neue Késerei in

Sonvilier (BE), die im September 2022
eroffnet wurde und die die Produktion von
Gruyére AOP mit Nachhaltigkeit verbindet.

Der ebenso gemitliche wie gut sortierte
Lladen der Késerei von Sonvilier befindet
sich in den R&umlichkeiten der alten Kaserei,
die unter Denkmalschutz stehen. Nach Gber
zweijghriger Bauzeit entstand 2022 ein
brandneues Gebdude aus regionalem Holz,
das sich harmonisch in die Umgebung
einfigt. Grosse Fensterfronfen biefen einen
tiefen Einblick in einen Keller mit 4000
Laiben, der mit modernen technischen
Cerdfen ausgestattet ist. Abgesehen von der
Asthetik zeichnet sich das Gebdude durch
seine Einrichtungen aus, die auf die
Herausforderung der CO2-Neutralitat
ausgerichtet sind. Die Kaserei, die aus-
schliesslich der Herstellung von Gruyere

AOP gewidmet ist, eignet sich gut dafir:

«Das Monoprodukt erleichtert nafirlich die
Optimierung der Prozesse», sagt Cédric
Spielhofer, der zusammen mit seinem Bruder
Florian die leitung der Kaserei Spielhofer
innehat. Wie funkfioniert es also? Ein kleiner
Rundgang.

DER KREISLAUF DER MILCH

Pragmatismus ist bei der Gestaltung der
Raumlichkeiten angesagt: Sie sind der Logik
des Milchwegs nachempfunden, die
Produkte kreuzen sich nie. Die Laderampe
wiederum befindet sich dank des erhchten
Bodens bereits auf dem richtigen Niveau.
Alles wurde durchdacht, um Platz- und
Energieverluste zu vermeiden.

DIE RUCKGEWINNUNG DER
WARME

Um 2,7 Millionen Kilogramm Milch zu
Gruyere AOP zu verarbeiten, braucht es
Warme! Die gesamte bendtigte Energie
wird in drei Wassertanks erzeugt, von
denen der erste ©60.000 Liter und die
beiden anderen 30.260 Lliter fassen.
Zwischen den Tanks Ubertragen Warmepum-
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Daniel Krdhenbiihl (Prdsident des ‘I‘\Ailch\_/qrbundv Sonvilier) zwischen Cédric und Florian Spielhofer
LA T i

pen die Warmeenergie. Das Wasser wird im ersten Tank auf ca. 5 °C, im
zweiten auf 50 °C und im dritten auf 85 °C gehalten, wodurch das fiir eine
Kaserei typische komplexe Verhdlinis von Kihlen und Heizen kontrolliert
werden kann. So wird wéhrend des Produkfionsprozesses durch die Kihlung
der Keller, des Salzbades und der Molke Abwdarme erzeugt, die fir die
Herstellung des néchsten Tages und die Erwdrmung des Wassers niitzlich ist.
Dank dieses Systems gibt es eine maximale Rickgewinnung, keine fossile
Energie, in diesem Fall Gas, und willkommene Einsparungen, die auf einige
Zehntausend Franken pro Jahr geschatzt werden.

DIE ERZEUGUNG VON ELEKTRIZITAT

Der Strombedarf der Késerei liegt zwischen 220'000 und 230'000 kW pro
Jahr, hauptséchlich fur die VWarmepumpen. Dank eines mit Sonnenkollekforen
bedeckien Dachs produziert das neue Gebdude in Sonvilier genug, um im
Winter 50 % und im Sommer 70 oder sogar 80 % des Bedarfs zu decken.




EINE ZWISCHENFORM

«Die Kaserei ist die erste ihrer Art in der Westschweiz»,
erklart Florian Spielhofer. Sie ist das Ergebnis einer Vision,
die die Familie Spielhofer mit dem technischen Ingenieur von
Energie Zukunft, dem Onkel der beiden Briider, und der
Kéasereigenossenschaft von Sonvilier gemeinsam hat. Die
Familie Spielhofer hélt 51 % der Anteile, wéhrend die
Genossenschaft in Sonvilier die restlichen 49 % besitzt.
«Alleine hatten wir die notwendigen Investitionen nie fdfigen
kénnen», betont der Prasident Daniel Kréhenbihl, der sich
iber diese Win-Win-Regelung freut.

NATURSCHUTZ IN DER FAMILIEN-DNA

Bereits 2004 bezog die Kaserei Spielhofer AG, die damals
noch von ihrem Griinder Josef Spielhofer gefihrt wurde,
Okostrom aus einer Partnerschaft mit einem Windkraftwerk
auf dem Mont Soleil. Soweit sich die zweite Generation der
Spielhofers zuriickerinnern kann, war der sorgsame Umgang
mit Ressourcen schon immer Teil der Uberlegungen zur
Produktion. «Unsere Eltern haben uns den Respekt vor den
natirlichen Ressourcen vermittelt, sowohl in der Freizeit als
auch bei der taglichen Arbeit. Fir uns ist es selbstverstand-
lich, Anstrengungen zu unternehmen, aus einem einfachen
und guten Grund: Die Ressourcen sind nicht unerschépflich»,
resimiert Florian Spielhofer.

Referenzen
Dachverband der Schweizer Kéisehandwerker: www.fromarte.ch
Energieagentur der Wirtschaft: www.enaw.ch
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NACHHALTIGKEIT

LE CRET: GUTE HALTUNGSBEDINGUNGEN
ZUM ERHALT DER GESUNDHEIT DER

Im Juni 2022 weihten die Bauern Serge
und Yvan Ayer im Beisein einer unerwar-
teten, aber umso willkommeneren Men-
schenmenge ihr neves landwirtschaftliches

Gebdude in Le Crét-prés-Semsales (FR) ein.

Nach iber einem Nutzungsjahr sind die
beiden Briider von ihren Investitionen
Uberzeugt.

Serge Ayer, was hat den Ausschlag fir
die Entscheidung gegeben, ein neves Ge-
béude fiir lhre 250 Stiick Vieh zu baven?
Serge Ayer: Seit der Ubernahme des Betriebs
von unserem Vater im Jahr 2003 ist die
ichrliche Milchproduktion von 110'000 Litern
auf derzeit 950'000 Liter gestiegen. Unsere
Gebdude waren veraltet und das Vieh war
auf finf Orfe verteilt. Mein Bruder und ich
verbrachten die meiste Zeit mit Filttern, ohne
uns zu sehen. Das war nicht zufriedenstel-
lend. Ausserdem werden unsere Séhne eines
Tages unsere Nachfolge antreten. Es war uns
wichtig, ihnen gute Arbeitswerkzeuge zu
hinterlassen und das Vieh an einem Ort zu
versammeln.

