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Konzertation,
das Hauptwort

Die Aufgaben, die zum Jahresende
innerhalb der Sortenorganisation
Gruyére der Losung harren, sind
zahlreich. Um am besten fiir die
Anforderungen des Marktes gerii-
stet zu sein, werden wir im 2010
ein System einfiihren, das darauf
abzielt, einen Teil der Friihjahrspro-
duktion von Gruyére AOC gegen
den Herbst zu verlagern. Wir er-
warten mit dieser Massnahme, die
Milchproduktion besser planen zu
kdnnen, damit wahrend der néch-
sten Fabrikationsperiode das Ver-
kdsen der Milch unter den besten
Voraussetzungen erfolgen kann.

Eine strenge Ueberwachung der
Milchmengen wird das haupt-
sachliche Instrument sein, um die
Einkaufspreise, aber auch die Ver-
kaufspreise, halten zu kdnnen.

Trotzdem werden externe Einfliisse vor
allem auf das Milchfett einwirken.
Es wird deshalb auch notwendig

Les 10 ans
de |'Association des AOC

Gil Montandon

Une longue complicité

Le Mille Gruyere

épreuves pour les 10-15 ans

sein, die seit Jahresanfang laufenden
Vorstdsse zur Konzertation der Markt-
teilnehmer, um am runden Tisch die
besten Losungen zu finden, weiter zu
verfolgen. Es ist wohl dieses Detail,
das von diesem Jahr festgehalten
werden kann. Vorstand und Delegier-
tenversammlung der Sortenorganisa-
tion haben diesen Willen zum Dialog,
der fiir das Finden von Lésungen
notwendig ist, bewiesen. Konsens
bedeutet jedoch nicht, auf seine
Ueberzeugung zu verzichten, muss es
doch Ziel sein, durch Einbringen von
Argumenten der eigenen Ueberzeu-
gung zum Durchbruch zu verhelfen.

Jede Verhandlungsldsung kann nur

dann auf lange Frist gesehen Einfluss
austben, wenn die Marktindikatoren
entsprechend berticksichtigt werden.

Wenn wir uns an den verschiedenen,
durch den Gruyére AOC erreichten
Auszeichnungen auf der ganzen Welt
freuen, so ist das Fest vom 25. Novem-
ber der Anlass, an dem die langfristige
Arbeit ausgezeichnet wurde, (Mittel
der Taxationen wahrend 5 Jahren)

von ganz besonderer Bedeutung.

Les 40 ans
de la fromagerie de démonstration

Les Olympiades

des fromages de montagne

Diese Auszeichnungen sind zu
einem guten Teil ein Spiegelbild
des Gruyére AOC, einem Produkt,
bei dem die gestellten Qualititsan-
forderungen kein Nachlassen der
tagtaglichen Sorgfalt erlaubt.

Die Qualitat des Gruyére AOC, des aus
Rohmilch hergestellten Kase, muss
hoch bleiben. Dies ist eine weitere
Herausforderung. Jeder Arbeitsgang,
sei es die Aufbereitung des Futters,
das Melken, die Fabrikation oder

die Sorgfalt in den Lagerkellern, hat
seine Wichtigkeit. Und es ist dort,

wo die Differenz geschaffen wird.

Wir hoffen deshalb, dass die hand-
werkliche, hohe Prazision erfor-
dernde und mit langen Traditionen
verbundene Tétigkeit im 2010 mit
der Verleihung der europdischen An-
erkennung AOP belohnt wird. Dies
ware ohne Zweifel das schonste
Weihnachtsgeschenk, das die ganze
Sortenorganisation erhalten konnte.

Philippe Bardet
Direktor
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La concertation, le maitre mot

En cette veille de Noél, les taches ne
manquent pas au sein de la filiere
de I'Interprofession du Gruyeére. Afin
de répondre au mieux au marché,
I'année 2010 verra l'introduction
du systeme de fluctuations visant a
déplacer la production du Gruyere
AOC du printemps vers |'automne.
Nous osons espérer que cette me-
sure permettra de mieux planifier
la production laitiere afin que la
prochaine période de fabrication se
passe dans les meilleures conditions
possibles.

Une gestion stricte des quantités est
I'outil indispensable au maintien des prix
tant a I'achat que sur le front de vente.

Malgré cela, les aléas extérieurs touchant
a la matiére grasse auront des répercus-
sions. Il y aura donc lieu de poursuivre la
démarche de concertation engagée de-
puis le début de I'année qui permet aux

acteurs de se réunir autour de la table
pour trouver la meilleure solution. C'est
peut-&tre ce qu'il y a a retenir de cette
année. Le comité et I'assemblée des dé-
légués de I'IPG ont retrouvé cet esprit
de dialogue qui est indispensable pour
qu’un accord soit trouvé. Mais il est clair
que le consensus ne veut pas dire un re-
noncement a ses convictions, mais bien
de les faire valoir par I'argumentation
dans le but de les faire aboutir.

Toutefois, toute conclusion de négocia-
tions ne peut avoir des répercussions
possibles a long terme que si elles tien-
nent compte des indicateurs du marché.

Si I'on a pu se réjouir des différentes
distinctions obtenues a travers le monde
par le Gruyére AOC, la féte du 25 novem-
bre ol I'on a récompensé le travail a long
terme (moyenne de taxation sur 5 ans)
est un événement a marquer d'une pierre
blanche.

Ces distinctions sont en partie le reflet
de ce qu'est le Gruyere AOC, un produit
s'inscrivant sur la durée ou I'exigence de
la qualité est un point quotidien qui ne
peut se permettre aucun relachement.

Voila un autre défi a relever ; que la qua-
lité du Gruyere AOC reste de haut niveau
pour un produit au lait cru ou chaque
geste, que cela soit a la préparation des
fourrages, a la traite, a la fabrication ou
aux soins en cave, a son importance.
C'est bien la que la différence se crée.

Nous osons ainsi espérer que ce travail
artisanal de haute précision et de grande
tradition soit récompensé en 2010 par
I'obtention de la reconnaissance euro-
péenne AOP. Il s'agirait sans doute du
meilleur cadeau de Noél que toute une
filiere pourrait obtenir.

Philippe Bardet
Directeur
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Le marche

une donnee difficile a appréhender

Avec la libéralisation, Le Gruyeére
AOC et son organe l'Interprofes-
sion du Gruyere ont fait le choix
de prendre toutes les mesures
possibles pour étre préts face aux
aléas du marché.

Depuis sa création la ligne a clairement
été donnée pour se doter des meilleurs
atouts possibles. Ainsi, I'un des plus
importants a été celui de se mettre
d'accord sur la définition du produit. Le
cahier des charges ainsi adopté en 2001
donne une colonne vertébrale au travail
dans son entier. Cette définition permet
d'avoir une visibilité a long terme sur
I'image et la qualité du produit que I'on
met sur le marché. Par cette démarche
Le Gruyére AOC ne peut étre malléable
a toutes les modes, par contre, son an-
crage dans les traditions, I'histoire, est
aujourd’hui son premier atout ou cha-
cun recherche ses repéres.

Ce cahier des charges a donné égale-
ment un atout marketing non négli-
geable en inscrivant des dispositions
communes sur I'étiquetage ou toute la
promotion est liée de maniere cohéren-
te depuis avec un seul nom, Le Gruyeére
AOC.

Si son aspect peut paraitre contrai-
gnant, il n'en reste pas moins qu'il
s'agit d'une démarche cohérente. Celle-
ci permet d'utiliser de maniere optimale
les moyens engagés dans la publicité et
la promotion. Dans la jungle actuelle des
logos et des démarches de toutes sortes,
un produit étiqueté de maniere adaptée,
avec la pub et les différentes publications
développées, est un atout supplémentaire
pour rester sur le marché. Pour atteindre
cet objectif, il faut que chacun dans sa
sphére soit convaincu de cette procédure
qui ne peut que garantir a long terme un
revenu a chacun des acteurs.

Pour que cette démarche marketing
fonctionne, il est primordial qu‘au ni-
veau volume on ait une production
correspondante a la demande. C'est
la raison pour laquelle depuis le Ter
mai 1999 une gestion trés précise des
quantités a produire a été mise en pla-
ce. Ce combat, pour coller le plus pos-
sible au marché, doit faire coincider
une production laitiere et fromagere
d'une grande inertie avec un marché
qui peut tres rapidement se modifier
suite a des aléas économiques, cli-
matiques ou de santé publique qu'ils
soient positifs ou négatifs. Il n'en reste
pas moins que la gestion relativement
précise de ces quantités a représenté
jusqu'a aujourd’hui un deuxiéme atout
tres important pour le Gruyére AOC.

Toutefois des correctifs sont encore
nécessaires. La situation particuliere
de 2009 le démontre avec vigueur. Il



faut encore mieux gérer le moment ol
le fromage doit arriver sur le marché.
Comme on I'a observé depuis quelques
années il est indispensable de déplacer
une certaine quantité de Gruyére AOC
du printemps vers l'automne. Cette
démarche ne peut pas se faire unique-
ment sur le volontariat. C'est la raison
pour laquelle, sans changer le prix final
du Gruyére AOC, et afin de ne pas créer
des perturbations spéculatives néfas-
tes, I'IPG a voté un systeme ou le prix
du lait varie par période. Le systéme
est autofinancé et le méme pour tous
les producteurs de Gruyére AOC. L'IPG
gere ainsi le fonds qui revient automa-
tiquement a zéro en fin de période.

Par ce systeme indispensable a mettre
en place on tient a garder un contrat
d'achat de fromage portant sur une an-
née tout en essayant d'amener a matu-
rité Le Gruyere AOC dans les périodes
ou le consommateur le demande.

C'est bien ce dernier point du marché
ou il est le plus difficile d'avoir une
influence précise, soit influencer la de-
mande. A ce niveau, que s'est-il passé
les derniéres années ? En Suisse la

consommation globale de fromages a
augmenté. Dans le méme temps, depuis
la libéralisation des importations il a
été constaté une croissance de celle-ci
quasi exponentielle. Le Gruyére AOC a
toutefois pu profiter de I'augmentation
globale de consommation en trouvant
une place de choix dans les étalages.

Il est certain que les efforts conjugués
de la promotion et des différents ven-

deurs permettent de trouver du Gruyé-
re AOC partout en Suisse. Sa présence
est remarquée dans quasiment tous les
types de magasins, du hard discounter
au magasin spécialisé en passant par
la grande distribution tout en ayant
une déclinaison d'affinage trés vaste.
Cela soutient de maniere notable les
quantités vendues et aussi I'attracti-
vité du produit. Le prix joue également
son rdle a ce titre. Il semble toutefois
qu'il serait possible d'avoir un prix
moyen légérement plus élevé. Quel-
que Fr. 20,- le kilo en relation avec le
qualitatif nécessaire a I'élaboration
du Gruyéere AOC n'est sirement pas un
objectif trop ambitieux. Les bons ré-
sultats actuels ne doivent pas occulter
le risque que représente |'utilisation
du Gruyere AOC sous forme de rapé
ou dans des plats précuisinés.

Pour l'instant, la résistance est assez
bonne grace sdrement a la mise en va-
leur sous forme de fondue. Il ne faut
pas se leurrer, plusieurs préparations
de plats cuisinés peuvent malheureu-
sement également étre réalisés sans
Gruyere AOC méme si le godt sera
peut-étre absent mais surtout bien
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moins cher. C'est bien de ce coté du
marché helvétique que I'on peut esti-
mer a 2'000 tonnes que le danger de
diminution des volumes sera le plus
fort.

En effet, dans ce segment, seul le prix
est intéressant. Il est difficile d'étre
concurrentiel avec des produits sans
maturation et élaborés avec du lait ac-
quis a bas prix.

Sur le plan international, Le Gruyére
AOC a la chance de trouver place dans

différents pays. Ainsi, si aujourd'hui
les Etats-Unis qui ont représenté du-
rant ces cing derniéres années le fer
de lance de nos ventes connaissent
des difficultés conjoncturelles, il existe
d'autres contrées pour reprendre le
flambeau. La particularité du Gruyére
AOC est de n'étre le leader sur aucun
marché tout en étant bien implanté en
maints endroits. Grace a cette carac-
téristique, il est peut-&tre aussi possi-
ble d'échapper aux grands aléas de la
conjoncture ou |'on voit par exemple
la France connaitre des chiffres trés in-
téressants malgré une situation écono-
mique particuliérement morose.

Cette situation globale du Gruyere
AOC a I|'étranger demande toutefois
des efforts promotionnels trés im-
portants. Ces moyens relativement
importants restent souvent tenus a
I'échelle d'un pays ce qui rend précaire
le maintien de la place sur le marché.
Toute cette belle entreprise ne serait
possible sans la qualité intrinséque du
Gruyere AOC dont le haut niveau et la
constance sont a louer. Les différentes
distinctions et plus particuliérement

celles distribuées en cette fin novem-
bre a Moudon sont le reflet de I'effort
constant de la filiere, du producteur de
lait, du fromager et de I'affineur pour
amener ce produit d'excellence auprés
du consommateur.

Rester a I'écoute du marché tout en
défendant une ligne claire est assuré-
ment un atout de taille pour perpétuer
I'attractivité séculaire du Gruyére AOC
au travers des ages.

Philippe Bardet
Directeur



Der Markt,

eine schwer einzuschatzende Grosse

Seit Beginn der Liberalisierung hat
Gruyére AOC mit der Sortenorga-
nisation Gruyére alle Massnahmen
ergriffen, um gegen mégliche unan-
genehme Ueberraschungen gewapp-
net zu sein.

Seit ihrer Griindung wurde eine klare
Linie verfolgt, um sich die beste Aus-
gangslage am Markt zu verschaffen. Das
wichtigste war, sich iber das Pflichten-
heft einig zu werden und das Produkt
klar zu definieren. Diese Vorschriften,
wie sie im Jahre 2001 angenommen
wurden, bilden die heutige Grundlage.
Diese Regelung erlaubt es, langfristig
die qualitative Ausrichtung und das
Image des auf den Markt gebrachten
Produktes festzulegen. Auf Grund dieser
Massnahme kann der Gruyére AOC nicht
nach Belieben nach den neuesten Mo-
destrémungen gebogen werden. Seine
Verankerung in den Traditionen und in

der geschichtlichen Herkunft sind die
wichtigsten Triimpfe, heute wo jeder
seine eigenen Wurzeln sucht.

Dieses Pflichtenheft ist jedoch auch eine
wichtige Grundlage fiir das Marketing,
indem allgemeine Angaben auf der Eti-
kette festgehalten werden und die ganze
Verkaufsforderung zusammengefasst
unter einem Namen erfolgt: Le Gruyére
AOC.

Diese Vorschrift mag als lastig emp-
funden werden. Die Massnahme zeugt
jedoch von einem klar aufeinander
abgestimmten Vorgehen. Dieses er-
laubt, die fiir Verkaufstérderung und
Werbung bestimmten Mittel optimal
einzusetzen. Bei der heutigen Viel-
falt der Logos und Massnahmen zur
Verkaufsférderung, ist ein derart klar
etikettiertes Produkt, verbunden mit
der entsprechenden Werbung, ein zu-

satzlicher Trumpf, um sich am Markt
zu halten. Um dieses Ziel zu erreichen,
muss jeder auf seinem ihm vertrauten
Gebiet davon (iberzeugt sein, dass nur
dieses Vorgehen jedem Marktakteur
auf lange Sicht ein Einkommen sichert.

Damit diese Marketing-Massnahmen
greifen, ist es unabdingbar, dass die
Produktion den Verkaufsmaglichkeiten
angepasst ist. Deshalb gilt seit dem
01. Mai 1999 fiir die zu produzie-
renden Kdsemengen eine strikte Men-
genfiihrung. Der Kampf um Marktan-
teile muss mit den Mdglichkeiten einer
trdgen Milch- und Kaseproduktion in
Uebereinstimmung mit dem Markt-
geschehen erfolgen, wobei positive
und negative Ueberraschungen aus
klimatischen, wirtschaftlichen aber
auch weiteren Griinden sehr schnell
eintreten kénnen. Dieses Vorgehen
hat dem Gruyére AOC bis heute sehr
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viel Stabilitat am Markt verliehen.
Allerdings, die aussergewdhnliche
Situation im 2009 zeigt es drastisch,
gewisse Korrekturmassnahmen sind
notwendig. Wir miissen dem Zeit-
punkt, an dem der Kése verkauft wird,
mehr Beachtung schenken. Wie wir
seit einigen Jahren beobachten, ist es
unerlésslich, einen Teil der Friihlings-
Produktion von Gruyére AOC gegen
die Herbstmonate hin zu verlegen.
Diese Massnahme kann jedoch nicht
nur auf Freiwilligkeit beruhen. Deshalb
hat die Sortenorganisation Gruyére ein
System beschlossen, das den Endpreis
des Gruyéres nicht tangiert und auch
keine schddlichen Spekulationen er-
méglicht, dafiir jedoch den Milchpreis
je nach Periode differenziert. Fiir alle
Produzenten gelten dieselben Regeln,
und das System finanziert sich selbst.
Die Sortenorganisation wird den
Fonds, der jeweils am Ende des Jahres
aufgebraucht sein wird, verwalten. Mit
dieser unausweichlichen Massnahme
wollen wir den einjahrigen Kasekauf-
vertrag aufrecht erhalten. Der Gruyére
AOC soll dann zur vollen Reife gelan-
gen, wenn es der Konsument wiinscht.
Genau dieser letzterwdhnte Punkt ist

der schwierigste. Wie beeinflussen wir
die Nachfrage?