Was sind die Vorteile dieses Neubaus?
Yvan Ayer: Wir haben uns fir die Laufstall-
Lésung entschieden, um die Produkiion, die
Betriebsabldufe und den Komfort der Kithe
zu optimieren. Unser tageslichtdurchfluteter
und gut belifteter Stall entspricht den
Standards fiir das Tierwohl und férdert das
Wohlbefinden der Tiere. Er bietet mehrere
Bereiche: Bereiche, in denen sich die Tiere
frei bewegen konnen, und Ruhezonen, die
jederzeit zuganglich sind. Wir verfigen
auch Gber eine Krankenstation fir Kihe, die
gerade gekalbt haben, und einen Bereich,
in dem groberes Heu verteilt wird, um das
Trockenstellen zu férdern. Zum Lagern von
Futter und Stroh haben wir uns fir das
Balken-System entschieden, es ist stabil und
asthetisch ansprechend zugleich. Dadurch
konnen wir die Warme des Viehs wéhrend
der kalteren Jahreszeiten im Stall halten. Das
Heu wird in 5 Zellen mit einer Kapazitat von
ca. 1'000 m3 gelagert. Um das Futter fertig
zu trocknen, saugen drei Turbinen Luft an,
die unter dem Dach des Gebdudes hin-
durchgeht, um sie zu erwdrmen. Diese Luft
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wird dann in die mit Futter gefilllen Zellen geblasen. Es handelt sich um ein
Wiarmeriickgewinnungssystem. Das Trocknen wird beschleunigt und effektiver.

Wie steht es um die Ausstattung?

Yvan Ayer: Wir haben Abstreifer installiert, die den Boden alle zwei Stunden
automatisch reinigen. So ist den ganzen Tag Uber Sauberkeit gewdhrleistet.
Fir die Reinigung der Béden verwenden wir Wasser, das in einem
120'000-Liter-Tank gesammelt wird. Bald wird das Dach des Hofs mit mehr
als 250 m2 Solarmodulen ausgestattet. Das ist eine gute L&sung, aber noch
nicht ideal: Um 5 Uhr ist noch kein eigener Strom verfigbar. Es gibt zwar
Modelle mit Akkus, aber die funkfionieren anscheinen noch nicht optimal.

Serge Ayer: Wir haben auch PelletVerteilerrohre, die fur eine ausgewogene

«Fijr uns ist das Melken ein wichtiger Moment: Wir se-
hen unsere Tiere und kénnen sie genau untersuchen — sie
haben ibrigens alle einen Namen!», Yvan Ayer, Produzent
der Milch, die in der Késerei Le Crét zur Herstellung von
Gruyeére AOP verwendet wird.

Ration sorgen. Mit einem Futtermischwagen kénnen wir Heu und Emd
verarbeiten, das férdert die Gesundheit der Kuh und verbessert die Milchqua-
litat. Zum Melken verfigen wir iber eine Anlage, die so konzipiert ist, dass
das Melken in etwa 1 Stunde und 15 Minuten erledigt ist. Fir uns ist es ein
wichtiger Moment: Wir sehen unsere Tiere und kdnnen sie genau untersu-
chen - sie haben Gbrigens alle einen Namen! Diese modermen Anlagen
erméglichen es uns, Qualiétsmilch zu produzieren, die fir die Herstellung
von Gruyere AOP unerlgsslich ist. Unsere Kélber bleiben zwischen 150 und
180 Tagen im Betrieb und werden mithilfe eines modemen Trankeautomaten
erndhrt, der die friheren Kanister ersefzt hat. Die Vorteile sind vielfaltig: So
kénnen wir Milch verarbeiten, die aufgrund ihres zu hohen Zellgehalts nicht
fur die Herstellung von Gruyere AOP geeignet ist. Das Kalb nimmt bei jeder
Tranke ausserdem weniger Milch auf und diese ist leichter und schneller



verdaulich. Schliesslich kénnen wir noch Kolostrum hinzufigen, das die
Immunabwehr gleich nach der Geburt erhaht. Sie fressen Gbrigens auch
etwas Heu und Stroh.

Ist es immer ein Vorteil unter Geschwistern zu arbeiten?

Yvan Ayer: Es gibt zwar hin und wieder kleine Reibereien, aber im Grossen
und Ganzen ist es ein Gliick, sich zu zweit weiterzuentwickeln und sowohl
schone Momente, aber auch die Sorgen zu teilen. Mein Bruder ist 13 Jahre
alter als ich. Bei der Ubergabe des Familienbetriebs verpachtete ein Freund
seinen Betrieb an uns, deshalb ist es moglich, zwei Familien zu erndhren.
Wir haben eine Befriebsgemeinschaft gegrindet, d. h. wir teilen uns das
Vieh, die Arbeit, die Ausristung, die Projekte und die Investitionen!

Was sind lhre Projekte?

Serge Ayer: Im Moment geniessen wir unsere neuen Arbeitsbedingungen. Es
hat uns gefreut, sie Interessierten bei unserem Tag der offenen Tir im Jahr
2022 vorzustellen. Die Tatsache, dass unser Viehbestand jetzt an einem Ort
versammelt ist, ermoglicht es uns nun, uns nach so vielen arbeitsreichen
Jahren an den Wochenenden abzuwechseln. Am Anfang war ein freier
Sonntag wirklich gewdhnungsbediirftig!

: BT b % e
Yvan und Serge Ayer auf ihrem Hof in Le Crét

z=)
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DIE IPG HAT IHREN FONDUE-

WELTMEISTER!

CHAMPION DU MONDE
DE FONDUE 2023

Es ist allgemein bekannt, dass Tartegnin fiir guten Wein bekannt ist! Aber
nicht nur das: Alle zwei Jahre findet in diesem Waadtdnder Weindorf die
Fondue-Weltmeisterschaft statt. Der neue Weltmeister heisst Damien
Raemy und ist Kaser in Corbiéres (FR).

Heute ist der 18. November 2023. In Tartegnin herrscht grosse Aufregung.
Aus der Schweiz, aus Frankreich, Brasilien und Kanada strémen die Teilneh-
mer aus Berufs- und Amateurkategorien in das 250-Seelen-Dorf. Alle sind von
demselben Ehrgeiz gefrieben: Sie méchten Fondue-Welimeister oder
Fondue-Welmeisterin werden. Die Atmosphdre ist ernst und herzlich zu-
gleich: In der Geselligkeit und der guten Laune eines fir diesen Anlass
umgestalteten Dorfes missen die Teilnehmer DAS Rezept zubereiten, das alle
iberzeugt, und dabei eine Mischung verwenden, die zu mindestens 50 %
aus Gruyere AOP besteht.

"Damien Raemy ist ein Botschafter der Exzellenz und auch
des Geistes des Teilens, den wir heute alle so dringend brau-
chen." Stéphane Jayet, Président der Mondial de Fondue.

Bei seiner zweiten Teilnahme kam Damien Raemy frih morgens mit seinem
Onkel Maurice Vauthey an. «lch habe die alliagliche Mischung mit den
beiden Hauptprodukien meines Unternehmens vorgeschlagen», erklart er,
«50 % Gruyere AOP, wie es das Reglement vorschreibt, und 50 % Freiburger
Vacherin (Vacherin Fribourgeois AOP)». Jeder hat sein eigenes Rezept:
Manche Kandidaten werden Mischungen mit Racleftekase, wiirzigen
Kasesorten, Blauschimmelkase (Bleu de Grangeneuve) oder ausldndischen
K&sesorten vorstellen.

QUALIFIKATIONSRUNDE: DER TON WIRD VORGEGEBEN

Der Kaser aus Corbiéres kocht sein Fondue in einem Keller inmitten der
Weinberge. <Ein herrlicher Rahmen», erinnert er sich. Etwa zwanzig Perso-
nen — Profis und Amateure — bilden die Jury fir die Qualifikationsrunde. Die
Herausforderung: eine optimale Temperatur gewdhrleisten, die den
Geschmack entfaltet. Dafir hat Damien sein Stick Gruyére AOP mit grosser
Sorgfalt ausgewdhlt, eine mittelkréftige, eher dltere Sorte. Die Verkostung
endet mit einer hervorragenden Nachricht: Er gehort zu den 10 Finalisten.
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ENDRUNDE: HEISSE SACHE!

Auf geht's ins Finale! Die Fondues werden
dieses Mal ausschliesslich von Fachleuten
begutachtet: den Qualitétsmanagemn der
IPG, Kéchen, Kasemn und Sternekdchen. Der
Druck steigt um ein Vielfaches. 30 Minuten
lang gibt es nur ein Ziel: Das Fondue darf
nicht kalt werden! Es muss durch sein
Aussehen, die typischen Aromen, aber auch
durch seine Sémigkeit bestechen. Damien,
der immer von seinem Onkel Maurice
unterstitzt wird, bewahrt das Gleichgewicht.
Der Geschmack, die Textur und die Tempera-
tur Uberzeugen. Das Urteil féllt: Gewonnen!
Die Jury feiert ihren neuen Weltmeister.
Inzwischen ist die Frau des Kasers mit ihren
beiden Kindern zu ihm nach Tarfegnin
gekommen. Das Geheimnis wurde gut
gehutet, aber es wird nicht lange so bleiben:
Es ist Zeit fur Fotos, Kameraaufnahmen und
die Fragen der Journalisten. Der Gemeinde-
prasident des Dorfes und Président der
Veranstaltung, Stéphane Jayet, freut sich:
"'Damien Raemy verteidigt die Arbeit mit der
Natur auf bescheidene und infelligente
Weise. Er ist ein wahrer Botschafter der
Exzellenz und auch des Teilens, das wir
derzeit kollektiv so dringend brauchen".

GETEILTE BELOHNUNG,
VERZEHNFACHTE BELOHNUNG

Zuriick in der Heimat geniesst Damien Raemy
seinen Titel. Mit seiner gesamten Familie, aber
auch mit seinem Team und den Milchbauern,
die fur die Qualitét des weissen Goldes
verantwortlich sind. Diese Auszeichnung
kommt genau zum richtigen Zeitpunkt: In den
letzten Jahren haben sie und Damien hart
dafir gekampft, eine neue Késerei in Cor
bieres zu bauen, die die veraltete Késerei in
Hauteville ersetzen sollie. Inzwischen haben
neue Kunden die Késerei und ihr preisgekron-
tes Fondue entdeckt. Alle Packungen sind nun
mit einer schdnen Medaille versehen. Fin
Symbol des Stolzes fir das Produkt und der
Zusammengehdrigkeit der Menschen.

Die Fondue-Welimeisterschaft entstand aus einer Zusammenar-
beit zwischen der Winzervereinigung von Tartegnin und der
Interprofession du Gruyére. Sie findet alle zwei Jahre statt.
Verfeinern Sie schon jetzt lhre Rezepte fiir die WM
2025!




DER KASER BENOIT DEFOREL VERBINDET
EXZELLENZ MIT LANGLEBIGKEIT

Dieses Jahr feiert Benoit Déforel sein 30-jdhriges Jubildum
als Leiter der Kadserei in Sales (FR). Ein Anlass, der von einer
Auszeichnung gekront wird: Sein Gruyére AOP wurde
gerade zum Besten Gruyére AOP des Freiburger Staatsrates
2024 gekirt. Zusammen mit Michel Fahrni, dem Présidenten
der Kasereigesellschaft von Sdles, hat der Késer mit uns
Uber die Bedeutung dieses Preises gesprochen.

Von den zehn Gruyére AOP, die zur Vorlage beim Staatsrat
ausgewdhlt worden waren, hatte der Gruyere AOP von
Benoit Déforel den besten Bewertungsschnitt erzielt. Der
Rahmen war abgesteckt und das Endergebnis bestatigte dies
nur. «Es ist eine Anerkennung fur die viele Arbeit, die taglich
geleistet wird, das fohlt sich gut an», lachelt der Preistrager.
Mit Blick auf die Auswirkungen auf die Verkaufe kommentiert
der Kaser: «Die Medien machen Werbung fir uns. Umso
besser, denn andernfalls muss man entweder aus dem Dorf
stammen oder sich dorthin verirren, um in Séles zu landen!»
In der K&serei-Molkerei Déforel ist der Preis fir Gruyere AOP
etwas niedriger als anderswo, damit sich auch Familien und
Senioren guten Kase leisten kénnen. Der Gruyere AOP von
Benoit Déforel hat schon viele Preise gewonnen, auch
innerhalb der IPG. Seit der Bekanntgabe des Titels verfolgt
das Unternehmen also gewissenhaft seine Mission: den guten
Geschmack des Késes, die Qualitat seines Teigs und seine
gute Reifefchigkeit zu gewdhrleisten.

AUF KURS BLEIBEN UND GEMEINSAM DIE
ZUKUNFT GESTALTEN

Als Président der Kasereigesellschaft von Sales macht Michel
Fahmi keinen Hehl aus seiner Zufriedenheit. Die Auszeich-
nung «Bester Gruyére AOP des Freiburger Staatsrates»
spiegelt auch die hervorragende Zusammenarbeit zwischen
dem Késer und allen Milchbauern des Verbands wider. Da

Benoit Déforel auf einem Bauernhof aufgewachsen ist, kennt
er die Realitat der Milchbauern. Umgekehrt sind diese an
allem beteiligt, was in der Kaserei passiert: «Unser Erfolg
beruht auf unserer F&higkeit, miteinander zu reden und unsere
jeweilige Verantwortung wahrzunehmen: Die Produzenten
sorgen fur die Qualitat der Milch und einen optimalen
Rohstoff fir den Kaser. Dieser verpflichtet sich gegeniber der
Gesellschaft und der IPG, den besten Kase zu produzieren,
der unserer schénen GUB wiirdig ist», erklart Michel Fahrni.
Der Président bedauerte, dass diese gegenseitige Abhdngig-
keit und die gemeinsamen Bemihungen, die Kriterien der
GUB zu effiillen, bei den Konsumenten nicht besser bekannt
sind. Ebenso bedauert er, dass einige Milchbauern, die sehr
auf die Menge und die damit einhergehenden Gewinne
bedacht sind, vergessen, dass sie ein Glied in der Ketfte
eines grosseren Projekts sind: Es geht darum, die Branche
nachhaltig zu sichern, damit der Gruyere AOP weiterlebt.