Und was wurde diesbeziiglich in den
letzten Jahren unternommen? In

der Schweiz nahm der Konsum von
Kése in den letzten Jahren generell
zu. Seit der Oeffnung der Grenze,
sind die importierten Kasemengen
praktisch exponentiell angestiegen.
Immerhin hat auch der Gruyére AOC
von der allgemeinen Nachfrage pro-

fitiert und sich einen Sonderplatz in
den Verkaufsregalen gesichert. Dazu
haben vor allem die gemeinsamen
Verkaufsanstrengungen und die Ver-
kaufer, die es heute méglich machen,
tiberall in der Schweiz Gruyére AOC
zu kaufen, beigetragen. Er kann heute
in den verschiedensten Laden gekauft
werden; vom Hartdiscounter bis zum
Spezialitdtenladen und den Gross-
verteilern, und dies vielfach in den
verschiedensten Reifegraden. Das alles
tragt zu den guten Verkaufszahlen bei
und unterstiitzt die Attraktivitat des
Produktes. Auch der Preis spielt seine
Rolle. Es scheint uns allerdings, dass
ein etwas héherer mittlerer Preis rea-
lisierbar sein miisste. Eine Festsetzung
auf rund Fr. 20.-- je Kilo wére wohl
angesichts der qualitativ hochstehen-
den Produktion kaum (bertrieben. Die
aktuell guten Verkaufszahlen diirfen
das Risiko bei der Verwendung von
Gruyére AOC als Reibkése und in vor-
gefertigten Menues nicht verschleiern.
Der Druck auf diese Preise ist z. Z.
dank den vor allem zu Fondue verar-
beiteten Mengen ertrdglich. Machen
wir uns aber nichts vor, verschiedene
Gerichte kénnen auch ohne Beigabe
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von Gruyeére AOC zubereitet werden.
Vielleicht fehlt dann das gewisse
Etwas, aber das Essen wird preis-

lich giinstiger. Von dieser Seite des
Schweizer Marktes diirfte denn auch
die grésste Gefahr ausgehen, halten
wir doch eine Verdrangung von rund
2000 Tonnen fiir méglich. In diesem
Segment zahlt alleine der Preis und es
ist schwierig, gegendiber einem Pro-
dukt, das keine Reifung hinter sich hat
und aus sehr glinstig gekaufter Milch
hergestellt wurde, konkurrenzféhig zu
bleiben.

International hatten wir Glick, den
Gruyeére AOC in den verschiedensten
Landern platzieren zu kénnen. Die

USA, deren Verkéaufe in den letzten
fiinf Jahren am meisten fiir Furore
sorgten, kennen starke Konjunktur-
einbriiche. Mehrverkéufe in anderen
Landern machen diese Ausfélle wett.
Das Spezielle beim Gruyére AOC be-
steht darin, obwohl gut eingefiihrt,
auf keinem Markt absoluter Leader zu
sein. Dank dieser Besonderheit, wird
es vielleicht moglich, den Widerwar-
tigkeiten der Konjunktur zu entgehen.
So konstatieren wir vor allem in Frank-
reich, trotz schwierigen, wirtschaft-
lichen Verhéltnissen, sehr interessante
Zahlen. Die Verkaufe des Gruyére AOC
im Ausland machen jedoch einen sehr
hohen Einsatz in der Verkaufsforde-
rung nétig. Diese Geldmittel sind oft
an die Rangordnung der einzelnen
Lander gebunden, was das Verbleiben
am Markt schwierig gestalten kann.

All diese Massnahmen wéren je-

doch ohne das hohe und konstante
Qualitatsniveau des Gruyére AOC,

das zu loben ist, nicht méglich. Die
verschiedenen Ehrungen und vor

allem die Ende November in Moudon
libergebenen Auszeichnungen sind ein
Spiegelbild der Sortenorganisation: der

Milchproduzenten, der Kaser und der
Affineure, mit dem Ziel, das hochste-
hende Produkt Gruyéere AOC an den
Konsumenten zu bringen.

. \,\ﬂ\ ;:‘-‘ :‘L'- l-ﬁ\t'-.:-_ﬁ.::
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Den Markt zu spliren und die Einnah-
me einer klaren Haltung auf allen Ebe-
nen, das werden auch in Zukunft wich-
tige Bausteine fiir das Weiterbestehen
der (iber hundert Jahre dauernden
Attraktivitat des Gruyére AOC bleiben.

Philippe Bardet
Direktor
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Monsieur Alain Berset, Président de I’Association suisse des AOC-IGP

10 ans de defense
et de valorisation des AOC-IGP

L'association suisse des AOC-IGP
féte ses dix ans. L'organisation, dont
I'Interprofession du Gruyére est un
des membres fondateurs, accueille
en son sein une bonne vingtaine de
filieres. C'est dire que la quasi-tota-
lité des produits déclarés «appel-
lation d’origine contrélée» ou «in-
dication géographique protégée»
sont membres de I'association. Pour
Alain Berset, président de I'Associa-
tion suisse des AOC-IGP et président
du Conseil des Etats, les AOC et les
IGP représentent un atout essentiel
dans la valorisation d'une produc-
tion haut de gamme issue de I'agri-
culture. Interview.

«L'/AOC ou I'IGP revétent une grande
importance autant pour les producteurs
que pour les consommateurs. Le produit
reconnu AOC ou IGP acquiert une gran-
de visibilité; il offre en outre la garantie
qu'il a été élaboré selon des critéres
d'une grande exigence. Pour le consom-
mateur, cela représente une réelle ga-
rantie de qualité. Il ne faut pas oublier
que I'AOC et I'lGP, c'est bien plus qu'un
label. L'appellation est attribuée par
I'autorité fédérale a l'issue d'un long
processus de validation. L'AOC ou I'lGP,

c'est I'assurance d'avoir un produit issu
d'une tradition, d'une histoire, d'un ter-
roir. Il est typique et son go(t est uni-
que. Il y a a I'origine de ce produit un
savoir-faire, un sérieux qui sont garants
d'une haute qualité».

«Ces produits ont des qualités qui
répondent aux attentes des consom-
mateurs. Pourtant, globalement la con-
naissance des AOC-IGP reste lacunaire
dans le grand public.»

«C'est vrai qu'il reste du travail a faire
auprés des consommateurs, notam-
ment en Suisse alémanique. En Suisse
romande, le niveau de connaissance
est déja tres élevé. Une grande majo-
rité des Romands savent reconnaitre le
logo et dire a quoi il correspond. Nous
ceuvrons a obtenir un résultat compa-
rable en Suisse allemande. Nous fai-
sons un tres gros travail de promotion
partout en Suisse. Cet effort de visibi-
lité porte ses fruits. Mais il ne faut pas
oublier que notre histoire est courte.
La législation sur les AOC-IGP a 12
ans et l'association 10 ans, seulement.
Aujourd’hui, les produits romands re-
connus AOC ou IGP sont les plus nom-
breux. Mais il y a une réelle progres-

1
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Une garantie d’origine

sion en Suisse allemande. Ainsi, un
des derniers arrivés au sein de I'asso-
ciation est le St Galler Kalbsbratwurst
qui vient d'obtenir I'lGP. Et d'autres
devraient suivre prochainement.

Notre travail de promotion, |'arrivée de
nouveaux produits, tout cela contribue
a renforcer notre image. Une image
qui ne s'est peut-étre pas encore suffi-
samment imposée dans une partie du
public, mais qui est excellente.»

«Un produit AOC important n’est pas
membre de |'association : I'Emmentaler.
N'est-ce pas dommageable pour la
promotion des AOC ?7»

«L'interprofession de I'Emmentaler a
décidé de sortir de I'association il y a
quelques années, pour développer ses
propres visuels. C'est son choix. Cha-
que filiere reconnue par I'autorité fé-
dérale est libre de faire partie ou non
de l'association. Si une filiere souhaite
faire autrement, pourquoi pas ? Dans
le cas particulier que vous évoquez, je
ne suis pas str que cela lui ait apporté
des bénéfices, au contraire.

En revanche, ceux qui font partie de
I'association peuvent profiter des lo-
gos, de la promotion commune et d'une
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visibilité qui est chaque jour meilleure.
Ils font en outre partie de cette famille
AOC-IGP reconnue pour élaborer des
produits de qualité, proches du terroir.
Aujourd’hui, si I'on passe en revue la
gamme des produits réunis au sein de
I'association, on y trouve des produits
carnés, des fromages, des produits
transformés, comme du pain. Il s'agit
la d’'un ensemble cohérent qui donne
I'eau a la bouche.»

«Pour de nombreux consommateurs, il
devient difficile de s’y retrouver dans la
jungle des labels. Bio, labels propres aux
distributeurs, AOC-IGP... il faut étre un
expert pour s’y retrouver.»

«Vous avez raison, ce n'est pas simple.
Les labels instaurés par les distributeurs
eux-mémes sont de plus en plus nom-
breux. Et il est difficile de connaitre leur
valeur réelle. Ce n'est pas le cas des
AOC-IGP qui sont bien davantage qu'un
label. C'est une marque attribuée, je le
répete, par |'autorité fédérale qui ga-
rantit la trés haute qualité du produit,
son lien avec une zone géographique
déterminée, son caractere typique et
historique. Derriére les AOC-IGP, il y a
une volonté politique, une base légale,
une certification de I'Office fédéral de
I'agriculture.

Il s'agit donc de faire comprendre aux
consommateurs la différence entre
un label autoproclamé et les AOC-IGP.
C'est un travail de longue haleine que
nous nous efforcons de mener au sein
de I'association.»

«Est-ce que le politique ne devrait
pas s'immiscer dans cette jungle des
labels ?»
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«Je n'en suis pas sdr. Si un distributeur
veut labelliser la provenance régionale
de légumes qu'il vend, c'est une infor-
mation pour le consommateur. Et ce
serait tres difficile de légiférer en la
matiere.

En revanche, le politique doit étre tres
attentif a ce qui se vend sous la marque
«suisse». Nous allons devoir redéfinir
cette notion aux Chambres fédérales.
Aujourd’hui, c'est le flou qui prédomine.
Il faut donc élaborer des criteres pour
les produits marqués «suisse. Et il fau-
dra se donner les moyens de controler
le respect de ces criteres. En tant que
président de |'association des AOC-IGP,
vous comprendrez que j'ai tendance
a me montrer restrictif en la matiere.
Pour qu’un produit puisse étre étiqueté
«suisse», il faut vraiment qu’une part
trés importante de la matiere premiere,
de la transformation, du travail, du sa-
voir-faire soient issus du territoire hel-
vétique.

D'une facon générale, la «marque
suisse», mais aussi les AOC-IGP sont
une réponse tres forte a I'ouverture des
marchés, a la globalisation. Lorsque
les produits circulent plus librement, il
devient indispensable d'améliorer leur
identification, leur provenance. Cela
permet au consommateur d'avoir une
meilleure connaissance des produits
auxquels il a affaire.»

«Paradoxalement, la défense des AOC-
IGP suisse est difficile au niveau inter-
national.»

«Avec |I'Union européenne, le proces-
sus de reconnaissance mutuelle est en

www.aoc-ipg.ch

cours. Les négociations menées par
I'administration fédérale ne sont pas
simples. Mais si nous arrivons a un ac-
cord dans lequel nos AOC et nos IGP
sont reconnus au sein de |I'UE, moyen-
nant la réciproque évidemment, nous
aurons fait un pas tres important. L'as-
sociation des AOC-IGP n'est pas dans
la négociation, mais nous restons tres
attentifs a toutes les informations que
les négociateurs veulent bien divul-
guer. Pour la majorité de nos produits,
le principe de la reconnaissance au
sein de I'UE ne pose pas de difficultés
particulieres.

L'Emmentaler AOC est en revanche plus
problématique, notamment parce que
cette appellation est utilisée comme
nom générique dans certains pays euro-
péens. Pour moi, il est exclu d'accepter
une solution qui ne soit pas vraiment
satisfaisante pour le Gruyére AOC, qui
est I'un de nos produits phare.»

«Le Gruyere AOC, un produit phare, di-
tes-vous... et que vous appréciez tout
particulierement I»

«Le Gruyére AOC est sans doute le
produit le plus connu au sein de |'asso-
ciation AOC-IGP. C'est un peu notre lo-
comotive. Il est exemplaire dans la ma-
niére dont I'Interprofession du Gruyére
conduit sa promotion et sa recherche
de visibilité en cohérence avec le travail
mené par |'association des AOC-IGP. De
plus, c'est vrai que j'ai un attachement
personnel avec le Gruyere AOC : je vis
dans la région productrice et depuis
tout petit, j'habite a 50 métres d'une
fromagerie qui en produit. Cela crée
des liens, si j'ose dire !»
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10 Jahre Anstrengung
um Anerkennung der AOC-IGP

Die Schweizerische Vereinigung
zur Férderung der AOC - IGP fei-
ert ihr zehnjéhriges Bestehen. Der
Verein, dem die Sortenorganisation
Gruyére als Griindungsmitglied
angehért, zihlt heute gut zwanzig
Mitglieder. Dies bedeutet, dass
heute praktisch alle mit ,, Appella-
tion d’Origine Contrélée” oder mit
«Indication Géographique Proté-
gée” ausgezeichneten Produkte,
Mitglied dieses Vereins sind. Fiir
Alain Berset, Prasident der Schwei-
zerischen Vereinigung zur Férde-
rung der AOC — IGP und Président
des Stinderats, stellen die AOC
und die IGP einen Trumpf fiir die
Wertsteigerung von Produkten der
gehobenen Preisklasse der Land-
wirtschaft dar.

Interview:

AOC oder IGP sind heute fiir die Produ-
zenten, wie auch fiir die Konsumenten
von grosser Wichtigkeit. Das mit AOC
oder IGP ausgezeichnete Produkt stellt
sich in besonderem Lichte dar. Es bietet
Gewissheit, dass es nach klar festgeleg-
ten Regeln produziert wurde und ist fiir
den Konsumenten eine echte Qualitats-
garantie. Sowohl AOC als auch IGP sind
mehr, als nur ein Markenzeichen. Sie
werden erst nach einem langen Aner-
kennungsverfahren durch die eidgends-
sischen Behdrden vergeben. Es gilt als
Zusicherung, ein Produkt zu haben, das
aus seiner Tradition, seiner Geschichte
und seiner regionalen Herkunft hervor-
geht. Es ist typisch und sein Geschmack
ist einmalig. An seinem Ursprung steht
das Wissen und die Ernsthaftigkeit.
Diese bieten Garantie fiir eine hohe
Qualitét.

Appellation d'origine contrélée

Spezialititen mit Ursprungsgarantie

~Diese Produkte besitzen Qualita-
ten, die den Erwartungen der Kon-
sumenten entsprechen. Trotzdem,
die Kenntnisse iiber die AOC und IGP
sind bei der Mehrheit liickenhaft.”

»Das ist richtig; es bleibt viel zu tun,
vor allem bei den Konsumenten in
der deutschen Schweiz. In der Ro-
mandie ist der Wissensstand bereits
sehr hoch. Eine grosse Mehrheit der
Romands kennt das Logo und weiss
um seine Bedeutung. Wir wollen in
der deutschen Schweiz ein vergleich-
bares Resultat erreichen und machen
deshalb viel Promotionsarbeit. Diese
beginnt Friichte zu tragen. Vergessen
wir dabei nicht, dass es uns noch gar
nicht lange gibt. Die Gesetzgebung ist
12 jahrig, die Vereinigung zahlt

10 Jahre.



Die anerkannten Westschweizer AOC
oder IGP Produkte sind heute am
zahlreichsten vertreten. Die deutsche
Schweiz macht jedoch grosse Fort-
schritte. Der neuste Eintritt in den
Verein betrifft die St. Galler Kalbs-
bratwurst. Andere Produkte werden in
Ktirze folgen. Unsere Promotionsarbeit
und der Beitritt neuer Produkte wer-
den unser Image mehren. Heute sind
wir wohl noch nicht flachendeckend
bekannt. Wir geniessen aber einen
sehr guten Ruf.,

»Ein wichtiges AOC Produkt, der
Emmentaler, ist nicht Mitglied der
Vereinigung. Ist das fiir die Entwick-
lung des AOC nicht schédlich?”

. Die Sortenorganisation Emmentaler
Switzerland hat sich vor einigen Jah-
ren entschieden, aus der Vereinigung
auszutreten. Das ist ihr Entscheid.
Jeder durch die eidgendssischen
Behérden anerkannten Sortenorgani-
sation steht es frei, Mitglied der Verei-
nigung zu sein oder nicht. Wenn eine
Sortenorganisation etwas anderes will,
warum nicht? Ich bin jedoch keines-
wegs sicher, ob in vorerwahnten Fall
der Austritt etwas gebracht hat; ganz
im Gegenteil.

Diejenigen jedoch, die in der Vereini-
gung mitmachen, profitieren von den
Logos und von der gemeinsam betrie-
benen Verkaufsférderung. Sie sind des
weitern Mitglied dieser AOC-IGP Fami-
lie, die dafiir bekannt ist, urspriingliche
Qualitatsprodukte hervorzubringen.

Wenn wir heute die Vielfalt der in der
Vereinigung vertretenen Produkte
betrachten, finden wir dort Fleisch-
produkte, Kase aber auch verarbeitete
Produkte, wie Brot. Das Ganze lasst
einem das Wasser im Munde zusam-
menlaufen. ”

. Fiir viele Konsumenten ist es
schwierig, sich im Label-Salat
zurechtzufinden. Grossverteiler
eigene Labels, Bio, AOC-IGP ... man
muss ausgewiesener Experte sein,
um sich nicht zu verirren.”

, Sie haben Recht, leicht ist es nicht.
Die durch die Grossverteiler eingefiihr-
ten Labels, werden immer zahlreicher.

Es ist schwierig, den realen Wert die-
ser Labels zu erkennen. Dies ist bei
den AOC-IGP nicht der Fall, da diese
mehr sind, als ein Label. Es ist, und
ich wiederhole mich, eine durch die
Bundesbehérde zugeteilte Marke, die
eine sehr hohe Qualitét, einen Bezug
zu einem geographischen Gebiet und
einen typischen, historischen Cha-
rakter garantiert. Hinter den AOC-IGP
steht ein politischer Wille, eine legale
Basis und eine durch das Bundesamt
fiir Landwirtschaft liberwachte Zertifi-
zierung. Es geht demnach darum, dem
Konsumenten den Unterschied zwischen
den selbst ernannten Labels und den
AOC-IGP aufzuzeigen. Dazu braucht es
viel Geduld. Aber wir bemiihen uns in
unserer Vereinigung, um diese Aufklé-
rungsarbeit zu leisten. ”

«Sollte sich nicht auch die Politik in
die Frage der Label einmischen?”

»Da bin ich mir nicht sicher. Will

ein Verteiler sein Gemiise mit einer
Herkunftsbezeichnung ausloben, so
entspricht das einer Konsumentenin-
formation und es wére schwierig, dies-
beziiglich ein Gesetz zu erlassen.
Hingegen muss die Politik sehr auf-
merksam verfolgen, was sich alles
unter dem Wort , Schweiz” verkauft.
Wir werden diese Kennzeichnung in
den eidgendssischen Réaten neu defi-
nieren und neue Kriterien fiir , Schwei-
zer” Produkte finden miissen. Wir
bendtigen Mittel fiir die Kontrolle die-
ser Bestimmungen, die wir uns selbst
geben miissen. Sie verstehen sicher
meine restriktive Haltung, die ich als
Président der Vereinigung zur Férde-
rung der AOC und IGP in dieser Sache
habe. Damit ein Produkt als schweize-
risch angeschrieben werden darf, ist es
wirklich nétig, dass ein grosser Teil des
Rohmaterials, des Arbeits-Prozesses,
des Wissens und der Herstellung aus
der Schweiz hervorgehen.