Vor dem Hintergrund des aufkeimenden Unmuts der Bauern,
der auch auf die Schweiz ibergegriffen hat, ist die Milch-
branche in Alarmbereitschaft. Michel Fahmi und Benoit
Déforel wiinschen sich, dass die IPG ihren Kurs beibehalt und
dass die drei Berufsgruppen gemeinsam in die Zukunft

blicken.
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BRANCHE

IN BURGDORF (BE) STELLT DER
FAMILIENBETRIEB KLOTZLI SEIT 1346
KASEBOHRER HER

Das Museum ist jeden Samstag von
10 bis 15 Uhr gedffnet. Eintritt frei.

Nina et Samuel Kl6tzli bieten um 10:30
Uhr Fishrungen durch das Museum in
Deutsch und Englisch an.

Informationen und Anmeldungen:
info@klotzli.com

Museum Klgtzli Messerschmiede,
Mithlegasse 6, Burgdorf (Berthoud).
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Nebst Messern und Scheren aller Art ist
Klotzli vor allem fiir die Produktion von
Kasebohrern bekannt. Sie sind das Ergebnis
eines mehrere hundert Jahre alten Know-
hows und fiir Kaser und Affineure auch
heute noch unverzichtbar. Die Geschwister
Samuel und Nina Kl6tzli haben uns in die
Kl6tzli Messerschmiede eingeladen und uns
die Geschichte dieses wichtigsten und
dltesten Produkts des Familienbetriebs
erzdhlt.

Die Klstzli Messerschmiede und der
Késebohrer kénnen auf eine lange
Geschichte zuriickblicken, nicht wahr2
Nina Klétzli (NK): Der Kasebohrer ist das
einzige Produkf, von dem wir wissen, dass es
alle Epochen iberdauert hat, von der
Griindung des Unternehmens im Johr 1846
bis heute. Unser Vorfahre, Johann Ulrich

Klstzli, wurde 1820 in einer sehr armen Fami-

lie geboren. Dank der Unterstiitzung eines
Plarrers absolvierte er eine Lehre bei einem
Messerschmiedmeister in Burgdorf, bevor er
als Ceselle seine Wanderjahre durch Europa
begann. Wahrend eines Aufenthalts in
Frankreich lernte er, wie man die Bohrer
herstellt. Ein Know-how, das er spéter in
seinem eigenen Unternehmen nutzte und das

Nina und Samuel Kldtzli in ihrer Werkstatt in Burgdorf

an alle Generationen der Familie Klotzli
weitergegeben wurde.

Wenn man sich die Bohrer ansieht, schei-
nen sie sich im Laufe der Zeit nicht allzu
sehr veréndert zu haben ...

Samuel Klétzli (SK): Das stimmt, sie haben
sich kaum veréndert. Die Késelaibe wurden
grosser und damit logischerweise auch die
Bohrer. In den 1970erjahren entwickelte
unser Vater einen Kunststoffgriff, der sich
tberall durchsetzte. Aber fir den Gruyere
AOP wird immer noch Horn verwendet, und
das aus gutem Grund, denn es garantiert eine
perfekie Akustik, um den Reifegrad zu
beurteilen.

Was ist mit den technischen Handgriffen
bei der Herstellung der Bohrer2 Sind sie
auch gleich geblieben?

NK: Im Grossen und Ganzen ja, nur dass
man nicht mehr Uber dem Feuer mit Hammer
und Amboss schmiedet. Wir haben ein
Bearbeitungszentrum, in dem wir unsere
Klingen herstellen, und Maschinen zum
Schweissen, Schleifen, Polieren und Schérfen.
Roboter hingegen kommen bei uns nicht in
Frage, sie kommen nicht an den menschlichen
Feinschliff heran!



Ist es fiir Sie wichtig, ein Werkzeug fiir den Gruyére AOP
zu produzieren?

NK: Ja, denn durch die Verbindung dieser zwei ausserge-
wéhnlichen Produkte teilen wir Werte und Tradition. Ubrigens
wiirde ich sehr gerne einmal eine Kaserei besuchen, um zu
sehen, wie unsere Bohrer eingesetzt werden!

Wie hat sich der Markt in den letzten Jahren entwickelt2
NK: Die Schliessung von Kasereien und die Entstehung von
zentralisierten Reifungsstatten hat klar zu einem Riickgang der
Nachfrage gefihrt. Diese ist jedoch seit etwa 15 Jahren recht
stabil. Es handelt sich um ein Nischenprodukt, ein Teil der
Produktion wird nach Holland, in die USA und nach Frank-
reich exportiert. Den Rest verkaufen wir in der Schweiz an
Milchproduzenten, Detfailhandler und Dachorganisationen wie
die Sortenorganisation Gruyere. Konkurrenten haben wir

keine, abgesehen von einem Ghnlichen Unfernehmen in ltalien.

Wie gross ist Ihr Unternehmen?

SK: Wir beschaftigen 23 Mitarbeitende, darunter 7 Messer-
schmiedinnen und Messerschmiede. Neben der Fabrik
betreiben wir ein Geschaft in Burgdorf und haben auch eine

Verkaufsstelle in Bern. Sie richtet sich nicht so sehr an Touristen,
die eher auf giinstige Produkte aus sind, sondern an Kenner
und Liebhaber von Kunsthandwerk und gut verarbeiteten
Gegensfanden.

Was kénnen wir lhnen fir die Zukunft wiinschen?

SK: Im Jahr 2020 haben wir in der Néhe unserer Fabrik ein
Museum mit vielen Gegensténden eréffnet, die die Geschichte
unserer Familie, unseres Unternehmens und unseres Berufs
erzdhlen. Es ist ein einzigartiges Erbe, das uns daran erinnert,
woher wir kommen. Es liegt uns am Herzen, unser Handwerk
fir die Familie, fir unsere Mitarbeitenden, fir die Ressourcen
und fiir unsere Kunden am Leben zu erhalten.

NK: Die Industrialisierung zu Beginn des 20. Jahrhunderts und
die Anziehungskraft, die in den 1980er- und 1990erJahren
platzlich von «billigen Produkten» ausging, waren schwierige
Zeiten fir uns. Aber wir haben durchgehalten, und heute
schatzen die Kunden nachhaltige Swissmade-Produkte, die
unter guten Bedingungen von ebenso spezialisierten wie
leidenschaftlichen Menschen hergestellt werden. Das erklart,
warum wir weitermachen und das Abenteuer fortsetzen wollen!
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BRANCHE

«DIE IPG IST AN EINEM WENDEPUNKT

IHRER GESCHICHTE»

Nachdem er sich frisch von seinem Posten als Direktor
von Fromco in den Ruhestand verabschiedet hatte, schied
Jean-Marc Collomb Ende 2023 aus dem Vorstand der
IPG aus. Fir ihn, der aktiv zu ihrer Griindung vor fast 30
Jahren beigetragen hatte, bevor er die Affineure in
verschiedenen Gremien der Organisation vertrat,
beginnt ein neues Kapitel.