Allgemein sind die , Marke Schweiz”,
aber auch die AOC-IGP eine klare
Antwort auf die Oeffnung der Mérkte
und auf die Globalisierung. Je freier
Produkte zirkulieren kénnen, desto
wichtiger wird es, deren Identifikation
und deren Bezeichnung der Herkunft
zu verbessern. Sie bieten damit dem
Konsumenten bessere Kenntnisse (iber
die gewtinschten Produkte.”

. Es scheint, dass die Verteidi-
gung der AOC - IGP international
Schwierigkeiten bietet.,

. Mit der EU ist der Prozess der gegen-
seitigen Anerkennung am Laufen. Die
durch die Bundesverwaltung gefiihrten
Gesprache sind nicht einfach. Wenn
wir jedoch eine Uebereinkunft errei-
chen, in der unsere AOC-IGP beruhend
auf dem Prinzip der Gegenseitigkeit
innerhalb der EU anerkannt werden,
ist ein wichtiger Beitrag geleistet.

Wir selbst sind in der Verhandlungs-
delegation nicht vertreten, aber wir
verfolgen die daraus hervorgehenden
Informationen sehr aufmerksam. Fiir
die Mehrheit unserer Produkte bietet
die Anerkennung innerhalb der EU
keine besonderen Probleme.

Der Emmentaler AOC ist hingegen
problematischer, weil diese Benennung
in gewissen Landern Europas als Gat-
tungsbezeichnung verwendet wird. Fiir
mich ist eine Lésung, die fiir das Spit-
zenprodukt Gruyére AOC nicht wirklich
befriedigend ausféllt, inakzeptabel. ”

.Der Gruyére AOC, ein Spitzenpro-
dukt sagen Sie, das Sie ganz
besonders geniessen!”

.Der Gruyére AOC ist sicher das best-
bekannte Produkt der Vereinigung

zur Forderung der AOC-IGP. Er ist ein
wenig unsere Lokomotive (Ist diese
Bezeichnung wirklich klug?) Es ist
beispielhaft, wie die Sortenorganisa-
tion Gruyére in Uebereinstimmung
mit der Vereinigung zur Forderung der
AOC-IGP die Promotion vorantreibt. Es
stimmt, dass ich eine besondere Affi-
nitdt zum Gruyére habe. Seit meiner
Jugend lebe ich in einer Gegend, wo
Gruyére produziert wird und wohne 50
Meter von der Késerei entfernt.

Sowas knlipft Bande!”

Appellation d'origine contrélée

Spezialititen mit Ursprungsgarantie
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les 40 ans de la fromagerie de démonstration

La Fromagerie de démonstration a
Pringy féte son quarantiéme anni-
versaire. A I'époque, les initiateurs,
qui voulaient promouvoir les pro-
duits du terroir et le Gruyére en
particulier, ont fait ceuvre de pion-
nier. C'était la premiére fromagerie
de démonstration de Suisse. Une
réussite totale : cette année-la, plus
de 100'000 visiteurs sont venus dé-
couvrir sur place la fabrication du
Gruyere. Prés de trente ans plus
tard, au vu du vieillissement des
installations, une nouvelle fromage-
rie a été construite et La Maison du
Gruyére a été créée. Cette derniére
fétera en mai prochain son dixieme
anniversaire.

Durant toutes ces années, la fromage-
rie de démonstration a fait preuve d'un
dynamisme qui a de quoi réjouir. En
1969, 35 producteurs livraient 1,6 mil-
lion de litres de lait par an. Et I'on fabri-
quait 9 fromages par jour. Aujourd’hui,
ce sont 30 a 35 producteurs selon la
saison qui livrent plus de 6 millions de
lait transformés en Gruyere AOC, soit
48 meules par jour fabriquées dans 4
cuves de 4'800 litres.

La Maison du Gruyére quant a elle
accueille actuellement plus de 500'000
hotes par année. Et quelques 120'000

visiteurs se laissent tenter par «lLe
Gruyere AOC, voyage au cceur des sens».
Cette exposition interactive invite a dé-
couvrir tous les secrets du Gruyére AOC
et la magie de la transformation du lait
en fromage.

Une féte traditionnelle

Pour marquer le quarantiéme anniver-
saire de la fromagerie de démonstra-
tion, La Maison du Gruyére a organisé
une série de manifestations qui font la
part belle aux intervenants locaux et
a nos traditions. C'est ainsi que, pour
la premiére en juin, elle avait concocté
une féte ouverte a tous. Pour marquer
le début de chacune des deux journées,
Pascal et Véronique Yerly sont descen-
dus de leur alpage de Gruyeéres. Ils ont
fait une véritable poya avec vingt-cing
vaches décorées et sont arrivés devant
La Maison du Gruyére. Un char tiré par
des chevaux transportait chaudron,
oiseau, chaule et tous les instruments
servant a la fabrication du Gruyére
AOC d'alpage. Le verre de |'amitié a
été offert aux armaillis, ainsi qu'aux
visiteurs de la région et d'ailleurs qui
s'étaient s'étaient regroupés au bord
de la route.

Un peu plus loin, dans le chalet de la
Confrérie, Joseph Doutaz était installé
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devant le chaudron chauffé au feu
de bois. Il brassait le petit-lait et le
caillé, sous le regard intéressé des visi-
teurs. Certains posaient des questions,
d'autres prenaient des photos. En enten-
dant le troupeau s'approcher, Monsieur
Doutaz se souvenait d'une descente de
I'alpage mémorable. En effet, il y a qua-
rante ans, lors de I'inauguration de la
fromagerie de démonstration, c'est lui,
aujourd’'hui agé de huitante et un ans,
qui était descendu avec son troupeau
depuis Gruyére. «Je suis un rescapé de
cette manifestation !» plaisantait-il, les
yeux brillant de fierté.

A quelques pas de I3, les visiteurs pou-
vaient déguster des Gruyére AOC a dif-
férents stades de maturation, avant de
découvrir le travail des forgerons, du
sculpteur a la tronconneuse, des fabri-
cants de cloches et de colliers en cuir
décoré.

Toutes les heures, le multi-instrumen-
tiste Rémy Schroeter séduisait le public
avec du folklore suisse et étranger qu'il
exécutait avec une cinquantaine d'ins-
truments originaux. Il interprétait par
exemple I'’Ave Maria avec une seringue
a insuline ou jouait une priére scoute
avec un arrosoir, sans oublier les mé-
lodies traditionnelles avec ce cor des
Alpes qui I'a rendu célébre. Entre deux
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représentations, il nous avait dit tout
le bien qu'il pensait de notre fromage :
«J'adore le Gruyere AOC. Quand je
voyage a |'étranger, je suis sevré. Alors,
quand je rentre en Suisse, je commence
par manger un morceau de Gruyere AOC
avec du pain, puis une fondue moitié-
moitié. C'est le retour aux sources.»

Ces deux journées ou Rémy Schroeter a
partagé son enthousiasme avec les visi-
teurs de La Maison du Gruyeére resteront
privilégiées. En effet, ce passionné de la
vie est tristement décédé I'été dernier,
apres un accident en montagne, I'un de
ses autres hobbies.

Tout au long de I'été et de I'automne,
d'autres manifestations se sont succédées :
la journée des cors des Alpes et des
sonneurs de cloches, de |'accordéon,
du cirque Toaméme, des artisans, des
fanfares. D’autres événements auront
encore lieu jusqu'au printemps. C'est
ainsi que La Maison du Gruyére vous
propose plusieurs rendez-vous a Pringy/
Gruyeres pour poursuivre la féte a
I'occasion de ce bel anniversaire.

Les festivités ont été lancées par I'enre-
gistrement de |'émission de la RSR Les
dicodeurs. Pascal Vincent, Daniel Rau-
sis, Frédéric Gérard et Lucas Thorens
emmenés par Laurence Bisang ont mis
toute leur verve pour mettre en valeur
la Maison du Gruyére et le Gruyere
AOC. Philippe Bardet, Directeur de I'IPG
et Président de la Société Coopérative
de Gruyere, propriétaire des lieux leur a
donné la réplique dans la bonne humeur,
qui préside a ce genre d'émission.

Programme
des festivités

e Samedi 26 décembre :
Noél a la fromagerie

Ateliers de bougies pour enfants et
adultes

Contes de Noél par Odile Hayoz
Exposition et animations par la
Société d'Apiculture de la Gruyere.

e Samedi 30 janvier 2010 :
Journée des Checeurs mixtes
de Gruyeres et de |'Intyamon

Cheeur mixte de Grandvillard
Cheeur de la Confrérie du Gruyere
«La Gruéria» de Gruyeres

«La Voix des Alpes» d'Enney

«La Benjamin» de Villars-sous-
Mont et «La Cécilienne»
d'Estavannens

«La Cécilienne» d'Albeuve
«L'Echo de I'Evi» de Neirivue

«La Cécilia-Gaité» de Montbovon
«Le Choeur Montagnard» de Lessoc.

e Samedi 27 février :
Carnaval a la fromagerie

Grimages et animation musicale
avec des Guggenmusik
Animations ludiques

e Samedi 27 mars :
Paques a la fromagerie

Ateliers d'ceufs de Paques
Animation musicale

Orgue automatique monumental
et orgues de barbarie

Samedi 24 avril : Journée
des Producteurs de la fromagerie

Présentation de vaches avec
concours

Election de «la vache de La Maison
du Gruyére»

Passage du troupeau de Pascal
Yerly

Mercredi 5 mai : Journée
officielle du 10e anniversaire

Samedi 8 mai : 10 ans de La
Maison du Gruyere

Journée Portes ouvertes

Chapitre de La Confrérie du
Gruyeére avec |'inauguration

du nouveau chalet de la Confrérie.
Fabrication de Gruyere AOC au feu
de bois dans le nouveau chalet.
Stand de L'Interprofession,
dégustation de Gruyere AOC.

Le programme plus détaillé sur le site
www.lamaisondugruyere.ch
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40 Jahre Schaukaserei

Die Schaukéserei in Pringy darf
ihren vierzigsten Geburtstag feiern.
Die damaligen Initianten, die den
Absatz landlicher Produkte, vor
allem jedoch den Gruyére fordern
wollten, haben wahre Pionierarbeit
geleistet. Die erste Schaukdaserei der
Schweiz war ein Riesenerfolg, haben
sich doch im ersten Jahr mehr als
100°000 Besucher aufgemacht, um
die Herstellung von Gruyére vor Ort
zu verfolgen. Fast dreissig Jahre spa-
ter wurde, angesichts der notwen-
digen Modernisierung der Einrich-
tungen, eine neue Kaserei eingebaut
und das Maison du Gruyére errich-
tet. Dieses wird im kommenden Mai
sein zehnjéhriges Bestehen feiern.
Wahrend all den Jahren hat sich die
Schaukéserei derart dynamisch

gezeigt, dass man sich darob nur freuen
kann. Im Jahre1969 lieferten 35 Pro-
duzenten 1.6 Mio. Liter Milch pro Jahr.

Daraus wurden taglich 9 Kaselaibe her-
gestellt. Heute sind es je nach Jahreszeit
30 bis 35 Milchproduzenten, die mehr
als 6 Mio. Kilo zu Gruyére AOC verarbei-
tete Milch, abgeben. Je Fabrikationstag
werden in 4 Fertigern zu je 4800 Liter
jeweils 48 Laibe hergestellt.

Das Maison du Gruyére empféngt heute
mehr als 500°000 Besucher pro Jahr.
Rund 1207000 davon interessieren sich
fiir ,, Gruyére AOC — eine Reise ins Reich
der Sinne”. Diese interaktive Ausstellung
ladt dazu ein, die Geheimnisse des Gru-
yére AOC und den Zauber der Umwand-
lung von Milch zu Kéase zu ergriinden.

Ein Fest der Traditionen
Um den vierzigsten Geburtstag der

Schaukéserei geblihrend zu feiern, hat
das Maison du Gruyére eine Reihe von

Anléssen organisiert, die durch die ein-
heimische Bevélkerung getragen, un-
sere Traditionen hochhalten sollen. Die
Premiere im Juni stand allen Teilneh-
mern offen. Um jeweils den Beginn der
Festivitdten anzuzeigen, stiegen Pascal
und Véronique Yerli an beiden Tagen
von ihrer Sémmerungsweide in Gru-
yeéres herunter, und veranstalteten mit
ihren 25 prachtig geschmiickten Kiihen
eine Alpabfahrt bis vor das Maison du
Gruyére. Ein Pferdefuhrwerk transpor-
tierte Kasekessi, Raf und alle weiteren
fiir die Herstellung von Gruyére auf der
Alp bendtigten Geréate. Den Einheimi-
schen, aber auch den am Strassenrand
wartenden Besuchern aus nah und fern
wurde zum Zeichen der Freundschaft
ein Glas Weisswein geboten.

Ein wenig abseits, im Chalet der Bruder-
schaft, hatte sich Joseph Doutaz vor dem
tiber dem Holzfeuer hdngenden Kése-



kessi eingerichtet. Er riihrte die ent-
rahmte und angesauerte Milch vor den
Augen der interessierten Besucher.
Einige stellten Fragen, andere schos-
sen Photos. Bei der Ankunft des Viehs,
erinnerte sich Joseph Doutaz an einen
ganz besonderen Alpabzug. Anlésslich
der Einweihung der Schaukéserei vor
vierzig Jahren war er es selbst, heute
einundachtzig jahrig, der mit seinem
Vieh von Gruyéres herunterkam. ,,Ich
bin ein Ueberlebender des damaligen
Festes!” scherzt er mit vor Stolz blitzen-
den Augen.

Nebenan wurde Gruyére AOC in den
verschiedensten Reifegraden durch die
Besucher degustiert, bevor die Arbeiten
des Schmiedehandwerks, des mit der
Motorsage arbeitenden Holzbildhauers,
des Glockengiessers oder des Herstellers
von dekorierten Halsbandern aus Leder

Lanciert wurden die Festlichkeiten mit
der Aufzeichnung der Sendung , Les
dicodeurs” auf RSR. Unter der Leitung
von Laurence Bisang legten Pascal Vin-
cent, Daniel Rausis, Frédéric Gérard und
Lucas Thorens die Vorziige der Schauka-
serei und des Gruyére AOC dar.

Veranstaltungs-
Programm

e Samstag, 26. Dezember 2009:
Weihnachten in der Kéaserei
Kerzenziehen fiir Kinder und
Erwachsene
Geschichten von Odile Hayoz
Ausstellung und Diskussion durch
den Bienenzlichter-Verein des
Greyerzerlandes

e Samstag, 30. Januar 2010:
Tag der Gemischten Chére von
Gruyeéres und des Intyamon
Gemischter Chor von Grandvillard
Chor der Gruyére-Bruderschaft
»La Gruéria” von Gruyéres
»La Voix des Alpes“ von Enney
»La Benjamin“ von Villars-sous-
Mont und , La Cécilienne” von
Estavannens
. La Cécilienne” von Albeuve
»L'Echo de I'Evi” von Neirivue

verfolgt werden konnten. Dies alles
unter standiger Musikbegleitung von
Remy Schroeter, der auf (iber fiinfzig
Originalinstrumenten einheimische und
fremdlandische Folklore vortrug. Unter
anderem interpretierte er das Ave Maria
mit einer Insulinspritze, intonierte ein
Pfadfinder-Gebet auf einer Spritzkanne
und, vergessen wir nicht, die traditio-
nellen auf dem Alphorn vorgetragenen
Melodien, mit denen er beriihmt wurde.

Zwischen zwei Vortrdgen hat er uns
anvertraut, was er (iber unseren Kase
denkt: ,Ich verehre den Gruyére AOC.
Wenn ich im Ausland auf Reisen bin,
fehlt mir etwas. Wenn ich aber heim-
kehre, beginne ich, ein Sttick Gruyére
AOC mit Brot zu essen, anschliessend
folgt ein Fondue, halb Gruyére, halb
Vacherin. Das nenne ich Riickkehr zu den
Wurzeln.”

Philippe Bardet, Direktor der IPG und
Président der Genossenschaft Gru-
yére, der Besitzerin der Lokalitéten,
erteilte humorvoll Rede und Antwort,
ganz im Sinne der diesen Sendungen
eigenen Art.

. La Cécilia-Gaité” von Monbovon
und , Le Choer Montagnard” von
Lessoc

Samstag, 27. Februar 2010:
Fastnacht in der Késerei
Schminken und Darbietung von

. Guggenmuusig”, Spiele fiir Kinder

Samstag, 27 Mérz 2010:

Ostern in der Kaserei

Bemalen und Férben von Ostereiern
Musikalische Unterhaltung
Orgelkonzert u. a. mit

Drehorgeln

Samstag, 24 April:

Tag der Milchproduzenten

der Késerei

Vorfiihrung der Kiihe mit Viehschau
und Prémierung

Wahl der Miss ,,La Maison du
Gruyére”

Vorbeizug der Herde von Pascal
Yerly

Die beiden mit Rémy Schroeter ver-
brachten Tage, an denen er seine Begeis-
terung mit den Besuchern teilte, werden
uns in unvergesslicher Erinnerung
bleiben. Leider ist Rémy Schréter letzten
Sommer bei einem Bergunfall verstor-
ben.

Wahrend der Sommer- und Herbst-
monate reihte sich ein Anlass an den
andern: der Tag der Alphornbléser, der
Treichler, der Handharmonika-Spieler;
des Kinderzirkus Toaméme und der Tag
der Fanfaren. Weitere Veranstaltungen
werden noch bis ins néchste Friihjahr
hinein folgen. Das Maison du Gruyére
empfiehlt lhnen die weiteren Anlasse in
Gruyeres-Pringy zu besuchen, um den
runden Geburtstag geblihrend feiern zu
kénnen.

e Mittwoch, 05. Mai:
Offizieller zehnter Jahrestag

e Samstag, 8. Mai:
Zehn Jahre La Maison du Gruyére
Tage der offenen Tiir
Fabrikation von Gruyére AOC auf
dem Holzfeuer im neuen Chalet
Informationsstand der IPG,
Degustation von Gruyére AOC
Kapitel der , Confrérie du Gruyére”
und Einweihung des neuen Chalets
der , Confrérie du Gruyeére”.