<Ilch habe die Anfange der Westschweizer Allianz zur
Rettung des Gruyere miterlebt», erinnert sich Jean-Marc
Collomb. In der Tat ging man in den 1990erjahren mit dem
freien Markt, dem Ende der Subventionen fur die Milchpro-
dukfion und der Aussetzung der Milchverwertungsmassnah-
men des Bundes davon aus, dass die Milch von selbst ihren
Weg in die Kandle mit hoher Wertschépfung finden wiirde.
Fir die Verfechter der Exzellenz des Gruyeére ging es darum,
die Bedrohung durch die Industrialisierung und die Banalisie-
rung des Produkis zu bekampfen. Aus diesem Grund
arbeitete Jean-Marc Collomb von 1994 bis 1997 mit
Philippe Bardet an der Grindung der IPG. Letzfere hat ihm
die Entwicklung des Organisationskonzepts, die Mobilisie-
rung der Partner — damals 3'200 Milchproduzenten, 200
Késereien und 7 Reifungsbetriebe —, die Einfihrung von
Managementinstrumenten und die Werbung in der Schweiz
und im Ausland zu verdanken. «Wenn ich unseren Bekannt-
heitsgrad, unsere GUB und die gesfiegenen Markianteile
betrachte, kann ich sagen, dass wir gut beraten waren»,
lachelt Jean-Marc Collomb. Die Zahlen widersprechen ihm
nicht: Zwischen 1997 und heute ist die Produktion von
20'000 auf 32'000 Tonnen Gruyere AOP gestiegen.

LE GRUYERE

SICH KENNEN, UM GEMEINSAM ZU
FUNKTIONIEREN

Neben anderen Entwicklungen betont Jean-Marc Collomb
den Wettbewerb, der die Exportmérkte Gberschwemmit,
sowie die immer héheren Anforderungen der Kunden. Doch
eine interne Gegebenheit bereitet ihm die grésste Sorge: der
fehlende Gemeinschaftsgeist der IPG. «Die Welt befindet
sich im Wandel und die Sortenorganisation an einem
Wendepunkt ihrer Geschichte. Globale Krisen, Inflation, der
Klimawandel = all das wirkt sich stark auf unsere Branche
aus. Die Akfeure missen mehr denn je iber Parteipositionen
hinweg an einem Strang ziehen», so JeanMarc Collomb. In
diesem Sinne war er kiirzlich an der Umsetzung des internen
Schulungsprogramms beteiligt, das die drei Berufsgruppen
der IPG einander ngherbringen und das Nefzwerk der
Mitglieder dynamisieren soll. «Es haben sich noch zu wenige
Personen angemeldet. Dabei ist es eine einzigartige
Celegenheit, die Sortenorganisation als Ganzes und die
Redlitéten jedes Einzelnen zu verstehen», stellt er fest.

BETEILIGUNG AM MILCHPREIS - EIN
GANGBARER WEG?

Ist die IPG zu normative Jean-Marc Collomb hort die
Bemerkungen einiger Mitglieder. Personlich wirde er ein
System befirworten, in dem jeder mehr Spielraum bei der
Einhaltung der grundlegenden Vorgaben des Pflichtenhefts
hat. Dies wiirde eine andere Philosophie und eine andere
Fihrungsart voraussetzen. Dennoch ist das Festhalten an
einer gemeinsamen Vision und an gemeinsamen Regeln fir
ihn unerlasslich: <Ich bedauere die Haltung vieler, die wegen
der gesicherten Milchmengen und -preise Mitglied bleiben,

«Die Akteure der Branche miissen mehr denn je
an einem Strang ziehen», Jean-Marc Collomb,
ehemaliges Vorstandsmitglied der IPG

aber gleichzeitig standig Uber die Rahmenbedingungen
meckern». Um die Diskussionen Uber die geltenden Regeln,
insbesondere (ber die Preise, einzuddmmen, macht er einen
Vorschlag: «Die Beteiligung der Milchproduzenten am
Verkauf und am Preis des Gruyere AOP durch ein partizipati-
ves System wiirde Klarheit Gber den Prozess schaffen und
das Verstandnis zwischen den Akfeuren erleichtern».
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Jean-Marc Collomb neben Jean-Claude Maillard bei der Griindungsversammlung der IPG im Jahr 1997
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Die Annahme der Statuten der IPG im Jahr 1997 hat eine klare und ausgewogene Aufteilung der Entscheidungsbefugnis zwischen den drei Berufsgruppen ergeben:
Milchproduzenten, Kéiser und Affineure
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MARKETING

LE GRUYERE AOP UND LANGLAUF:
PARTNER AUS LEIDENSCHAFT
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Jedes Jahr beteiligt sich die Sortenorganisation Gruyére an Sporiveran-
staltungen, um den Gruyére AOP in der Schweiz und iber die Grenzen

hinaus bekannt zu machen. Als Sponsoringbeauftragte gewahrt uns

Marie L'Homme einen Blick hinter die Kulissen des Langlauf-Weltcups.

Seit fast zehn Jahren sponsert der Gruyére AOP den Langlauf-Weltcup.

Mit welchem Ziel?
Marie 'Homme: Urspringlich wollten wir dem Gruyere AOP in einem

spielerischen Kontext mit einem zugdnglichen Breitensport mehr Sichtbarkeit

verleihen. Das urspringliche Ziel bestand auch darin, die nordischen Markte
zu erobern und die unterschiedlichen Reifegrade des Gruyere AOP einem

neuen Publikum vorzustellen und gleichzeitig von einer hervorragende
Sichtbarkeit im TV zu profitieren. Der LanglauF\Welicup, der vom Internationa-
len Skiverband FIS organisiert wird, entsprach dem perfekt. Wir gingen eine
Parinerschaft ein, und seitdem empfangt der gelbe Stand des Gruygre AOP
jeden Winter auf allen Etappen Tausende von Feinschmeckem. In den Jahren
2023-2024 begannen die Weltcup-Rennen wie Ublich Ende November in
Ruka, Finnland, und endeten Mitte Mérz in Schweden. Dazwischen fanden
Etappen in der Schweiz und im restlichen Europa statt sowie vier Tage in
Kanada und — ganz neu — zwei Tage in Minneapolis, USA. Ein Glicksfall fir
uns: Der Wettbewerb wurde mitten in der Stadt veranstaltet und zog zwi-
schen 30'000 und 50'000 Menschen an. Die Amerikaner konsumieren
bereits sehr viel Gruyere AOP, aber es gibt noch Potenzial. Das ist ein

wichtiger Marki!