3

LA MAISON

DUGRUYERE

Weitere Details zum Programm
erfahren Sie unter:
www.lamaisondugruyere.ch
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Gil Montandon

«J’ai une complicité de longue date avec le Gruyere AOC»»

En 25 ans de carriére en ligue natio-
nale A, Gil Montandon aura joué plus
de 1000 matches sous les couleurs de
Fribourg Gottéron et du CP Berne. Le
talentueux Neuchatelois a décidé de
se retirer de la compétition active a
lafin de la saison derniére. Lors d'une
petite cérémonie a l'issue du pre-
mier match de la saison 2009-2010
qui opposait précisément Gottéron a
Berne, I'Interprofession du Gruyére,
sponsor du club fribourgeois, a
remercié le sportif en lui offrant une
cloche a ses initiales. L'Oiseau a pro-
fité de I'occasion pour rencontrer le
hockeyeur qui aura porté bien haut
et durant de nombreuses années les
couleurs du Gruyere AOC.

«Comment avez-vous fait pour avoir une
telle longévité ? 25 ans au top du hockey
suisse, ce n'est pas fréquent !»

«En mangeant du Gruyere, bien sir !
(Rires) Plus sérieusement, c'est une hy-
giéne de vie, mais pas du tout une vie de
sacrifices. J'ai toujours eu a coeur de bien
faire. Quand j'ai commencé a 12 ans, j'ai
élaboré des sortes de protocoles avant
les matches, pendant et aprés. Et puis,
en période de vacances aussi, je n'ai

jamais relaché mon attention. Quand
j'étais enfant, je me donnais déja pour
ce sport. Petite anecdote : quand je suis
arrivé en premiére équipe a Neuchatel
vers 14 -15 ans, I'entraineur nous a dis-
tribué le programme d'été pour les en-
trainements. Il y en avait 6 par semaine.
J'ai regardé mes copains et je me suis
dit : «si je fais comme eux, 6 entraine-
ments, je ne serai pas plus fort qu‘eux.
Mais j'ai envie d'étre meilleur. Alors j'ai
multiplié par deux mes entrainements.
Et ca n'a jamais arrété. Je me suis beau-
coup entrainé tout au long de ma car-
riére. J'ai ainsi conservé une trés bonne
forme physique et un bon fond aérobic,
ce qui m'a permis d'avoir un pouvoir de
récupération au-dessus de la moyenne.
Mais franchement, pour moi, il n'y a
rien d'extraordinaire. C'est vrai qu'il y a
une somme de travail importante, mais
on est des pros.

Au fond, je crois que le plus difficile, ce
n'est pas de faire aller les jambes, mais
de garder la téte froide».

«Avec Fribourg Gottéron, vous avez donc
porté les couleurs du Gruyére AOC durant
de nombreuses années. C'est important
de partager les valeurs qui sous-tendent
ce produit ?»

«Quand on est un sportif d'élite, on se
doit de ne pas dénigrer ceux qui nous
soutiennent. Mais c'est vrai que c'est
agréable d'avoir des sponsors de la
région. Avec le Gruyere AOC, on a une
relation constante. On vit tous les jours
avec lui. On en mange tous les jours ;
on en achete quasi tous les jours. Cette
proximité nous permet de défendre son
image avec beaucoup de plaisir.»

«Vous aimez donc le Gruyére AOC !»

«Effectivement, ce n'est rien d'avoir
porté les couleurs du Gruyere AOC. C'est
surtout que j'en ai énormément mangé !
C'est vrai que c'est un fromage extraor-
dinaire. Dans un bon restaurant, quand
il y a un plateau de fromages, il y a
beau avoir d'autres fromages exception-
nels, je prends toujours un morceau de
Gruyere AOC dans I'assiette. Ca fait plai-
sir. D'abord, ce fromage est bon. Et c'est
I'essentiel. Mais il y a aussi I'investis-
sement des gens du Gruyere AOC dans
le sponsoring. Et j'ai l'impression qu'ils
tablent juste. Ils soutiennent des mani-
festations populaires et c'est important
a tous les niveaux. J'ai participé a plu-
sieurs manifestations pour le Gruyere
AOC. Je suis par exemple allé remettre
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un maillot durant le Tour de Romandie
et j'ai aussi tourné un spot TV... c'était
extra. Oui, oui, j'ai une complicité avec le
Gruyere AOC qui est de longue date.»

«Vous le mangez comment ? A la coupe,
en fondue ?»

«Sous toutes ses formes. A la coupe et
en fondue.»

«Vous étes d'accord avec le slogan : la
fondue crée la bonne humeur ?»

«Complétement. C'est convivial, cha-
leureux... c'est heimelig... comme ils
disent en Suisse allemande.»

«Avec vos coéquipiers alémaniques et
romands de I'équipe de Suisse, vous
mangiez de la fondue ?»

«Je n'en ai pas le souvenir. C'est que,
quand vous étes en phase de compé-
tition, il y a des recommandations en
matiére d'alimentation qui sont assez
strictes. Et il est normal qu‘on n’aille pas
manger une fondue le jour ou la veille
d'un match.»

«Et le lendemain ?»

«Pourquoi pas. Mais ce n'est pas tres
souvent, parce que, lorsquon fait du
sport de haut niveau, le prochain match
ou la prochaine compétition, c'est tou-
jours tres proche. Mais si on joue au foot,
par exemple, dans une équipe qui ne re-
cherche pas le résultat, la fondue avant
un match... pourquoi pas ?»

ITERLAND
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«Et lorsque vous revenez des champion-
nats du monde ou d'un séjour a I'étran-
ger, votre premier choix alimentaire
made in Switzerland, c’est le bircher ou
le Gruyére AOC ?»

«Un morceau de Gruyere au dessert.
Quand on rentre en Suisse, c'est vrai-
ment trés appréciable.»

«Quelques mots sur votre avenir. Vous
avez été nommé directeur d'un centre
multisport a Farvagny.»

«Ce centre s'appelle Paleestra. C'est un
nom de la Gréce antique qui signifiait
gymnase. Les sportifs de I'époque al-
laient s'y entrainer avant de participer
aux Jeux. J'ai été nommé directeur de
I'exploitation. Pour le moment, Palzestra
est encore en construction. Il sera inau-
guré au printemps. Nous avons beaucoup
de projets pour ce centre multisport. On
pourra y pratiquer du tennis, du squash,
du fitness ; il y aura un centre wellness
avec sauna, hammam etc., garderie ;
sans oublier un restaurant et une salle
de conférence. Sur une surface au sol de
8000 m2, le centre multisport Palaestra
se construit pour le plus grand plaisir des
Fribourgeois et pourquoi pas des ressor-
tissants des cantons voisins.»

«Le hockey, c'est tout a fait fini 2»

En tant que joueur, sGrement. Mais ce
n'est pas exclu que je revienne fréquen-
ter le milieu du hockey, d'une maniére ou
d'une autre. Pour le moment, je n‘ai pas
de projet précis. La mise en place du pro-
jet Paleestra me suffit largement.

By
aAww

LE GR\\-

«Votre meilleur souvenir ?
Ma carriére dans son ensemble
Si vous étiez un aliment, vous seriez ?

Du fromage. .. du Gruyére AOC bien sir !
Si vous étiez une boisson ?
De I'eau

Si vous étiez un animal ?

Un taureau, notamment parce que c'est
mon signe astrologique

Si vous étiez un arbre ?

Un roseau. Je suis un lacustre, né au
bord du lac de Neuchatel. Et le roseau,
ce n'est pas fréle du tout.

i
o

Quelle est votre une série TV préférée ?
24 heures chrono

Votre film préféré ?

Slumdog millionnaire

Votre couleur préférée ?

Le vert dans toutes ses teintes

Votre sport préféré ?

Tous les sports a Paleestra

Votre ville préférée ?

N'importe laquelle, pourvu qu'elle soit
grande

Votre souhait le plus cher ?

Que Fribourg Gottéron devienne cham-

pion suisse. Peu importe quand.» 5
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Gil Montandon

,Dem Gruyeére AOC fiihle ich mich seit langem stark verbunden”

Wéhrend der 25 Jahre dauernden
Karriere hat Gil Montandon mehr
als 1°000 Partien in den Farben von
Fribourg Gottéron und dem SC Bern
bestritten. Ende der letzten Saison
hat sich der talentierte Neuenburger
entschlossen, seine Spielerkarriere
zu beenden. In einer kleinen, am
Ende des ersten Matches der Saison
2009 - 2010 zwischen Gottéron und
Bern, gehaltenen Feier, hat die Sor-
tenorganisation Gruyére als Spon-
sor der Freiburger dem verdienten
Sportler gratuliert und ihm eine
Glocke mit seinen Initialen iiber-
reicht. Wir haben die Gelegenheit
benutzt, um den Hockeyaner, der
waéhrend vielen Jahren die Farben
des Gruyére AOC hochhielt, zu
treffen.

. Wie haben Sie es geschafft, um
so lange aktiv sein zu kénnen? 25
Jahre im Spitzeneishockey - das
kommt nicht oft vor.”

. Natiirlich, indem ich Gruyére AOC
esse! (lacht) Ernsthaft, indem ich
ein normales Leben fiihrte, nicht auf
Vieles verzichten musste und meine
Arbeit immer gut machen wollte. Als

ich mit 12 Jahren begann, habe ich
vor, wahrend und nach den Spielen
jeweils Protokoll gefiihrt. Auch in den
Ferien blieb ich immer aufmerksam.
Bereits als Kind, drehte sich alles um
Eishockey. Eine kleine Anekdote: Als
ich mit 14 — 15 Jahren Mitglied der
ersten Mannschaft wurde, verteilte
uns der Trainer das Programm fiir das
Sommertrainig. Dieses sah sechs Ein-
heiten pro Woche vor. Indem ich mei-
ne Mannschaftskollegen betrachtete,
sagte ich mir: ,Wenn ich wie sie sechs
Trainings mache, werde ich nicht star-
ker sein als sie. Ich will aber besser als
sie werden.”

Also habe ich die Uebungen verdop-
pelt. Mit dem zusatzlichen Training
habe ich sehr gute physische Voraus-
setzungen geschaffen. Meine Locker-
heit und das Kérpertraining waren
Basis fiir mein dberdurchschnittliches
Erholungsvermdgen. Fiir mich war es
jedoch nichts Aussergewdhnliches.
Natiirlich ist all das mit viel Arbeit
verbunden, aber wir sind ja schliess-
lich auch Profis. Eigentlich, bin ich
liberzeugt, dass nicht , das Beine vor-
wadrts Bewegen” das Schwierigste ist,
sondern jeweils einen klaren Kopf zu
behalten.”

»~Mit Fribourg Gottéron haben Sie
wéhrend vielen Jahren die Farben
des Gruyére AOC getragen. Ist es
fiir Sie wichtig, an die Werte, die
dem Kése eigen sind, zu glauben?”

JAls Elitesportler ziemt es sich nicht,
diejenigen, die uns unterstiitzen, zu
belécheln. Es ist schon angenehm,
Sponsoren aus der engeren Region zu
haben. Mit Gruyére AOC, pflegen wir
stete Beziehungen. Wir leben tagtég-
lich mit ihm. Man isst davon jeden
Tag und kauft davon praktisch taglich.
Diese Ndhe macht es méglich, sein
Image mit viel Vergniigen zu heben
und zu pflegen.”

»Sie lieben also den Gruyére AOC?”

. 1atsdchlich, es geht nicht darum, ein-
fach das Emblem des Gruyére AOC zu
tragen, sondern ich habe davon sehr
viel gegessen. Es ist wirklich ein aus-
serordentlicher Kése. In einem guten
Restaurant, wo es Kése gibt, dirfen
auch andere Sorten angeboten wer-
den, ich bevorzuge immer ein Stiick
Gruyere. Er bereitet Vergnligen, weil
er gut ist; das ist am wichtigsten. Des



weitern, gibt es auch die Investitionen
der Gruyére-Leute ins Sponsoring. Und
ich glaube, dass sie damit richtig lie-
gen. Sie unterstiitzen auch volkstim-
liche Veranstaltungen, was auf allen
Ebenen wichtig ist. Ich selbst habe

fiir Gruyére AOC an verschiedenen
Veranstaltungen dieser Art teilgenom-
men. Zum Beispiel habe ich anlasslich
der Tour de Romandie ein Leibchen
iibergeben und durfte einen TV-Spot
drehen - es war grossartig. Es stimmt,
dem Gruyére AOC fiihle ich mich seit
langem sehr verbunden. ”

~Wie essen Sie ihn? Als Schnitt-
kédse oder als Fondue?”

.In allen Formen. Sowohl als Schnitt-
kése, als auch als Fondue.”

. Sind Sie mit dem Slogan ,,Fondue
schafft gute Laune” einverstanden?”

+Absolut, es ist einladend, herzlich, ...
~heimelig”...wie sie in der Deutsch-
schweiz zu sagen pflegen.,

~Haben Sie jeweils mit lhren
deutsch-schweizer oder welschen
Nationalmannschafts-Kollegen
Fondue gegessen?”

»An solches erinnere ich mich nicht.
Wéhrend den Wettkdmpfen gibt es
ziemlich strikte Empfehlungen zur
Verpflegung. Es scheint mir normal
zu sein, dass man am Vortag oder am
Vorabend eines Matches kein Fondue
isst.”

»Und am Tag danach?”

. Warum nicht. Oft kommt das aber
nicht vor, denn wenn Sie auf hohem
Niveau Sport treiben, steht der néch-
ste Match oder der ndchste Wett-
kampf immer kurz bevor. Aber spielt
man Fussball in einer Mannschaft, bei
der das Resultat nicht das Wichtigste
ist, ein Fondue vor dem Match ...
warum nicht?”

~Wenn Sie von Weltmeister-
schaften oder von einem Aus-

landaufenthalt heimkehren, gilt
dann lhre erste Wahl eines Schwei-
zer Lebensmittels dem Birchermii-
esli oder dem Gruyére AOC?”

,Komme ich zuriick in die Schweiz,
schétze ich ein Stiick Gruyére zum
Dessert sehr.”

«Einige Worte zu lhrer Zukunft. Sie
wurden als Direktor eines polyspor-
tiven Zentrums in Favargny gewahlt.”
.Das Zentrum nennt sich Palzestra, ein
Name aus der griechischen Antike und
bedeutet Gymnasium. Die Sportler
dieser Epoche trainierten dort, bevor
sie an den Spielen teilnahmen. Ich
wurde als Betriebsdirektor nominiert.
Zur Zeit wird noch eifrig gebaut.

Die Einweihung ist fiir kommendes
Friihjahr geplant. Es bestehen viele
Projekte. So werden wir dort Tennis,
Squash und Fitness betreiben kénnen;
es wird ein Zentrum fiir Wellness mit
Sauna und Dampfbad sowie einen Hii-
tedienst geben, ohne das Restaurant
und einen Konferenzsaal zu vergessen.
Das Polysportzentrum Paleestra wird
zum Vergnligen der Freiburger und
hoffentlich auch auswartiger Kunden
auf einer Fldche von 8°000 m2 erstellt
werden. ”

»~Das Eishockey ist also endgiiltig
vorbei?”

JAls Spieler ganz sicher. Jedoch ist
es nicht ausgeschlossen, dass ich auf
die eine oder andere Art ins Hockey-
geschéft zuriickkehre. Heute gibt es
dazu jedoch keine Pléne. Der Aufbau
des Projektes Palaestra gentigt mir
vollends. ”

«Ihre schonste Erinnerung?”
Meine Karriere in ihrer Gesamtheit.

»Waéren Sie ein Lebensmittel,
Sie wéren?"”
Kése ... natiirlich Gruyére AOC!

»Waren Sie ein Getrdank?“
Wasser

,Waéren Sie ein Tier?”
Ein Stier; vor allem auch, weil ich im
Zeichen des Stieres geboren bin.

. Waéren Sie ein Baum?”

Ein Schilfrohr. Ich bin ein an den Ufern
des Neuenburgersees geborener Pfahl-
bauer und das Schilfrohr gilt keineswegs
als schwach.

«Welches ist Ihre bevorzugte
TV-Serie?”
24 heures chrono

«Ihr Lieblingsfilm?*
Slumdog millionnaire

«Ihre Lieblingsfarbe?”
Griin in allen Schattierungen

«Ihr Lieblingssport?*
Alle Sportarten in Palaestra

«Ihre Lieblingsstadt?”
Irgendeine, Hauptsache, sie ist gross

«Ihr grésster Wunsch?*

Dass Fribourg Schweizer Meister
im Eishockey wird. Wann, spielt
keine Rolle.
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Medailles et diplomes

pour 40 fromagers de plaine et 11 fromagers d’alpage

Pour la deuxiéme fois de son his-
toire, I'IPG a décerné fin novembre
une distinction aux fromagers de
plaine et d'alpage qui ont obtenu
les meilleurs résultats de taxation
au cours des 5 derniéres années.

Réaliser sur 5 ans une moyenne de
taxation supérieure a 19 points. Telle
est la condition pour se voir attribuer
une distinction attribuée par I'Interpro-
fession. Le 25 novembre, a Moudon, 51
fromagers ont ainsi été récompensés
pour |'excellence de leur production. La
féte, ponctuée par des airs chantés par
le cheeur de la Confrérie et joués par le

By, Interview de Marcel
—~, Progin, médaillé d'or
.\ 2, avec 19,65 points
Ty

| Le respect

&3
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*’é;’ des regles

Pour la deuxiéme fois consé-
cutive, vous figurez en téte des mé-
daillés pour le fromage d‘alpage.
Vous avez un secret ?

D'abord, il y a une partie de chance. Il

Quatuor d'Albeuve, aura permis a Pierre
Dubois président de I'IPG, Philippe
Bardet, directeur et Jean-Louis Andrey,
responsable de la qualité, de rappeler
que la haute qualité du Gruyere AOC est
nécessairement le fruit d'une intense
collaboration entre tous les membres
de la filiere.

«Toutes les techniques de marketing,
tous les réglements seraient vains si le
produit n'était pas de qualité» a ainsi
rappelé Pierre Dubois. Certes, la morosi-
té économique ambiante n'incite guére
a l'enthousiasme, ont également re-
levé les orateurs. Mais le fait que notre

suffit d'un rien pour perdre un demi,
voire un point lors de la taxation. Et
c'est difficile de savoir pourquoi, de
comprendre ce qui s'est passé lors de
la fabrication. Au printemps, quand on
recommence a |'alpage, on part chaque
fois un peu a |'aveugle méme si on fait
tout pour «faire juste».

Cela dit, il y a une ligne a maintenir. Il
faut a tout prix éviter de sauter du coq
a l'ane.

Vous n’avez pas de secret donc, mais
une grande discipline ?

produit réussisse a tenir sur les marchés
est un signe encourageant et une preu-
ve indirecte que les consommateurs
apprécient notre exigence de qualité.

Lors de la cérémonie, Jean-Louis Andrey
a encore précisé qu‘au cours de ces cinq
derniéres années, la moyenne de tou-
tes les taxations réalisées est de 18,75
points pour les fromages de plaine et
de 18,55 points pour les fromages d'al-
page. C'est donc bien I'ensemble de la
production et I'ensemble de tous les
membres de la filiére qui mériteraient
de se retrouver sur le podium !

Il faut respecter les regles. Il faut de
la rigueur. Ca commence avec le soin
aux bétes et cela se poursuit jusqu’a
I'affinage. Il ne faut pas avoir peur
d'utiliser la brosse avec énergie. Il y a
aussi I'hygiéne de la traite. Et quand je
fabrique, j'essaie également de ne pas
8tre stressé. Le stress, c'est mauvais a
ce moment-la. Pour I'affinage, c'est pa-
reil : respect des regles et du cahier des
charges.

Tout cela ne fait pas obligatoirement
un bon fromage, parce qu'il y a tou-



jours cette partie de chance ; mais cela
y contribue fortement.

Quelle quantité de Gruyére AOC
d’alpage fabriquez-vous ?

Je fabrique 9 a 10 tonnes par saison.
J'affine mes meules pendant un mois. Je
les livre ensuite a Mifroma qui termine
I'affinage avec soin..

_-.-I '- : ::;;‘I
—‘-’i | Interview d’Alain

g/ / Cardinaux, médaillé d’or
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Rigueur et
observation

Saint-Ours connait au moins deux
fromageries réputées. Est-ce que
vous avez une explication ?

Je ne sais pas... peut-étre qu'il y a une
bonne étoile au-dessus de la région !
Franchement je n'ai pas de bonne expli-
cation. Ce que je constate, c'est qu'ici,
c'est simple. On se fait confiance. Et il
est évident qu'une bonne coopération
entre les producteurs et le fromager est
essentielle pour obtenir un produit de
qualité.

Cela ne suffit sans doute pas...

J'essaie tous les jours de faire au mieux,
de mettre le maximum de chances de

notre coté. Mais il reste toujours une part
de hasard. On a beau diriger la fabrica-
tion, il y a toujours des aspects extérieurs
qui ne sont pas maitrisables. Je devrais
presque dire «heureusement». Parce que
si tout était maitrisable, il y a longtemps
que l'industrie se serait emparée de no-
tre produit.

Quelle est la qualité qui vous
parait essentielle ?

La rigueur et I'observation. A la réception
du lait, si je me rends compte que quel-
que chose cloche, j'en discute tout de
suite avec le producteur. Lors de la fabri-
cation, il faut aussi avoir I'ceil ouvert. Et
puis a la cave aussi, il faut savoir réagir
en fonction de paramétres qui ne cessent
de changer. Il faut donc en permanence
étre attentif a tout. Il faut suivre, étre la
tout le temps.

Il'y a 8 ans que vous tenez une fro-
magerie. Et vous vous retrouvez déja
en téte des médaillés. Vous devez
étre fier !

C'est str qu'il y a une certaine fierté. Il y
a 5 ans, quand j'ai vu les résultats, je me
suis dit : «celui qui a fait 19,01 sur 5 ans,
c'est déja magnifique !» Et a I'époque je
n‘osais pas vraiment espérer figurer sur
cette liste. Aujourd’hui je me dis que si
on forme une vraie équipe avec les pro-
ducteurs, si on fait tous le maximum, on
a de bonnes chances de fabriquer un bon
produit qui est affiné avec soin chez Fro-
mage Gruyére SA.

La liste des
ditinctions

MEDAILLE D'OR: S
M. Alain Cardinaux, fromagerie d'Aeschlenberg .
M. Jean-Marie Dunand, fromagerie Le Crét/FR

M. Pierre-Alain Uldry, fromagerie de Pont-la-Ville

M. Ernst Heim, fromagerie de Bosingen

M. Claude Kolly, fromagerie de Rossens

M. Emmanuel Piller, fromagerie de Semsales

M. Stéphane Menoud, fromagerie Les Chaux

M. Didier Germain, fromagerie Les Martel

M. Jean-Pierre Bapst, fromagerie Avry-dt-Pont

M. Alexandre Tinguely, fromagerie d'Ursy

M. Marcel Progin, Alpage Le Gros-Plané

M. Jacques Murith, Alpage La Provéta-Tsermon

M. Hans Konig, Alpage La Vatia d'Avau

MEDAILLE D’ARGENT: }
M. Philippe Geinoz, fromagerie de Bémont

M. Walter Reist, fromagerie de Lugnorre

M. Gérard Equey, fromagerie Vuisternens-dt-Romont
M. Alexandre Guex, fromagerie de Chatonnaye

M. Pierre Reist, fromagerie de Nods

M. Eugéne Dumas, fromagerie de Méziéres

M. Benoit Déforel, fromagerie de Sales/Gruyére

M. Franz Jungo, fromagerie de Strauss

M. René Pernet, fromagerie de Peney-le-Jorat

M. Marc-André Girardin, fromagerie Les Jordans

M. Christian Bourquenoud, Alpage Le Creux

M. Yvan Brodard, Alpages La Tioleyre, Les Grenéréts, La Carra
MM. Michel, Patrick et Emmanuel Mauron,

Alpages Gros-Caudon, Les Guedéres

MEDAILLE DE BRONZE:

M. Hans-Peter Furrer, fromagerie Les Reussilles

M. Olivier Habegger, fromageries de Brenles,
Chésalles, Sarzens

M. Dominique Dévaud, fromagerie Chatel-St-Denis
M. Michel Pasquier, fromagerie d'Echarlens

M. Philippe Munier, fromagerie Les Rottiéres,
Essertines-sur-Rolle

M. Didier Bovet, fromagerie de Corcelles-le-Jorat
M. Dominique Caille, fromagerie de Romanens

M. Pascal Guénat, fromagerie de Villaraboud

M. Roland Pittet, fromagerie de Bouloz-Porsel

M. Antoine Castella, fromagerie de Combremont-le-Petit
M. Jaques Ruffieux, Alpage Tissiniva

M. Alfred Biihler, Alpage Twanbergli

OPTENTION DE DIPLOME:

M. Jean-Daniel Jaggi, fromagerie de Grandcour

M. André Menoud, fromagerie de Mont-de-Travers
M. Gérald Raboud, fromagerie de Courgenay

M. Jean-Paul Favre, fromagerie La Sionge

M. Heinz Aebischer, fromagerie de Ballens

M. Adrian Scheidegger, fromagerie de Niedermuhren
M. Blaise Christen, fromagerie de La Joux-du-Plane
M. Gilbert Golay, fromagerie de Penthéréaz

M. Gérard Kolly, fromagerie de Prez-vers-Siviriez

M. Gérard Bezengon, fromagerie de Pampigny

MM. Philippe et Jean-Daniel Ruffieux, Alpage Varvalanna
M. Francois Liaudat, Alpage Les Vuipay

M. Béat Piller, Alpage Vounetz
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Les Olympiades

des fromages de montagne

Lors du concours qui s'est déroulé
dans I'Abbatiale de Bellelay vendre-
di 23 octobre, 631 fromages, répar-
tis en 15 catégories, ont été soumis
a l'appréciation du jury. lls prove-
naient de Suisse, de France, d'ltalie,
d’Autriche, d’'Allemagne, du Portu-
gal, d'Espagne, mais aussi du Ca-
nada, du Mexique et du Japon. Dans
la catégorie «fromages a pate dure a
crolite emmorgée» qui comptait 130
fromages en concours, la Suisse et le
Gruyére AOC ont eu la grande joie
de récolter les trois médailles: Erich
Hunkeler, laiterie de Sommen-
tier, médaille d'or et prix spé-
cial, Maurice et Jacques Bapst,
La Roche pour leur Gruyére AOC
d'alpage, médaille d'argent et prix
spécial, et Blaise Christen, laiterie de
La Joux-du-Plane, bronze.

Il'y a deux ans que les responsables de
Caseus Montanus Suisse, représentés
par Fromarte, se sont engagés a orga-
niser les Olympiades des fromages de
Montagne dans le berceau de la Téte de
moine AOC. Cette manifestation avait
été lancée pour la premiére fois dans
la Vallée d'Aoste en 2002. Elle a pour
objectif de mettre sur le devant de la
scéne les fromages de montagne, les

traditions qu'ils véhiculent et la richesse
résultant de conditions climatiques et
topographiques souvent difficiles. Aprés
quatre éditions en rythme annuel, la
manifestation a pris un rythme biennal.
C'est la France qui s'est engagée a mon-
ter la prochaine olympiade en 2011.

Plusieurs sites et différents
événements

Pour respecter l'intercantonalité de la
Téte de moine, ces Olympiades ont eu
lieu entre Bellelay BE pour le concours
des fromages, Saignelégier JU pour le
marché et Tramelan BE pour le séminaire.
Le séminaire a porté la réflexion sur le
lien entre le produit et sa région et diffé-
rents intervenants suisses et francais ont
apporté leurs idées au renforcement des
fromages de montagne. On peut conclure
que si le produit est apprécié en tant que
tel, le soutien politique est indispensable
au maintien de la valeur ajoutée dans les
régions montagneuses.

Des découvertes intéressantes

L'afflux populaire s'est surtout concen-
tré sur Saignelégier. Il faut dire qu'un
marché de 70 stands présentant des
fromages de plusieurs pays participants
au concours, mais aussi d'autres spécia-
lités et un peu d'artisanat permettait

Monsieur Maurice Bapst

bien des découvertes et des achats de
spécialités. La fondue géante a permis
de régaler les 1100 personnes inscrites
et le buffet de fromages a charmé prés
de 4500 personnes.

Madame Doris Leuthard,
compagnon d'honneur de la
Confrérie

Vendredi, la Conseillére fédérale Doris
Leuthard, cheffe du Département de
I'économie, avait gratifié la manifesta-
tion d'une longue visite entre Bellelay
et Saignelégier. Dans son enthousiasme
pour les fromages de montagne, elle
a méme accepté de se faire introniser
compagnon d'honneur dans la Confré-
rie du Gruyere. Elle a donc juré fidélité
au produit et assuré que I’AOC est un
moyen de lutter contre les fraudes.

Madame Doris Leuthard a inauguré ces
sixiemes Olympiades des fromages de
Montagne. C'était sans compter sur le
chahut provoqué par un petit groupe de
producteurs de lait mécontents. Apreés le
passage de la flamme, la cérémonie s'est
terminée de facon un peu abrupte. La féte
n‘a pas été ternie pour autant. Et |'af-
fluence populaire, entre autres au cortege
de dimanche, était la pour en attester.

Lan prochain, la féte du fromage ne se
déplacera que de quelques dizaines de
kilometres. En effet, les fromages suis-
ses — toutes altitudes confondues — se
retrouveront dans la zone de production
du Gruyere AOC. Neuchatel accueillera la
septieme édition des Swiss Cheese Awards
du 30 septembre au 3 octobre 2010.



EN PLUS DES MEDAILLES,
VOICI LES DIPLOMES
e Jean-Daniel Perren

a Chesalles-sur-Oron
e Jean-Marie Dunand

au Crét-pres-Semsales
e Kurt Keusen, a Belp
Didier Germain
aux Ponts-de-Martel
Hanspeter Walchli, a Lignieres
Pierre Reist, a Nods
Pierre Buchillier, aux Moulins
Yvan Aeby, a Oberschrot
Cédric Vuille, a La Brévine
Christophe Esseiva, a Vaulruz
Yvan et Pierre Brodard
a Treyvaux
Simon Renaud, a Gimel
e Jacques Murith, a Gruyeres
e Vincent Tyrode, a L'Auberson

Autres concours

Concours de fromages de Nantwich
Lors du concours de fromages de Nan-
twich (Grande Bretagne, 28 et 29 juillet
2009) réunissant des fromages du
monde entier, le Gruyere AOC a obtenu
diverses distinctions :

e |e Gruyere AOC de Monsieur Guex
de Chatonnaye, affiné par I'entreprise
Von Miihlenen a Diidingen, a obtenu
la médaille d'or, ainsi que la dis-
tinction de «Supréme Champion».
M. Guex a en plus obtenu une des
trois récompenses suprémes de la
manifestation.

Mme Doris Leuthard, Conseillére Fédérale

e Le Gruyere AOC de la famille Benoit
et René Kolly, Le Mouret, affiné par
Emmi Kaltbach, a obtenu la men-
tion «Very Highly Commended».

e Le Gruyere AOC de Pierre Reist,
Nods, affiné par Emmi a également
obtenu une médaille d'or.

e Enfin, Le Gruyere AOC Bio de Mon-
sieur J.-P. Furrer, des Reussilles,
affiné par Emmi a obtenu une mé-
daille d'argent dans la catégorie
Gruyere AOC Bio.

Concours de fromages Courtemelon
Lors du concours de fromages qui s'est
déroulé le 23 septembre a Courtemelon
les fromagers suivants ont été distin-
gués :

Résultats pour Le Gruyére AOC :
Médaille d'argent :
e M. Raemy Jérome, Autigny
M. Rohrbach Daniel, Emmi Kase AG
e M. Hunkeler Erich, Sommentier.
Médaille de bronze :
e M. Vuille Eric, La Brévine
e M. Tyrode Vincent, L'Auberson
pour le Gruyére AOC de montagne
mi-salé
e M. Geinoz Philippe, Fromagerie de
Bémont, Le Brouillet
M. Nicolet Jean-Marc, Les Verrieres
M. Kalin Christian, Le Noirmont.

World Cheese Award 2009

Du 1er au 3 octobre 2009 ont eu lieu les
World CheeseAward a Las Palmas, Grande
Canarie. 2500 fromages venant de 34
pays différents ont été jugés par 200
experts provenant de différents pays.

photo © RIB Gaél Klein

Les médailles d'or pour le Gruyere
AOC ont été attribuées a :

M. August Ott, Alosen, a recu 2 mé-
dailles d'or. Affiné par Lustenberger
+ Diirst SA

M. Adrian Scheidegger, Niedermuh-
ren. Affiné par Von Muhlenen AG

M. Franz Jungo, Strauss a recu 2
médailles d'or. Affiné par Von
MuhlenenAG

M. Alexandre Guex, Chatonnaye.
Affiné par Von Muhlenen AG.

Médailles de bronze :

M. Markus Sturny, Lanthen. Affiné par
Von Muhlenen AG

M. Alexandre Guex, Chatonnaye.
Affiné par Von Muhlenen AG

M. Serge Grossrieder, Grolley. Affiné
par Von Muhlenen AG

M. Heinz Aebischer, Ballens. Affiné
par Fromco.

Olma 2009 :

La 67e OLMA, foire suisse de |'agricul-
ture et I'alimentation s'est tenu du 8 a
18 octobre 2009.

Le Gruyere AOC d'alpage s'est distin-
gué lors de cette manifestation.

2éme prix : M. Philippe
Dupasquier, Alpage Lithy

4éme prix : M. Jean-Claude Pittet,
Alpage Les Amburnex

5éme prix : MM. Gérard Berguer
et Christian Viande, Alpage

La Burtigniere.

Ces résultats extraordinnaires sont la
reconnaissance de |'excellente qualité
du Gruyére AOC en général, et du tra-
vail de toute une filiére.
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Medaillen und Diplomes

fiir 40 Kaser von Talkasereien und 11 Kasern von Alpbetrieben

Zum zweiten Mal in ihrer Geschichte
hat die Sortenorganisation Gruyére
Ende November in Moudon Késern
von Tal- und Alpbetrieben, die wéh-
rend den letzten fiinf Jahren die
besten Taxations-Resultate erzielten,
eine Auszeichnung verliehen.

Wéhrend des fiinf Jahre dauernden
Taxationswettbewerbes mussten im
Durchschnitt mindestens 19 Punkte
erreicht werden, um eine der durch die
Sortenorganisation Gruyére vergebenen
Auszeichnungen zu erhalten. Am 25.
November wurden 51 Késer fiir die aus-
gezeichnete Qualitat ihrer Produktion
honoriert. Anlasslich der mit den Liedern

Interview mit Marcel Progin,
Gewinner der Goldmedaille mit
19,65 Punkten

Die Einhaltung der
Vorschriften steht
iiber allem

Zum zweiten Mal in Folge stehen Sie

an der Spitze der Medaillengewinner
fiir den Alpkése. Haben Sie dafiir ein

Erfolgsrezept?

Ganz sicher spielt auch das Gliick eine
Rolle. Ein kleine Unachtsamkeit kann

des Chores der Gruyére-Bruderschaft
und den Vortrdgen des , Quartetts von
Albeuve” umrahmten Feier, riefen Pierre
Dubois, Préasident, Philippe Bardet, Di-
rektor und Jean-Louis Andrey, Qualitéts-
verantwortlicher, in Erinnerung, dass die
hohe Qualitat des Gruyére AOC als Re-
sultat einer intensiven Zusammenarbeit
aller Mitglieder der Sortenorganisation
zu werten ist.

JAlle Techniken des Marketings sind
unniitz und alle Reglemente vergebens,
wenn das Produkt nicht der erwiinschten
und erwarteten Qualitét entspricht,
fiihrte Pierre Dubois aus. Sicher, rege die
aktuelle wirtschaftliche Verdrossenheit

bei den Taxationen einen halben, ja gar
einen ganzen Punkt ausmachen. Auch ist
es schwierig zu verstehen, was jeweils
bei der Produktion genau ablauft. Wenn
wir im Friihjahr mit dem Késen begin-
nen, wissen wir jeweils wirklich nicht,
wo wir stehen, selbst wenn wir alles
unternommen haben, um ,, es richtig zu
machen”. Generell gilt es, eine klare Li-
nie zu verfolgen. Ein Hin und Her bringt
gar nichts.

Fiir Sie gibt es also keine Geheimnisse,
sondern in erster Linie Disziplin ?

Es gilt dlie Vorschriften einzuhalten.

kaum zu Begeisterung an. Die Tatsache
jedoch, dass sich unser Produkt auf den
Maérkten halte, sei ein ermutigendes
Zeichen und damit indirekt auch Beweis,
dass die Konsumenten unsere Quali-
tatsanforderungen schatzen.

Wie von Jean-Louis Andrey wéhrend der
Feier prézisiert, hat wahrend den letzten
fiinf Jahren das Mittel aller Taxationsre-
sultate 18.75 Punkte fiir den Kase aus
dem Talgebiet und 18.55 Punkte fiir
den Alpkése erreicht. Angesichts dieser
Resultate hétten es alle der Produktion
angehérenden und sdamtliche Mitglieder
der Sortenorganisation verdient, auf
dem Podium zu stehen.