Kénnen Sie die Investitionsrendite dieser Massnahmen bewerten2

Der Medienrummel, der durch dieses Sponsoringmandat entsteht, ist beacht-
lich. Die Weltcup-Saison umfasst fast siebzig Wettkdmpfe und erstreckt sich
iber fast finf Monate. Jede Etappe wird auf zahlreichen nationalen und
privaten Kandlen ausgestrahlt. Dadurch kann ein breites internationales und
nationales Publikum in einer Zeit erreicht werden, die fiir den Verzehr von
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Gruyére AOP besonders ginstig ist. Die
Analysen, die im Jahr 2023 durchgefihrt
wurden, zeigen, dass dieses Sponsoring-
Engagement fir die Marke Le Gruyere AOP
Switzerland jede Saison Medienechos in
Hohe von mehreren Millionen Franken
generiert. Wir sind auch physisch an den
verschiedenen Wettkampfstétten présent, mit
einem eigenen Stand und Animateuren, die
die Besucher begrussen. Diese Nahe zum
Publikum bietet eine perfekie Gelegenheit,
den Gruyére AOP zu prasentieren. Ausser-
dem Gberreichen wir den Athleten bei der
Siegerehrung Gruyére AOP-Stiicke und
verstarken so unsere Prasenz.

Alles in allem ist der Gruyere AOP un-
trennbar mit den Rennen verbunden?
Genau, und zwar ganz exklusiv: Der
Cruyere AOP ist die einzige Kasemarke, die
auf den Etappen vertreten ist. Wir stcrken
die Verbindung auch durch den Wettbewerb
«le Gruyere AOP Cheese Challenge», der
2019 eingefihrt wurde. Die erfolgreichsten
Athleten kénnen die Sticke, die sie im Laufe
ihrer Siege erhalten haben, zu einem Laib
zusammensetzen. Sie werden mit einem
Celdbetrag belohnt, der fir einen Ausbil-
dungsclub ihrer Wahl bestimmt ist. Das ist
eine schéne Nachwuchsférderung.



Eines der Ziele der IPG besteht darin, ihre Kundschaft zu ernevern, ins-
besondere die junge. Wobei Langlauf doch eher ein verstaubtes Image
hat, oder?

Da irren Sie sich! Durch die Coronapandemie ist Langlauf vor allem bei
Familien beliebter geworden, und junge Menschen schatzen diesen Sport
wieder mehr. In Davos haben die Organisatoren in diesem Jahr eine
abendliche Etappe und eine Drohnenshow mit Musik mit einem eigens for
den Anlass engagierten D) im Schnee auf die Beine gestfelli! Viele junge
leute nahmen teil, es war ein grosser Erfolg. Und eine Gelegenheit fur uns,
ihnen den Gruyére AOP ndher zu bringen.

FABRICE PELLATON, PRASIDENT DER KASEREIGESELLSCHAFT VON LA BREVINE,
AUF DEN SPUREN DER TOUR DE SKI LANGLAUF- CHAMPIONS

Fabrice Pellaton, Prasident der Kasereigesellschaft von
la Brévine, beg|e1tefe die Sortenorganisation Gruyére
el e Etoppe der Tour de Ski in Val di
Fiemme. Bei dieser Gelegenheit nahm er am Volkslauf
feil, der am Morgen der Kénigsefappe organisiert
wurde: dem Anstieg auf die Alpe Cermis. Ein grosser
Moment fir ihn, denn er ist quasi auf Skiem grossgewor-
den: «lch habe dieselbe Strecke wie die Weltcup-Stars
zurickgelegt! Die Stimmung war aussergewdhnlich»,
erinnert er sich. Das Promo-Team, das fir den Aufbau
des Zeltes, der Bégen und der Banner sowie fur die
Vorbereitung von Werbeartikeln und Hot Fondues
zusténdig war, hat ihn beeindruckt: «Alles lief ruhig ab,
mit erfahrenen Profis, die einen echten Sinn fir Gast-
freundschaft haben. Das ist wunderbar fir das Image
unseres Produkis. Ich bin der Sorfenorganisation und
ihrem Direkfor Philippe Bardet unendlich dankbar, dass
sie mir diese schéne Erfahrung erméglicht haben».

" Fiemme
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DER «CERCLE DES PASSIONNES DU
GRUYERE AOP SUISSE»

Der «Cercle des Passionnés du Gruyére Die «Passionnés du Gruyere AOP suisse» erhalten ausserdem Sichtbarkeit in
AOP> ist ein Konzept zur Férderung der unserer Kommunikation in den sozialen Medien. Zudem ist ihnen auf der
Exzellenz des Gruyére AOP, das speziell Website fromagesdesuisse.fr nun eine eigene Rubrik gewidmet, in der ihr
fir das traditionelle franzésische Ver- Geschaft vorgestellt wird und regelméssig Inferviews verdffentlicht werden.
triebsnetz bestimmt ist. Bisher haben sich bereits 15 Kasehandler dem «Cercle des Passionnés du
In Zusammenarbeit mit Switzerland Gruyere AOP suisse» angeschlossen, bis Ende 2025 soll er auf 50 Mitglie-
Cheese Marketing France lancierte die der anwachsen. Wir méchten den leidenschaftlichen Botschaftern dieses
Sortenorganisation Gruyére AOP 2023 Schweizer Traditionskéses herzlich fur ihr Engagement danken!

eine exklusive Férderkampagne mit dem
Titel «Cercle des Passionnés du Gruyére
AOP suisse».

Der Cercle bringt Kasehandler zusammen,
die aufgrund ihrer leidenschaft und ihres
Engagements fir diesen aussergewdhnlichen
Kase sowie aufgrund ihrer Motivation, den
Cruyere AOP bei den Kunden bestmaglich
zv férdern, ausgewdhlt wurden. Sie fragen
stolz den Titel «Passionnés du Gruyere AOP
suisse» und sind dank einer unverwechselba-
ren Plakette an der Fassade ihres Geschafts
erkenn- und identifizierbar.

WIN-WIN OPERATION

Alle Kasehandler, die sich dem Cercle
angeschlossen haben, haben eine Zusam-
menarbeitscharta unferzeichnet und ver-
pflichten sich, den Gruyeére AOP in ihrer
Kaserei in den Vordergrund zu sfellen: Sie
bieten ganzjahrig zwei Sorten Gruyére
AOP an. Im November und Dezember
erweitern sie ihr Sorfiment um eine dritte
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Geschmacksvielfalt zu bieten. Und im , = ¥~ : W “a%m
Winter bieten sie ihren Kunden das

legenddre Fondue moitié-moitié an.