Dazu braucht es eine gewisse Harte. Es
beginnt mit der Sorgfalt gegeniiber den
Tieren und setzt sich bis zur Kasepflege
fort. Vor dem vollen Einsatz der Biirste
darf man sich nicht scheuen. Die Melk-
hygiene ist ein weiterer Faktor. Auch
versuche ich immer, mich wéhrend des
Fabrikationsprozesses auf keinen Fall in
Stress versetzen zu lassen. Stress wah-
rend der Fabrikation und auch wéahrend
der Kasepflege ist schadlich. Es gilt, die
Vorschriften zu respektieren, und das
Pflichtenheft einzuhalten.

Dies alles ergibt aber noch nicht unbe-
dingt einen guten Kase, denn es braucht



Auszeichnungen
Liste:

GOLD-MEDAILLE:

Herr Alain Cardinaux, Kaserei Aeschlenberg
Herr Jean-Marie Dunand, Kaserei Le Crét/FR
Herr Pierre-Alain Uldry, Késerei Pont-la-Ville
Herr Ernst Heim, Kaserei Bdsingen

Herr Claude Kolly, Kaserei Rossens

Herr Emmanuel Piller, Kaserei Semsales
Herr Stéphane Menoud, Kaserei Les Chaux
Herr Didier Germain, Késerei Les Martel
Herr Jean-Pierre Bapst, Késerei Avry-dt-Pont
Herr Alexandre Tinguely, Kaserei Ursy

Herr Marcel Progin, Alp Le Gros-Plané

Herr Jacques Murith, Alp La Provéta-Tsermon
Herr Hans Kdnig, Alp La Vatia d’Avau

SILBER-MEDAILLE:

Herr Philippe Geinoz, Kaserei Bémont

Herr Walter Reist, Kaserei Lugnorre

Herr Gérard Equey, Kaserei Vuisternens-dt-Romont
Herr Alexandre Guex, Kaserei Chétonnaye

Herr Pierre Reist, Kaserei Nods

Herr Eugéne Dumas, Kaserei Méziéres

Herr Benoit Déforel, Késerei Sales/Gruyére

Herr Franz Jungo, Kaserei Strauss

Herr René Pernet, Késerei Peney-le-Jorat

Herr Marc-André Girardin, Késerei Les Jordans
Herr Christian Bourquenoud, Alp Le Creux

Herr Yvan Brodard, Alpen La Tioleyre, Les Grenéréts, La Carra
Herren Michel, Patrick u. Emmanuel Mauron,
Alpen Gros-Caudon, Les Guedéres

BRONZE-MEDAILLE:

Herr Hans-Peter Furrer, Kaserei Les Reussilles —
Herr Olivier Habegger, Kasereien Brenles, Chésalles, Sarzens
Herr Dominique Dévaud, Kaserei Chatel-St-Denis

Herr Michel Pasquier, Kaserei Echarlens

Herr Philippe Munier, Kaserei Les Rottires,
Essertines-sur-Rolle

Herr Didier Bovet, Kaserei Corcelles-le-Jorat

Herr Dominique Caille, Kaserei Romanens

Herr Pascal Guénat, Kaserei Villaraboud

Herr Roland Pittet, Kaserei Bouloz-Porsel

Herr Antoine Castella, Kaserei Combremont-le-Petit

Herr Jaques Ruffieux, Alp Tissiniva

Herr Alfred Biihler, Alp Twanbergli

DIPLOM:

Herr Jean-Daniel Jaggi, Késerei Grandcour

Herr André Menoud, Kaserei Mont-de-Travers
Herr Gérald Raboud, Kaserei Courgenay

Herr Jean-Paul Favre, Késerei La Sionge

Herr Heinz Aebischer, Kaserei Ballens

Herr Adrian Scheidegger, Kaserei Niedermuhren
Herr Blaise Christen, Késerei La Joux-du-Pléne
Herr Gilbert Golay, Késerei Penthéréaz

Herr Gérard Kolly, Kaserei Prez-vers-Siviriez
Herr Gérard Bezengon, Kaserei Pampigny
Herren Philippe u. Jean-Daniel Ruffieux, Alp Varvalanna
Herr Francois Liaudat, Alp Les Vuipay

Herr Béat Piller, Alp Vounetz
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Olympiade fur Bergkase

Fiir den Wettbewerb, der in der
Abteikirche zu Bellelay am 23. Ok-
tober 2009 stattfand, wurden 631
verschiedene Kése, eingeteilt in 15
Kategorien, der Jury zur Bewertung
vorgelegt. Herkunftsldnder waren
die Schweiz, Frankreich, Italien,
Oesterreich, Deutschland, Portugal,
Spanien, aber auch Kanada, Mexiko
und Japan. In der Kategorie , Hart-
kédse mit geschmierter Rinde”, in
der 130 Késer teilnahmen, hatten
die Schweiz und Gruyére AOC das
Vergniigen, die drei Medaillen zu
gewinnen: Erich Hunkeler von der
Késerei in Sommentier, Goldme-
daille, Maurice und Jacques Bapst,
La Roche, fiir den Alp-Gruyere, Sil-
bermedaille, und Blaise Christen,
Késerei von La Joux-du-Plane, Bron-
zemedaille.

Vor zwei Jahren haben die Verantwort-
lichen von Caseus Montanus Schweiz,
vertreten durch Fromarte, mit der
Planung der Olympiade fiir Bergkéase
im Ursprungsgebiet des Téte de moine
AOC begonnen. Diese Veranstaltung
wurde zum ersten Mal im Jahre 2002
im Aostatal durchgefiihrt. Ziel ist es,
den in den Berggebieten produzierten
Kése in den Vordergrund zu stellen, da
dessen Herstellung nebst vielfaltigen
Traditionen meist schwierigen klima-
tischen und topographischen Vorausset-
zungen unterliegt. Nach einer viermalig
jahrlichen Durchfiihrung, wurde neu
auf einen Zweijahresturnus gewechselt.

Frankreich wird die nédchste Olympiade
fiir Bergkase im Jahre 2011 durchfiih-
ren.

Dezentrale Durchfiihrung

Da sich das Ursprungsgebiet des Téte
de moine auf zwei Kantone erstreckt,
teilte sich die Olympiade auf verschie-
dene Standorte auf: Bellelay (BE) fiir
den Kéasewettbewerb, Saignelégier
(JU) fiir den Markt und Tramelan (BE)
fiir das Seminar. In diesem wurde (iber
die Bedeutung zwischen Produkt und
dessen Herkunft und tber die Art, wie
die Stellung der Bergkdse gestérkt
werden konnte, diskutiert. Der Diskus-
sion darf entnommen werden, dass die
Produkte wohl sehr geschétzt werden,
die politische Unterstiitzung jedoch
unerldsslich ist, um einen Mehrwert
fiir Produkte aus den Bergregionen zu
realisieren.

Interessante Neuentdeckungen

Der Besucherstrom richtete sich vor
allem nach Saignelégier. Mehr als 70
Verkaufsstande présentierten Kase
aus den verschiedensten Landern, die
zum Teil auch am Wettbewerb teil-
nahmen. Der Markt bot Gelegenheit,
Entdeckungen zu machen und seine
Spezialitat einzukaufen. Ein Riesenfon-
due gab Gelegenheit die 1°100 einge-
schriebenen Personen zu erfreuen und
das Kéasebuffet entziickte nahezu 4’500
Personen.

Frau Doris Leuthard, Ehrenmitglied
der Gruyére Bruderschaft

Am Freitag hatte die Leiterin des
Eidgendssischen Volkswirtschafts-
Departementes, Frau Bundesrat Doris
Leuthard, die Veranstaltung in Bellelay
und Saignelégier mit einem langen
Besuch beehrt. In ihrer Begeisterung
fiir den Bergkase hat sie sich sogar als
Ehrenmitglied in die Gruyére Bruder-
schaft aufnehmen lassen. Sie hat damit
Treue zum Produkt geschworen, und
zugesichert, dass die AOC ein Mittel ist,
um gegen Félschungen vorzugehen.

Frau Bundesrat Doris Leuthard hat die
sechste Olympiade fiir Bergkése erdftf-
net. Mit dem durch eine kleine Gruppe
unzufriedener Milchproduzenten insze-
nierten Radau wurde nicht gerechnet.
Nach dem Ueberreichen der Flamme,
wurde die Zeremonie relativ schnell
abgebrochen. Das Fest als solches wur-
de jedoch nicht getriibt, und die gros-
sen Zuschauermassen, vor allem auch
anlésslich des Umzuges am Sonntag,
waren ein Bewesis fiir die Attraktivitét
dieser Veranstaltung.

Néchstes Jahr wird nur einige zehn
Kilometer entfernt ein weiteres Fest fiir
den Kése stattfinden. Alle Késesorten
der Schweiz werden sich in der Pro-
duktionszone des Gruyére AOC treffen.
Neuenburg wird die siebte Auflage des
Swiss Cheese Awards vom 30. Septem-
ber bis 3. Oktober 2010 durchfiihren.
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Die Diplomierten der Bergolympiade:

Jean-Daniel Perren,
Chesalles-sur-Oron

Jean-Marie Dunand,
Crét-prés-Semsales

Kurt Keusen, Belp

Didier Germain, Ponts-de-Martel
Hanspeter Walchli, Ligniéres
Pierre Reist, Nods

Pierre Buchillier, Les Moulins
Yvan Aeby, Oberschrot

Cédric Vuille, La Brévine
Christophe Esseiva, Vaulruz
Yvan und Pierre Brodard,
Treyvaux

Simon Renaud, Gimel

e Jacques Murith, Gruyéres
Vincent Tyrode, L’Auberson
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Le Gruyére AOC La Vraie Nature, ca Calme !

Campagne de publicite

et de promotion efficace aupres des jeunes

L'Interprofession du Gruyeére a déci-
dé cette année de frapper un grand
coup aupres des jeunes et de rete-
nir leur attention en utilisant leurs
moyens de communication : Inter-
net, le journal gratuit 20 minutes,
I'lphone et le cinéma. L'IPG a man-
daté I'agence de communication Art
Com de Lausanne pour créer une
série de petits films publicitaires
droles et décalés. Une maniére de
prendre le contre-pied de la moro-
sité économique en misant sur la
légereté et I'humour et d'atteindre
un public jeune et actif, soucieux de
retrouver de vraies valeurs.

La campagne de promotion du
Gruyeére AOC, orchestrée par |'agence
Mediaedge:cia et I'agence de commu-
nication ART COM, a été lancée en deux
deux temps pour provoquer la curiosité
des internautes : entre le 7 et le 11 mai,
les lecteurs de 20 minutes et les inter-
nautes sont invités a se rendre sur le

site www.ca-calme.com. lls y décou-
vrent des extraits de quelques spots
droles et décalés. Ils ne peuvent que rire
et se détendre en observant les person-
nages complétement excités des diffé-
rents films. Ces extraits se terminent par
la phrase clé de cette campagne : «lLa
Vraie Nature, ca Calme !». Mais dans
cette phase 1, il n'est pas fait mention
du Gruyere AOC. Ce procédé publici-
taire, appelé teasing, ne donne dans un
premier temps qu‘une partie de I'infor-
mation. Il se veut suffisamment accro-
cheur pour donner envie de connaitre
la suite.

Dés le 12 mai, c'est la phase 2 : les in-
ternautes peuvent visionner les films dans
leur intégralité, et s'amuser en voyant
ces mémes personnages retrouver un
calme intérieur aprés avoir dégusté un
morceau de Gruyere AOC. Que ce soit le
sportif adepte de I'extréme, I'écologiste
bourgeoise et exaltée, la joggeuse dé-
chainée, le D.J. surexcité, le futur manager

fougueux, tous deviennent sensibles aux
vraies valeurs fondamentales. Ils s'as-
seyent, |'air heureux, en retrouvant les
saveurs de notre fromage a pate dure,
authentique et issu de notre terroir.

Fin octobre et début novembre, trois autres
petits films, toujours aussi dréles et déca-
lés, sont venus compléter le site créé dans
les trois langues nationales pour cette
campagne de promotion. De quoi relancer
I'attention des jeunes et leur donner I'en-
vie de savourer du Gruyere AOC. Tous ces
films promotionnels peuvent étre téléchar-
gés sur Internet, podcastés sur IPhone et
transférés a des amis par mail.

En outre, aprés avoir visionné les films,
les internautes ont pu participer a deux
concours et gagner un prix attrayant,
comme un vélo Flyer, un MacBook, des
skis Stockli ou des IPod.

Publicité dans 20 minutes
Pour attirer |'attention des jeunes et leur



donner encore davantage envie d'aller sur
le site www.ca-calme.com, |'IPG a déve-
loppé un partenariat avec le journal gra-
tuit 20 minutes et le 20 minutes on line.
Durant une semaine, les lecteurs et les
internautes de 20 minutes ont pu obser-
ver une image énigmatique, sans savoir
qu'il s'agissait d'une publicité. Puis, dans
un deuxieme temps, ils ont découvert
I'information essentielle : le Gruyére AOC
apporte le calme grace a son authenticité
et ses qualités gustatives.

ca caLme?

BUJOUIDHU; SUr TOUS YOS GCTans

Ga-caLme.com

MiC
BOOKS
{i Gasner !

Cette campagne a connu un énorme
succeés. Pas loin de 10'000 personnes
ont participé au concours lancé a |'oc-
casion de la premiére phase de la cam-
pagne.

De plus, c'est par dizaines de milliers
que les lecteurs se sont rendus sur le
site de 20 minutes on line pour cliquer
sur la rubrique ca-calme. L'intérét que
les jeunes portent a notre produit est
donc tres élevé. Et il est judicieux de
leur dire, a eux qui sont tout particu-
lierement fragilisés par cette période
économique difficile : la vraie nature —
celle que le Gruyére AOC propose — ¢a
calme !
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Publicité a la TV et au cinéma

Si la campagne publicitaire du Gruyére
AOC s'est déclinée cette année sur un
mode jeune, les canaux traditionnels
n'ont pas été négligés pour autant.

Ainsi pour renforcer plus largement
encore le message, des pubs TV ont
accroché |'attention des téléspecta-
teurs durant une semaine sur les trois
chaines nationales, en prime time.

Un spot spécifique a également été
diffusé dans les cinémas avant la pro-
jection de films a grand succes : Ange
et démons, Terminator salvation, This is
it, 2012, Twilight 2, sans oublier Avatar
sorti ces derniers jours ! Un spot qui
aura donc été vu par des centaines de
milliers de personnes !

LE GRUYERE®
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www.ca-calme.com
www.das-beruhigt.com
www.ti-calma.com
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Werbung
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Gruyere AOC - von Natur aus beruhigend!

Wirksame Verkaufsforderungs-

und Werbekampagne bei Jugendlichen

Die Sortenorganisation Gruyére hat
dieses Jahr beschlossen, bei den
Jugendlichen einen grossen Coup zu
landen. Um die Aufmerksam auf uns
zu lenken, haben wir ihre Kommuni-
kationsmittel wie: Internet, das Gra-
tisjournal 20 Minuten, das Iphon und
das Kino genutzt. Die IPG hat die
Kommunikationsagentur Art-Com in
Lausanne beauftragt, eine Serie von
kurzen, lustigen Werbefilmen zu dre-
hen. Die Massnahmen zielen darauf
ab, den aktuellen Missmut aus der
Wirtschaft zu (iberwinden, um mit
Leichtigkeit und Humor ein junges,
aktives Publikum zu erreichen, das
grundlegende Werte sucht.

Die nationale Promotionskampagne
von Gruyére AOC, geleitet durch die
Agenturen Mediaedge:cia und Art
Com, wurde in zwei Schritten lanciert,
um die Neugier der Websurfer anzu-
stacheln: Zwischen dem 7. und 11 Mai
wurden die Leser von 20 Minuten und
die Websurfer eingeladen, sich www.

das-beruhigt. com aufzuschalten.
Dabei entdecken sie einige Auszlige
von lustigen Werbespots. Beim Be-
trachten der komplett aufgelosten
Personen der verschiedenen Filmse-
quenzen kann man nur lachen oder
sich entspannen. Diese Filmausziige
schliessen mit dem Schliisselsatz der
Kampagne: ,Von Natur aus beru-
higend!“ Aber in Teil eins wird der
Gruyére AOC nicht erwédhnt. Dieses
Lteasing” genannte Vorgehen, enthélt
in einer ersten Phase nur einen Teil
der Botschaft. Die Aussage muss aber
geniigend wirksam sein, um Lust auf
Nachfolgendes zu wecken.

Ab dem 12. Mai folgte Teil zwei: Die
Websurfer kénnen nun die Filme voll-
umfanglich ansehen und sich am-
sieren, wenn sie sehen, wie dieselben
Personen ihre innere Ruhe finden, nach-
dem sie ein Stiick Gruyére genossen
haben. Sei es der aktive Sportler; die
extreme, liberschwéngliche Oekologie-
anhangerin; die vollstdndig entfesselte

Joggerin; der tiberspannte D.J oder der
kiinftige, draufgangerische Manager;
alle werden sie sensibel fiir die wahren,
fundamentalen Werte. Sie setzen sich
hin und werden gliicklich beim Essen
unseres echten, authentischen, aus
unserer einheimischen Produktion her-
vorgegangenen Hartkase.

Ende Oktober und anfangs Novem-
ber sind drei weitere, ebenso lustige
Filme in den drei Landessprachen zur
Werbekampagne gestossen. So wird
die Aufmerksamkeit der Jugendlichen,
zum Gruyére AOC zu greifen, neu lan-
ciert. Alle diese Werbefilme kénnen ab
Internet geladen, als IPod zusammen-
gestellt und an Freunde per E-mail
gesandt werden.

Des weitern konnten die Internetsur-
fer nach dem Betrachten der Filme an
zwei Wettbewerben mit attraktiven
Preisen teilnehmen, an denen es ein
Fahrrad , Flyer”, ein MacBook, Stéckli-
Skis oder IPod, zu gewinnen gab.
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Werbung in 20 Minuten

Um die Aufmerksamkeit der Jungen
zu wecken und noch mehr Anreiz fiir
das Aufschalten der Website www.das
beruhigt.com zu geben, ist die Sorten-
organisation mit dem Gratisblatt 20
Minuten und 20 Minuten online eine
Partnerschaft eingegangen. Wahrend
einer Woche konnten die Leser und die
Websurfer ein ratselhaftes Bild be-
trachten, ohne zu wissen, dass es sich
dabei um Werbung handelte. Alsdann,
in einem zweiten Schritt entdeckten

sie die Hauptinformation: der Gruyére
AOC bringt Dir Ruhe, dank seiner Au-

thentizitat, seiner Echtheit und seinen
geschmacklichen Qualitéten.

Dieser Kampagne war ein voller Erfolg
beschieden. Beinahe 10000 Personen
nahmen an dem in Phase eins ausge-
schriebenen Wettbewerb teil. Des wei-
tern schalteten zu Zehntausenden die
Leser die Site von 20 Minuten online
auf. um auf die Rubrik ,das beruhigt”
zu klicken. Das Interesse, das die Jun-
gen unserem Produkt entgegen brin-
gen, ist sehr hoch. Es ist deshalb auch
richtig, wenn wir ihnen als den von der
wirtschaftlichen Entwicklung haupt-
sdchlich Betroffenen zurufen: , Gruyére
AOC — von Natur aus beruhigend!

LE GRUYERE'
A0
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Le Gruyere AOC

soutient la jeunesse qui fonce!

«Pour cette finale Mille Gruyére
des filles de 14 ans, nous saluons la
participation de 25 concurrentes!
En piste, Mesdemoiselles. Attention
au départ...» Tout au long de ce
premier dimanche d'automne chaud
et ensoleillé, le stade de la Blanche-
rie a Delémont a résonné de tels
propos. Un stade bien équipé, des
concurrent-e-s trés motivé-e-s, un
speaker professionnel et la présence
visuelle et auditive du Gruyére AOC.
Pas de doute, la féte fut belle dans
la capitale jurassienne en ce 27 sep-
tembre.

Mille Gruyere, c'est un projet jeunesse
lancé en 2008 par Swiss Athletics pour
promouvoir la course a pied aupreés des
jeunes de 10 a 15 ans. Un projet que le
Gruyere AOC a décidé de soutenir acti-
vement, d'abord parce que le but pour-
suivi est noble soit faire courir la jeu-
nesse, ne faisant pas toujours partie de
I'élite. De plus, une telle manifestation

se marie avec I'image que notre froma-
ge veut donner de lui-méme. Elle peut
se résumer par cette équation: jeunesse,
sport et vie active = Gruyere AOC.

13 épreuves dans toute la Suisse

Mille Gruyére est ouvert aux enfants et
adolescents jusqu'a 15 ans. Les gargons
d'un coté et les filles de I'autre s'affron-
tent par catégorie d'age sur 1'000 me-
tres. 12 épreuves de qualification sont
organisées durant I'année a travers
toute la Suisse. Les concurrents s'inscri-
vent librement qu'ils soient affiliés a un
club d’athlétisme ou non. Les meilleurs
de chaque catégorie sont qualifiés pour
la finale.

Cette année, cela représentait 300 en-
fants et adolescents. En tout, ce sont
plusieurs centaines de jeunes qui ont
participé cette année au Mille Gruyére.
«La présence du Gruyére AOC en tant
que sponsor titre est intéressante, note

Laure Rousseau du service marketing
de I'IPG: notre présence est excellente
dans le stade. Et puis, étre sponsor titre
donne une aura supplémentaire a une
marquen.

Une visibilité extraordinaire

Il est vrai qu'a Delémont, le Gruyere
AOC brillait de tous ses feux avec deux
arches (au départ et a l'arrivée), des
banderoles, des pop-up et des beach
flags, sans oublier les tables de la
buvette protégées par des nappes
«Gruyere AOC».

Le soutien a ces épreuves organisées
par Swiss Athletics revét un autre avan-
tage : les épreuves de qualification ont
lieu dans toute les régions de Suisse, 4
en Suisse romande et 8 en Suisse alle-
mande cette année. C'est donc I'occa-
sion pour notre fromage de renforcer sa
présence visuelle dans la partie aléma-
nique du pays.



Favoriser le mouvement

La participation aux épreuves cette
année peut étre qualifiée de bonne. La
manifestation, cependant, ne connait
sans doute pas encore le succes qu'elle
mérite. Mais elle est en train de faire
«gentiment et sGrement» son chemin
au-dela des clubs d'athlétisme qui ont

déja adopté ces épreuves. «Nous pou-
vons avec Swiss Athletics améliorer la
communication autour de ce projet afin
de motiver un plus large public, reléve

Laure Rousseau. Avec une participation
encore plus importante, nous aurons
atteint pleinement notre but : favoriser
le mouvement chez les plus jeunes et
nous afficher clairement dans le camp
de ceux qui bougent.»

A propos, I'an prochain, si vous avez
dans votre entourage des enfants entre
10 et 15 ans, proposez-leur de partici-
per a Mille Gruyere. Dés la fin de I'hiver,
les dates des épreuves de qualification
se trouveront sur le site :

www.mille-gruyere.ch

1
I L
L.
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Le Gruyére AOC appuie de nombreu-
ses manifestations sportives. Dans le
monde de |'athlétisme en particulier, a
part le Mille Gruyére, notre fromage est
présent a Athletissima et dans les com-
pétitions internationales.

L'engagement du Gruyére AOC se pro-
longe au niveau international, en tant
que partenaire de I'Association euro-
péenne d'athlétisme. Le Gruyére AOC
est présent dans toutes les joutes conti-
nentales de haut niveau. Avec comme
point d’orgue en 2010 les Championnats
d'Europe d'Athlétisme de Barcelone a la
fin juillet 2010. Une belle opportunité de
présence de notre produit sur les chaines
de télévision européennes et sur le stade
en Espagne

LE GRUYERE" .
o
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Schweizer Finale der Mille Gruyére
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SWITZERLAND

unterstiitzt die laufende Jugend

. Ftir den Final zur Mille Gruyére der
vierzehnjahrigen Téchter begriissen
wir 25 Teinehmerinnen! Achtung,
meine Damen, an den Start ... ".
Wahrend des ganzen ersten som-
merlich warmen Herbstsonntages
hérte man im Stadion Blancherie in
Delémont solche Aufrufe. Ein gut
eingerichtetes Stadion , motivierte
Konkurrenten/innen, ein professio-
neller Speaker und die auffallende
Présenz von Gruyére AOC. Ein sché-
nes Fest an diesem 27. September
im jurassischen Hauptort.

Im Jahre 2008 wurde die Mille
Gruyére als Projekt zur Férderung

des Laufens bei unseren Jugendlichen
von 10 bis 15 Jahren durch Swiss
Athletics eingefiihrt. Gruyére AOC hat
sich entschlossen, dieses Projekt ak-
tiv zu unterstiitzen. Erstens, weil das
verfolgte Ziel, die Jugend zum Laufen
zu bringen, bisher nicht immer allen
genehm war, und zweitens, weil eine

solche Veranstaltung mit dem Erschei-

nungsbild des Gruyére komplett liber-
einstimmt. Zusammengafasst kénnte
man sagen: Jugend, Sport und aktives

Leben vereinigen sich mit Gruyére AOC.

Dreizehn Veranstaltungen in der
ganzen Schweiz

Die Teilnahme an der Mille Gruyére
steht allen Kindern und Jugendlichen
bis 15 Jahre offen. Die Burschen einer-

seits und die Médchen andererseits tre-

ten in Alterskategorien gegeneinander

an. Zwélf Qualifikationsausscheidungen

werden im Laufe eines Jahres in der
Schweiz organisiert. Die Konkurrenten
kénnen sich frei einschreiben, unbese-

hen ob sie einem Athletik-Club angeho-
ren oder nicht. Die besten der Ausschei-

dungen sind fiir den Final qualifiziert,
was dieses Jahr etwa 300 Kindern
und Jugendlichen entsprach. Mehrere

hundert Jugendliche beteiligten sich an

der Mille Gruyére. , Die Beteiligung von
Gruyére AOC als Titelsponsor ist inte-
ressant”, erklart Laure Rousseau vom
Marketing-Service der IPG. , Unsere
Présenz in den Stadien ist ausgezeich-
net, denn Titelsponsor zu sein, verleiht
dem beworbenen Produkt eine ganz
spezielle Ausstrahlung. “

Sehr hohe Prdsenz

In Delémont war der Gruyére AOC mit
zwei Bégen an Start und Ziel mit Wer-
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bebéndern, pop-ups und beach-

flags sowie den mit Papier ,, Gruyére
AOC” (iberdeckten Tischen am
Getranke-Ausschank auf Schritt und
Tritt prdsent. Die Unterstiitzung dieser
durch Swiss Athletics organisierten
Anldsse bieten noch einen weiteren
Vorteil, denn die Qualifikations-Wett-
kdmpfe finden in der ganzen Schweiz
statt: Vier in der Westschweiz, acht in
der deutschen Schweiz. Es ist somit
eine Gelegenheit, den Bekanntheits-

grad des Gruyere AOC auch in der
Deutschschweiz zu erhéhen.

Die Bewegung fordern

Die Teilnahme an den Wettkdmpfen
darf dieses Jahr als gut bezeichnet
werden. Die Veranstaltung hingegen,
kennt noch nicht den Erfolg, den sie
eigentlich verdienen wiirde, aber ,,lang-
sam, dafiir sicher” erhéht sie auch den
Bekanntheitsgrad (iber die Athletik-
Clubs hinaus. , Mit Swiss Athletics kén-
nen wir die Kommunikation fiir dieses
Projekt verbessern, um ein erweitertes
Publikum zu motivieren”, erklért Laure
Rousseau. , Mit einer noch héheren Be-
teiligung hatten wir bei weitem unser
Ziel erreicht: Einerseits das Laufen bei
den Jugendlichen zu fordern und, ande-
rerseits, unseren Namen unter denen,
die sich bewegen, zu platzieren.”

Sollten Sie in ihrem Bekanntenkreis
Kinder zwischen 10 und 15 Jahren
kennen, ermuntern Sie diese, nachstes
Jahr teilzunehmen. Ab dem Winter-
quartal finden Sie die Daten fiir die
Qualifikations-Wettkdampfe auf site
www.mille-gruyere.ch.

Gruyeére AOC unterstiitzt zahlreiche
Sportveranstaltungen. Vor allem im
Kreise der Leichtathletik ist unser
Kése ausser der Mille Gruyére anléss-
lich der Athletissima und an den inter-
nationalen Wettkdampfen prasent.

' LE GRUYER

ECEF YT s 5

Das Engagement erweitert sich als
Partner des Europdischen Leichtath-
letikverbandes auf internationalem
Gebiet. Gruyére AOC wird bei allen
wichtigen kontinentalen Wettkdampfen
dabei sein. Hauptevent werden im
2010 die Europameisterschaften der
Leichtathleten Ende Juli in Barcelona
sein. Dies bietet Gelegenheit, mit
Gruyeére AOC auf den Sendern der
Européischen Fernsehanstalten und
im spanischen Gross-Stadion présent
zu sein.

37



(@2}
c
=
o
0
c
o
Q.
(0p)

38

Soiree fondue

sur le lac des Quatre-Cantons

Depuis une vingtaine d'années, la
Compagnie de navigation du lac
des Quatre-Cantons offre régulieé-
rement a ses passagers la possibi-
lité de déguster la fondue sur I'un
de ses bateaux. En 2006, la société
Tavolago a pris la responsabilité de
la restauration sur les bateaux de
la compagnie. Depuis cette date,
elle propose le vendredi soir durant
toute la saison froide une croisiére
a bord de son «Fondue-Schiff», en
I'occurrence le MS Waldstatter. Un
petit tour en Suisse primitive vous
tente ? L'IPG et Tavolago vous offrent
un bon de réduction sur la soirée. En
attendant, et pour vous mettre |'eau
a la bouche, reportage.

18 h 45, les premiers passagers montent
a bord du MS Waldstatter. Le personnel
les accueille d’un sourire tres agréable.
Les convives sont accompagnés jusqu’a
leur table joliment décorée aux couleurs
du Gruyere AOC. A la cuisine, située
dans la cale, on s'affaire. Ce soir, 80 per-
sonnes se sont annoncées pour manger
la fondue moitié-moitié. Parfois, il y en
a 120, voire 160. Le chef commence a

brasser les 20 kg de mélange proposés
par la fromagerie Moléson SA. Cela fait
un an que la fromagerie d'Orsonnens
livre sa préparation a Tavolago. Moritz
Kuhnel, membre de la direction de la
société lucernoise, se dit tres satisfait
de cette collaboration. «Nous voulions
un produit de qualité et une entreprise
capable de nous livrer le mélange de fa-
con réguliere. L'objectif est pleinement
atteint I»

Pendant ce temps, a I'étage, les deux
salles a manger se sont remplies. Nous
nous installons. A proximité de nous,
plusieurs tables sont occupées par les
convives d'un mariage civil. L'ambiance
est bon enfant. Les haut-parleurs diffu-
sent de la musique traditionnelle.

A l'entrée de la salle, le capitaine, ac-
compagné de ses adjoints, prend un
micro pour saluer les passagers et leur
souhaiter une belle croisiére a bord du
«Fondueschiff».

Trois minutes plus tard, les moteurs
sont enclenchés et le bateau quitte
I'embarcadere. A travers les fenétres du

bateau, les chaudes lumiéres de la ville
de Lucerne s'imposent dans la nuit. Le
spectacle est magnifique.

A bord, le personnel de service com-
mence a allumer les réchauds pour la
fondue et les bougies pour ceux qui ont
choisi de manger de la raclette. L'am-
biance devient réellement «heimelig».

«C'est comme ca tous les vendredis soir
d'octobre a fin mars», explique Anita Villi-
ger, responsable du marketing de Tavola-
go. «L'an dernier, prés de 5'000 personnes
ont mangé sur le «Fondue-Schiff». Et cha-
que année, le succés est au rendez-vous.

La journée phare sur le lac des Quatre-
Cantons pour le Gruyere AOC, c'est le
premier vendredi de décembre. Quatre
bateaux proposent la fondue moitié-
moitié. Ce soir-la, 600 a 700 personnes
s'inscrivent pour cette croisiere qui les
emmene a la «Klissnachter Klausjagen»,
la plus impressionnante coutume de St-
Nicolas en Europe.

Soudain, la fondue arrive dans les
beaux caquelons jaunes du Gruyére



AOC. «L'Interprofession fournit les ca-
quelons et le matériel de décoration des
tables, précise Laure Rousseau, du mar-
keting de I'IPG. Le logo apparait ainsi
dans toute la promotion liée aux ba-
teaux fondue. Nous assurons ainsi une
présence image dans un cadre de qua-
lité, en Suisse centrale, o nous sommes
relativement moins connus.»

Nous passons a la dégustation de la
fondue. Le fumet du fromage est par-
fait, le mélange onctueux.

Aux tables voisines, le moment de par-
tage bat également son plein. Les dis-
cussions vont bon train. Dehors, le ba-
teau s'arréte a Weggis, pour une courte
halte ou personne ne descend. La soirée
est décidément fort agréable.

21 h 25. Retour a Lucerne. La croisiére
s'acheve. Curieusement, rares sont les
convives qui se lévent tout de suite.
Visiblement, ils ont envie de poursuivre
leur conversation autour de leur thé ou
de leur café. Finalement, il est presque

Renseignements pratiques

L'IPG et Tavolago vous offrent un bon
de réduction de CHF 10.- pour la fon-
due, a découper ci-dessous et a présen-
ter au moment de votre arrivée sur le
bateau.

Le «Fondue-Schiff» quitte le port de
Lucerne tous les vendredis soir de fin
octobre a fin mars, 25 décembre et 1er
janvier excepté. Départ a 19h12.

Réservation obligatoire jusqu‘a 15 h 00
au plus tard au 041 367 67 67 ou par
mail : réservation@lakelucerne.ch,
en précisant combien de personnes
mangeront la fondue et combien man-
geront la raclette.

Renseignements complémentaires sur
le site www.lakelucerne.ch
(en allemand et en anglais).

22 h 00 lorsque nous nous décidons a
descendre du MS Waldstatter pour la
petite balade qui nous ramene a notre
voiture. Notre escapade en Suisse cen-
trale n'aura duré que quelques heures,
mais assurément le souvenir restera
excellent !

www.gruyere.coni

Jw codeny 70, -

I WMWW

Valable pour une personne, d'une valeur de 10.- frs pour une fondue
moitié-moitié a discrétion au prix de 18.50.- frs au lieu de 28.50.- frs.
Ce bon est valable du vendredi 1¢" janvier au vendredi 19 mars 2010,

et ne peut étre utilisé que sur le Fondue-Schiff,

sur le Lac des Quatre-Cantons a Lucerne.

Le bateau part tous les vendredis soir a 19h12,
Briicke 1 a Lucerne. Retour a 21h45. Réservation par

ZZN

ETAVOLAGO

Gastronomie zu Wasser & Land
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téléphone obligatoire au 041 367 67 67 (jusqu'a 15h00).

Bon émis par :

LE GRUYERE'

1
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A remplir par Tavolago SA

Merci de présenter ce bon au personnel de service directement sur le bateau.




Sponsoring

Fondue-Abend

auf dem Vierwaldstattersee

Seit rund 20 Jahren offeriert die
Schifffahrts-Gesellschaft des Vier-
waldstéttersees ihren Passagieren
regelméssig die Méglichkeit, auf
einem ihrer Schiffe Fondue zu ge-
niessen. 2006 hat die Gesellschaft
»Tavolago” die Verantwortung fiir
die Bewirtung auf den Schiffen iiber-
nommen. Seit diesem Datum, offe-
riert sie wihrend der kalten Jahres-
zeit jeden Freitag Abend eine Kreuz-

ubchenn

==t

{ ALGRUYIRE

www.gruyere.con:

fahrt auf ihrem ,,Fondue-Schiff”;

in diesem Fall der MS Waldstétter.
Reizt Sie ein kleiner Abstecher in die
Urschweiz? Die IPG und Tavolago
schenken Ihnen einen Bon von

Fr. 10. - als Vergiinstigung pro Besuch.

fangen und an ihre Tische geleitet
werden. Diese sind mit den Farben
des Gruyére AOC hiibsch dekoriert.
In der im Laderaum untergebrachten
Kiiche wird bereits gearbeitet und
das Fondue moitié-moitié zubereitet.

Heute Abend sind 80 Personen an
Bord. Es kann aber auch vorkommen,
dass es 120 bis 160 sind. Seit einem
Jahr ist die Moléson AG, Orsonnens,
Lieferantin der Fondue-Mischung.

Reportage:

Es ist 18.45 Uhr, die ersten Passagiere
steigen an Bord der MS Waldstétter,
wo sie vom Personal herzlich emp-

A\

i/
[ -
ondne . Noihd . A

Gutschein flir 1 Person im Wert von CHF 10.- fiir eine Portion Fondue
Moitié Moitié a discrétion zum Preis von CHF 18.50 statt CHF 28.50.
Dieser Gutschein ist gliltig vom Freitag 1. Januar 2010 bis
Freitag 19. Marz 2010, und kann nur auf dem Fondue-Schiff
auf dem Vierwaldstdttersee eingelost werden.