Im Gegenzug erhdlt der Kasehandler mit
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Cruyere AOP (Kaselaib-Attrappen, Kasepa- : %) :

pier, Fondue-Caquelon und Rechaud) und ' R o\ i m,f ra
ArbéitsousrUstung (doppe|griffiges. .N\es.ser, Der Fingang des Kiiseladens «Fromages et Dépendance» in Longwy mit P e e s

Schiirze, Jacke usw.). Jedes Jahr fihrt ein Er gehort zu den 15 Kéisehiindlern, die dem «Cercle des Passionnés du Gruyére AOP suisse» bereits

engagierter Promoter eine Verkostungsaktion beigetreten sind.
durch, bei der le Gruyere AOP im Vorder

grund steht. Ausserdem wird ein zweitdgiger

Aufenthalt in Gruyeéres angeboten, um die

Branche kennenzulemen und eine spezielle

Schulung ber le Gruyere AOP zu erhalten,

fur die die IPG die Kosten tbernimmt.
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Ken Bernard und Thomas Cairoli in ihrem Kiseladen in Long

LE GRUYERE AOP MACHT SICH IN DER REGION
LOTHRINGEN EINEN NAMEN

Ken Bernard, Késeladen-Inhaber in Longwy, ist das erste Mitglied des
«Cercle des Passionnés du Gruyére AOP suisse»

Ken Bernard eréffnete seinen Késeladen im November 2020, als sich ihm die
Méglichkeit bot, ein Geschéft zu ibernehmen. Seitdem hat er eine treve lokale
Kundschaft aus den umliegenden Stadten und Dérfern und sogar aus Belgien
und Luxemburg, die nur 10 Autominuten entfernt sind. Ken studierte Betriebswirt-
schaft, arbeitete in der Luxusdekoration, dann in der Schuhbranche, bevor er
sich aus Liebe zu gutem Essen hochwertigen Lebensmitteln zuwendete. Zundchst
absolvierte er eine Ausbildung zum Barista und Kaffeeréster und erwarb dann
die Cremérie-Fromagerie-Epicerie fine in Longwy. Deshalb hat er nebst Kaffee-
bohnen auch ein breites FeinkostAngebot im Sortiment: exquisite Essige,
asiatisch inspirierte, aber in Frankreich hergestellte Spirituosen und vieles mehr.

Ken mag Schweizer Kéase wegen seines fruchtigen Geschmacks, seiner
Tyrosinkristalle, der groPen RegelmaBigkeit und der Qualitét ihrer Produktion. Er
bietet seinen Kunden eine sehr schdne Késeauswahl, darunter vier Sorten
Gruyere AOP.

EIN LEIDENSCHAFTLICHER VORREITER

Mit grossem Stolz erfuhr Ken, dass er der ersfe franzésische Késehéandler war,
der in den Cercle des Passionnés du Gruyere AOP Suisse aufgenommen
wurde! Fir ihn ist dies nicht nur eine Form der Anerkennung fir die Aufwertungs:
arbeit, die er seit zwei Jahren leistet, sondern auch eine zusétzliche Motivation,
den Schweizer Gruyere AOP unfer die lothringischen Kunden zu bringen! Bald
werden es ihm weitere Kolleginnen und Kollegen in ganz Frankreich gleichtun.
Sie kénnen zusammenkommen und ihr Wissen und ihre Liebe zum Gruyére
AORP feilen.

Der Cercle wird es Ken ermdglichen, den
Gruyere AOP fir seine Kunden, die ihn
gerne verwechseln, besser erkennbar und
ihn damit auch bekannter zu machen. Er
liebt es, die Gesichter der Kunden zu sehen,
wenn sie diesen grossen Kase zum ersfen
Mal probieren und verstehen, dass es ein
«echter K&se» ist. Kenner geniessen seine
reichhaltige, seidige Textur und den unnach-
ahmlichen Geschmack — und sie wollen
mehr davon. Ken hat vier Sorten Gruyére
AOP im Angebot: den Réserve 12 Monate,
den sehr fruchtigen Réserve 20 Monate, den
kréfigen und wiirzigen Réserve 26 Monate,
und den Alpage 12 Monate mit saisonalen
Aromen.

Ken nahm an der Animation des Monats im
Zeichen des Schweizer Gruyere AOP feil,
bei der den Kunden Gruyére-Kostproben mit
Honig angeboten wurden. Die Aktion kam
sehr gut an. In zwei Tagen verkaufte er 17
Kilo Gruyere AOP! Und die Kunden wollen
mehr. Ken biefet geme Kostproben mit
lavendel- oder Lindenblitenhonig an, vor
allem fir den 26-monate gereiften Gruyere
AOP, da seine Infensitat und seine salzige
Note einen wunderbaren Kontrast zur Stsse
des Honigs bilden. Dazu passt ein trockener,
frischer Weisswein wie ein Chardonnay, ein
Sancerre oder ein ausgezeichneter
Chasselas.
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LE GRUYERE AOP GEFULLTE
SALBEIBLATTER

APERO A

ZUTATEN

4 15'

ZUBEREITUNG

o 10

F 1200

Le Gruyere AOP Duxelles

300g Champignon

20g Butter

509 Schalotte

59 Knoblauch

5¢ Thymian

30g Lle Gruyere AOP
Salz, Pfeffer, Muskat

Salbeibliitter

32 Stiick Salbeiblatter (maglichst
gleich gross)

50g Eiweiss

Panade

150g \ollei

509 Mehl

150g  Paniermehl
20g Lle Gruyere AOP
1/2 Liter Frittierdl

LE GRUYERE
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Le Gruyere AOP Duxelles

Die Champignons sehr fein
hacken, separat die Schalotten,
Knoblauch und Thymian fein
hacken

Schalotten, Knoblauch und
Thymian in Butter andinsten und
die Champignons dazu geben

Dinsten bis die Champignons
bréunlich sind und kein Wasser
ziehen, die Masse sollte trocken
sein.

Am Schluss mit Salz, Pfeffer und
Muskat mischen und geriebenen
Le Gruyere AOP hinzufigen.

Salbeiblitter

Immer zwei gleich grosse
Salbeiblétter aufeinanderlegen,
allenfalls mit der Kiichenschere
nachhelfen

Jeweils auf die Innenseite eines
der beiden Salbeibldtter mit
Eiweiss bepinseln

Danach mit der le Gruyére
Duxelles Mischung befllen,
darauf achten, dass die Rénder
gut durch das Eiweiss verschlies-
sen

Fir 2h in den Tiefkihler, damit die
Blatter dann spater paniert
werden kdnnen

Eier mixen und in eine Schale
geben

Zum Paniermehl den geriebenen
le Gruyere AOP hinzufigen

Danach die gefrorenen Salbei-
blatter zuerst mehlieren, dann in
die Eimischung und am Schluss in
das Paniermehl. Sanft andriicken
und ein paar Minuten in der
Panade liegen lassen, damit die
Panade schén haften bleibt.

Danach die Blatter im 170°C
warmen Fritfierdl goldbraun
herausfrittieren, gut auf Papier
abtropfen und louwarm geniessen.



LE GRUYERE AOP ZOPF

APERO , FRUHSTUCK, BEILAGE S a

7%

X = .

e
{
R i

ZUTATEN
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ZUBEREITUNG

15'

€ 35-45"

5009 Zopfmehl Bio
15g Salz Bio

5¢ Zucker Bio

1/2 Hefewirfel Bio
709 Kasereibutter Bio
320g  Milch Bio

100g Le Gruyere Bio
60g Eigelb Bio

INFORMATIONEN

1. Milch wenig erhitzen, bis sie
lauwarm ist.

2. Die Hefe darin auflésen.

3. Die Kasereibutter in kleine Wiirfel
schneiden.

4. Mehl, Salz und Zucker vermi-
schen, die Butterwiirfel und die
Milch dazu geben und zu einem
Teig knefen.

5. Zwei Stunden lang abgedeckt
aufgehen lassen.

6. In der Zwischenzeit den le
Gruyere Bio raffeln und den Ofen
vorheizen.

7. Den Zopt flechten, mit Eigelb
bestreichen und mit dem Kése
bestreuen.

8. Im Ofen bei 190°C 35-45min
backen und am Besten noch
lauwarm geniessen.

Fir mich ist der Hefezopf bei einem
guten Sonntagsbrunch einfach ein

Muss.

Natirlich ein hausgemachter knuspri-
ger Hefezopf, der um einiges besser
schmeckt als die industriellen Backwar-
ren, die man im Supermarkt bekommt.
Fir mein Rezept habe ich den Gruyere
Bio gewdhlr; alle anderen Zutaten
sind ebenfalls aus biologischer

Herstellung. Wenn ich einen Hefezopf
mache, verwende ich Kasereibutter:
Den Unterschied zur herkdmmlichen
Butter schmeckt man sofort und méchte
nie mehr etwas anderes verwenden.
Ich winsche lhnen viel Spass beim
Backen, und lassen Sie es sich
schmeckenl!.

Stéphanie Zosso

OO0

Entdecken Sie andere
Rezepte auf

TP 82 GRUYERE.COM,/REZEPTE
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VERANSTALTUNGEN

LE GRUYERE AOP IN VERBINDUNG MIT

GROSSEN VERANSTALTUNGEN

VON MAI BIS SEPTEMBER 2024

MILLE GRUYERE

le Gruyere AOP unterstiitzt junge Sportlerinnen
und Sportler tber den Mille Gruyere, dessen
Regionalfinals zwischen April und August
2024 iiber die laufbahn gehen. Dabei
kénnen sich Jugendliche bis 15 Jahre fir den
Schweizer Final qudlifizieren, der am Sonntag,
den 15. September, in Alle statifindet.

mille-gruyere.ch

BCN TOUR

Die BCN Tour umfasst zwischen April und
Mai sechs Etappen im Kanton Neuenburg,
die Laufern aller Niveaus offenstehen.

ben-tour.ch

LUGA
Vom 26. April bis zum 5. Mai wird le

Gruyere AOP in luzern mit einem Stand an
der 45. Zentralschweizer Frihlingsmesse
vertrefen sein.

luga.ch

BEA
Vom 3. bis zum 12. Mai wird le Gruyére AOP

einen Stand an der Berner Fachmesse haben.

bea-messe.ch

THE GOOD FOOD & WINE SHOW

Lle Gruyére AOP kehrt vom 31. Mai bis zum
2. Juni fir die Good Food & Wine Show in
Melbourne nach Australien zuriick. Im
Rahmen dieser gastronomischen Veranstaltung
werden die Besucher die Méglichkeit haben,
die verschiedenen Reifegrade des Gruyére
AQOP zu entdecken und schétzen zu lermen.
Nach Melbourne macht die Messe vom 21.
bis zum 23. Juni in Sydney Station, wo le
Gruyere AOP ebenfalls mit einem eigenen
Stand vertreten sein wird. Last, but not least
geht die Good Food & Wine Show vom 19.
bis zum 21. Juli mit der Présenz von Le

Gruyere AOP in Perth Uber die Bihne.

goodfoodshow.com.au

EUROPEAN ATHLETICS
CHAMPIONSHIPS

Im Rahmen seines Engagements fir die
Leichtathletik ist Le Gruyére AOP Sponsor der
leichtathlefikEuropameisterschaften, die vom

LE GRUYERE®
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7. bis zum 12. Juni im italienischen Rom
stattfinden.

european-athlefics.com,/competitions/
european-athleficschampionships

SIERRE BLUES FESTIVAL

le Gruyere AOP unferstitzt das Sierre Blues
Festival, das in diesem Jahr vom 13. bis zum
15. Juni abgehalten wird. Das Festival bietet
Open Air-Konzerte und Animationen an
verschiedenen Orten der Stadt.

sierreblues.ch

SUMMER FANCY FOOD SHOW
Vom 23. bis zum 25. Juni wird le Gruyere

AOP mit einem Stand an der grossen New
Yorker Lebensmitte-Fachmesse Summer Fancy
Food Show vertreten sein. Profis aus der
Lebensmittelbranche kénnen an dem Anlass
verschiedene Reifegrade des Gruyere AOP

verkosten.

specialtyfood.com/shows-events/summer-
fancy-food-show

SCHWEIZER LEICHTATHLETIK-
MEISTERSCHAFTEN

Lle Gruyére AOP ist Partner dieser nationalen
Leichtathletik-Veranstaltung, die vom 28. bis
zum 29. Juni in Winterthur stafffinden wird.

swiss-athletics.ch/fr/championnats-suisses

EUROPEAN ATHLETICS U18
CHAMPIONSHIPS

In diesem Jahr finden vom 18. bis zum 21. Juli
die leichtathletik-U18-Europameisterschaften in
Banska Bystrica in der Slowakei staft. Le
Gruyere AOP unferstitzt die jungen Sportlerin-
nen und Sportler.

european-athletics.com,/competitions/
european-athleficsu 18-championships

PALEO FESTIVAL

Le Gruyere AOP unterstitzt auch die diesjchri-
ge Ausgabe des Paléo Festivals. Die Konzerte
werden vom 23. bis zum 28. Juli in Nyon
statifinden.

paleo.ch

ATHLETISSIMA

Das infernationale Leichtath-
letik-Meeting in Lausanne
wird vom 22. bis zum 23.
August abgehalten. Es ist
einer der Wettkémpfe, die
vom Weltleichtathletikver-
band (IAAF) im Rahmen der
Diamond league organisiert
werden.

lausanne.diamondleague.
com

GROUPE E TOUR

Die Groupe E Tour umfasst
von Mitte August bis Mitte
September mehrere Etappen
im Kanton Freiburg, die
Laufern aller Niveaus offenste-
hen.

groupe-etour.ch

WELTKLASSE ZURICH

Lle Gruyére AOP unterstitzt
dieses internationale
Leitathletik-Treffen der
Weltklasse, das am 5.
September im Stadion
letzigrund in Zirich stafifin-
den wird. Dieser Wettkampf
gehért ebenfalls zur renom-
mierfen Diamonds league,
die die besten Leichtathleten
der Welt in unterschiedlichen
Disziplinen versammel.

weltklassezuerich.ch

BROT CHEF

Der Wettbewerb der
Branche der Béckermeister,
die das Image des Backer-
und Konditorenberufs fordert,
findet diesen Herbst mit der
Unferstitzung von Lle Gruyere

AQOP statt.

hotelgastrounion.ch/de/
sbkpv,/brot-chef

UBERREICHUNG DER MEDAILLEN 2024: Die

Inferprofession du Gruyere wird am 24. November die
Kaser auszeichnen, die die besten Qualitatsbewertungen

for ihren Gruyere AOP erhalten haben.
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