Das Schiff fahrt jeweils Freitags um 19.12 Uhr, Briicke 1 in Luzern ab,

Riickkehr 21.45 Uhr. Telefonische Vorreservation
obligatorisch : Telefon 041 367 67 67

Ausgestellt durch :

LEGRUVERE . e

Bitte Gutschein dem Servicemitarbeitenden abgeben. Danke.

Auszufiillen durch Tavolago AG



Moritz Kuhnel, Direktionsmitglied des
Luzerner Unternehmens, zeigt sich
zufrieden mit dieser Zusammenarbeit.
. Wir wollten ein Qualitdtsprodukt
und suchten ein Unternehmen, das
uns regelmassig beliefern kann. Diese
Voraussetzungen werden vollstandig
erfiillt. ”

In der Zwischenzeit hat sich das Deck
mit den beiden Esssélen gefiillt. Auch
wir machen es uns bequem. Mehrere
Nachbarstische sind mit Gasten einer
Hochzeitsgesellschaft besetzt. Die
Stimmung ist angenehm. Aus den
Lautsprechern ertdnt volkstiimliche
Musik.

Am Eingang zum Esssaal erscheint
der Kapitdn mit seiner Crew. Er be-
griisst die Passagiere und wiinscht
eine schéne Kreuzfahrt an Bord des
Fondue-Schiffes. Drei Minuten spéter
springen die Motoren an, und das
Schiff verlasst die Anlegestelle. Durch
die Fenster sehen wir, wie die Lichter
der Stadt Luzern den Himmel erleuch-
ten; ein wunderschéner Anblick.

An Bord beginnt das Personal die Re-
chauds vorzubereiten und die Kerzen
anzuziinden, was eine echt heimelige
Stimmung bewirkt. , So geht es jeden
Freitag Abend von Oktober bis Ende
Maérz zu” erklart Anita Villiger, Ver-
antwortliche fiir das Marketing von
Tavolago. , Letztes Jahr verpflegten
wir mehr als 5°000 Personen auf dem
Fondue-Schiff. Es ist ein andauernder
Erfolg.” Der fiir den Gruyére AOC
wichtigste Tag auf dem Vierwaldstét-
tersee ist jeweils der erste Freitag
des Monats Dezember. ,An dem, dem
Nikolaus-Tag ndchstgelegenen Freitag
sind es vier Schiffe, die Fondue an-
bieten. Es ist zur Tradition geworden,
denn mehr als 600 bis 700 Personen
lassen sich jeweils durch die Schiffe
ans Kiissnachter , Klausjagen”, einen
der eindruckvollsten St. Nikolaus-
Bréuche in ganz Europa, bringen.”

Plétzlich werden die schénen Ca-
quelons, die in den gelben Farben
des Gruyeére AOC gehaltenen sind,
aufgetragen. ,Die Sortenorganisation
Gruyére stellt die Caquelons und das
Dekorationsmaterial fiir die Tische
zur Verfiigung“, erklart Laure Rous-
seau vom Marketing der IPG. , Damit
erscheint unser Logo bei allen mit
den Fondue-Schiffen verbundenen
Promotions-Massnahmen und wir
sichern uns damit die Prdsenz in
einem gehobenen Qualitétsbereich
in der Zentralschweiz.. Wir beginnen,
das Fondue, das einen wunderbaren
Duft verstrémt und sdamig erscheint,
Zu geniessen.

Auch an den Nachbarstischen findet
das Fondue regen Zuspruch. Es wird

eifrig diskutiert. Draussen, legt das
Schiff fiir einen kurzen Halt in Weggis
an, wobei niemand von Bord geht. Es
ist wirklich ein sehr gemditlicher Abend.

Um 21.25 Uhr legen wir wieder in
Luzern an und der Ausflug neigt sich
dem Ende zu. Die meisten Géste blei-
ben noch etwas sitzen, um angefan-
gene Gespréche bei einem Tee oder
Kaffee zu beenden und den Abend ge-
miitlich ausklingen zu lassen. Schliess-
lich ist es 22.00 Uhr, bis auch wir uns
entschliessen, die MS Waldstétter zu
verlassen. Unser Ausflug in die Zen-
tralschweiz hat nur einige Stunden
gedauert, aber die Erinnerung daran
wird sehr lange anhalten.

Praktische Auskiinfte

Die Sortenorganisation Gruyeére und
Tavolago offerieren lhnen einen Bon
im Werte von CHF 10. — fiir ein Fon-

due. Wir ersuchen Sie, vorstehenden

Bon auszuschneiden und diesen bei der

Ankunft auf dem Schiff vorzuzeigen.

Das Fondue-Schiff verldsst den Hafen
Luzern jeden Freitag Abend von Ende

Oktober bis Ende Mérz, ausgenom-

men am 25. Dezember und am 1.
Januar, jeweils um 19.12 Uhr.
Die Reservation ist obligatorisch und

hat spétestens bis 15.00 Uhr zu erfol-
gen unter Tel.-Nr. 041 367 67 67 oder

per e-mail reservation@lakeluzern.ch

unter Angabe der Personen, die Fondue

und der Personen, die Raclette essen.

Zusétzliche Ausklinfte sind erhaltlich

auf Site: www.lakeluzern.ch
(auf deutsch und englisch)
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Agenda 2010

Ces prochains mois, le Gruyére AOC
sera trés présent sur la scéne spor-
tive et dans des expositions. Reflets
de quelques temps forts qui se dé-
rouleront en Suisse et a |'étranger.

Durant toute la saison d'hiver

e Le HC Gottéron affiche les cou-
leurs du Gruyére AOC sur son
maillot et autour de la glace.
www.gotteron.ch

e IGLU Dorf
une formule originale : fondue et
nuit dans un hotel aménagé dans
un igloo.
www.iglu-dorf.com

De janvier a mars

e Raquette Aventure
12 étapes en Suisse romande et en
Suisse allemande. Le principe de ces
manifestations soutenues par le
Gruyere AOC : une balade en ra-
quettes et une fondue moitié-
moitié a |'arrivée pour la somme de
fr. 30.-
www.raquette-aventure.ch

¢ Rivella Giant xtour by Dakine

2010 : 20 et 21 janvier Crans-
Montana, 27 et 30 janvier Gri-
mentz, 3 et 4 février Lenk, 17 et 18
février Flumserberg, 24 et 25 février
Melchesee-Frutt, 10, 11 et 13 mars
Leysin.

www.giantxtour.ch

Du 9 au 10 janvier 2010
e Ski: Coupe du monde hommes
a Adelboden, slalom géant et

slalom spécial. Les meilleurs skieurs
au monde se retrouveront sur le
légendaire Chuenisbargli. Ces
épreuves attirent plus de 30000
spectateurs.
www.weltcup-adelboden.ch

Du 29 au 31 janvier 2010

e Ski: Coupe du monde femmes
Ski alpin a St-Moritz. Au programme
Super Combiné, descente et Super-G.
www.skiworldcup.stmoritz.ch

Du 27 février au 7 mars

e Le Salon International de
I’'Agriculture de Paris
le rendez-vous de la diversité et de
la richesse de |'agriculture francaise
et internationale. Tous les représen-
tants du monde agricole sont ras-
semblés dans une ambiance convi-
viale et festive. Plus de 600'000
visiteurs, plus de 1000 exposants.

Le 12 mars 2010

e Nendaz Freeride
une compétition de ski et snow-
board qui se déroule hors des
pistes. C'est la seule étape en
Suisse a faire partie du Freeride
World Qualifier, tour mondial de
qualification pour le Freeride World
Tour. www.nendazfreeride.ch

Du 27 mars au 6 avril 2010

¢ La Foire internationale de Lyon
1'100 exposants sur une surface
d'exposition de 100000 m2. C'est
un lieu de découverte, de culture,
de bien-étre et de bonnes affaires.

Du 23 avril au 2 mai 2010

¢ Laluga a Lucerne
la grande foire d'exposition de
Suisse centrale.

Du 27 avril au 2 mai 2010
e Le Tour de Romandie

Les villes-étapes sont les suivantes:
27.04. Prologue :
Porrentruy — Porrentruy
28.04. Porrentruy — Fleurier
29.04. Fribourg — Fribourg
30.04. Contre la montre :

Moudon

01.05. Vevey — Chatel (F)
02.05. Sion — Sion
www.tourderomandie.ch

Le 8 mai 2010
e Le dixieme anniversaire de la
Maison du Gruyere

e Inauguration du nouveau
chalet de la Confrérie du Gruyere.
Les détails a la page 15, dans "arti-
cle intitulé «1969-2009, les 40 ans
de la fromagerie de démonstration»

De mai a septembre 2010

e Mille Gruyeére
course de 1'000 metres pour les
enfants jusqu'a 15 ans, avec les
finales régionales.
www.mille-gruyere.ch

Du 30 avril au 9 mai 2010

e LaBEA a Berne
la grande foire du printemps de
I'Espace Mittelland. C'est une
plate-forme idéale pour fidéliser
les consommateurs et en acquérir
de nouveaux.

Du 12 au 20 juin 2010
® Le Tour de Suisse.
Les villes-étapes sont les suivantes :

12.06. Lugano — Lugano

13.06. Ascona — Sierre

14.06. Sierre — Schwarzenburg
15.06. Schwarzenbourg — Wettingen
16.06. Wettingen — Frutigen

17.06. Meiringen — La Punt

18.06. Savognin — Wetzikon

19.06. Wetzikon — Liestal

20.06. Liestal — Liestal
www.tourdesuisse.ch

Du 18 au 20 juin 2010

e SPAR European Team
Championships
Bergen, Norvége.



Ein Blick

in den Kalender

In den nédchsten Monaten wird der
Gruyére AOC an Sportveranstal-
tungen und Ausstellungen sehr
présent sein. Die wichtigsten Details
zum Programm:

Wahrend der ganzen Winter-Saison:

e Der HC Gottéron wirbt auf dem
Dress und im Stadion in den Farben
des Gruyere AOC.
www.gotteron.ch

e IGLU Dorf
Eine originelle Idee: Fondue und
Uebernachtung in einem im Iglu
eingerichteten Hotelzimmer.
www.iglu-dorf.com

Von Januar bis Mérz:

e Schneeschuh-Erlebnis
An 12 Orten der Romandie und der
deutschen Schweiz. Die durch
Gruyére AOC unterstiitzten Veran-
staltungen bieten: Einen Spaziergang
mit Schneeschuhen mit anschlies-
sendem Fondue moitié-moitié,
Kosten Fr. 30. --.
www.raquette-aventure.ch

e Rivella Giantxtour by Dakine
2010: am 20. und 21. Januar
in Crans-Montana; 27. und 30. Januar
in Grimentz; 3. und 4. Februar in Lenk;
17. und 18. Februar in Flumserberg;
24. und 25. Februar auf Melchsee-
Frutt und 10. 11. und 13. Marz in
Leysin. www.giantxtour.ch

09. und 10. Januar 2010:

e Weltcup der Ménner in Adelboden
Riesenslalom und Slalom in Adelbo-
den. Die weltbesten Skirennlaufer
treffen sich am legendaren Chuenis-
bargli. Diese Rennen ziehen mehr als
30000 Zuschauer an.
www.weltcup-adelboden.ch

Vom 29. bis 31. Januar 2010:

e Weltcup der Frauen in St. Moritz
Auf dem Programm stehen Super-
Kombination, Abfahrt und Super-G.
www.skiworldcup.stmoritz.ch

Vom 27. Februar bis 7. Marz 2010:
e Der Salon International de

I’Agriculture von Paris
Das Treffen der ganzen Vielfalt der
franzésischen und internationalen
Landwirtschaft. Die Welt der Land-
wirtschaft mit mehr als 1°000 Aus-
stellern und iiber 600°000 Besuchern
trifft sich in angenehmer Atmosphare.

12. Mérz 2010:

e Nendaz Freeride
Ein Snowboard- und Skiwettbewerb,
der ausserhalb der Pisten ausge-
tragen wird. Es ist die einzige in der
Schweiz organisierte Etappe der
Freeride World Qualifier, der weltwei-
ten Qualifikation fiir die Freeride
World Tour.
www.nendazfreeride.ch

Vom 27. Mérz bis 6. April 2010:

e Internationale Messe von Lyon
Mit 1°100 Ausstellern auf einer
Flache von 100°000 m2. Ein Ort der
Entdeckungen fiir Wohlbefinden,
Kultur und interessante Geschéfte.

Vom 23. April bis 2. Mai 2010:

e LUGA in Luzern
Die grosse Ausstellungsmesse
der Zentralschweiz.

Vom 27. April bis 2. Mai 2010:
e Tour de Romandie
Etappenplan:

27.04. Prolog

Porrentruy - Porrentruy

28.04. Porrentruy - Fleurier
29.04. Fribourg - Fribourg
30. 04. Zeitfahren Moudon
01.05. Vevey - Chatel F
02.05. Sion - Sion
www.tourderomandie.ch

08. Mai 2010:
e Zehn Jahre Maison du Gruyére

e Einweihung von Wagen mit Chalet
der Gruyeére-Bruderschaft:
Néhere Einzelheiten erfahren Sie
unter Seite 17 im Beitrag
. 1969 -2009, 40 Jahre Schaukéserei”.

Von Mai bis September 2010:

e Mille Gruyére
Leichtathletik fiir Kinder bis 15 Jahre
mit Austragung der regionalen Finals.

Vom 30. April bis 9. Mai 2010:

e BEA in Bern
Die grosse Friihjahresmesse des
Espace Mittellandes. Eine ideale
Plattform, um die treue Kundschaft
zu treffen und neue Kunden zu
gewinnen.

Vom 12. bis 20. Juni 2010:
e Tour de Suisse

Etappenplan:

12.06.  Lugano - Lugano
13.06. Ascona - Sierre

14.06.  Sierre - Schwarzenburg
15.06.  Schwarzenburg - Wettingen
16.06.  Wettingen - Frutigen
17.06.  Meiringen - La Punt
18.06.  Savognin - Wetzikon
19.06.  Wetzikon - iestal
20.06. Liestal - Liestal
www.tourdesuisse.ch

Vom 18. bis 20. Juni 2010:

e SPAR European Team
Championships
Bergen, Norwegen.

Kalender
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La fabrication du Gruyere AOC

devant 6 millions de telespectateurs

Le Gruyere AOC a été le fil rouge
de la trés populaire Musikanten-
stadl diffusée en direct du centre
d’exposition de Forum Fribourg le
23 mai dernier sur TSR1, SF1, ORF,
ZDF.

Cette émission était produite com-
me a l'accoutumée, par la télévision
autrichienne a l'intention du public
allemand, autrichien et suisse. Pour
cette soirée unique, de nombreux
artistes ont mis a I’'honneur les mul-
tiples déclinaisons de la musique
folklorique et populaire. C'était la
premiére fois que I'un des shows
germanophones les plus célébres
faisait halte en Suisse romande.

L'Interprofession du Gruyeére, qui a sou-
tenu la soirée, a monté son chalet dans
le décor de I'émission. Les téléspecta-
teurs ont vu Philippe Gremaud de I'IPG
et le fromager Adrian Scheidegger de
Nidermhuren fabriquer du Gruyeére
AOC. La tache n'était pas aisée.
fallait pouvoir calquer les principales
phases d'élaboration de notre fromage
sur le déroulement de |'émission. «Or,
quand on doit décailler, il faut dé-
cailler tout de suite, explique Philippe
Gremaud. On ne peut pas attendre
qu'un chanteur termine sa chanson.»

Décision a donc été prise de filmer les
différentes étapes de la fabrication du
Gruyere AOC le vendredi aprés-midi
avant la répétition générale et de les
diffuser au cours de I'émission. «Avant
de commencer, nous avons di d'abord
expliquer comment se faisait notre
pate dure, afin que le réalisateur et les
cameramen puissent s'organiser, puis
nous avons pu passer a la fabrication
proprement dite! Finalement, pour
I'émission du samedi soir, nous avons
fait du Gruyere AOC vendredi apreés-
midi, vendredi soir et samedi soir !»

Ambiance bon enfant

Cette belle expérience a été menée
avec professionnalisme dans une am-
biance bon enfant. Le soir méme, c’est
le chanteur et animateur Andy Borg
qui a mis la présure dans le lait, avant
que les deux fromagers commencent a
brasser le lait. Clou de la soirée : en fin
d'émission, ils ont sorti le fromage a la
toile en direct devant tout le monde. A
ce moment-la, Andy Borg a demandé a
Adrian Scheidegger combien de temps
il faudra attendre avant de pouvoir dé-
guster ce Gruyere AOC. En apprenant
qu'il faudra 5 a 12 mois, I'animateur
a donné rendez-vous a I'lPG a Davos
pour |'émission du 29 mai 2010.

LE GRUYERE' _

En servant de fil rouge a I'émission,
notre fromage a été mis en valeur
d'une facon extraordinaire. Les deux
représentants de I'IPG se sont assuré
que seul le terme Gruyére AOC soit
prononcé, et non celui de Greyerzer.
Outre les 3'500 spectateurs par soirée
venus a Forum Fribourg, quelque 6 mil-
lions de téléspectateurs ont regardé
I'émission. Une réelle aubaine pour
notre fromage.

Le concept de la Musikantenstadl est
bien rodé, puisque I'émission est pré-
sentée six fois par année depuis 28 ans.
A chaque fois, la production se déplace
depuis I'Autriche avec 230 tonnes de
matériel. 140 personnes de la télévision
autrichienne sont actives dans les coulis-
ses pour 2 h 30 de spectacle.

Pour I'émission a Fribourg, les 3'500
places ont trouvé preneur en 45 minu-
tes seulement. Il y avait beaucoup de
Romands, mais aussi des Allemands et
des Autrichiens qui avaient fait le dépla-
cement en car.



r 'd.ﬂﬁq_ 'T’Eh:'__ "
E P ﬁ‘%‘ =a

R v T e~ ¥, B,

Herstellung von Gruyere AOC
vor é Millionen Fernsehzuschauern

Der Gruyeére AOC bildete den roten
Faden durch die Sendung , Musi-
kantenstadl”, der am vergangenen
23. Mai direkt aus dem Forum Fri-
bourg auf TSR1, SF1, ORF und ZDF
ausgestrahlt wurde. Wie gewdéhnlich
wurde diese Sendung durch das
Oesterreichische Fernsehen fiir die
Zuschauer in Deutschland, Oesterrei-
ch und der Schweiz produziert. Viele
Interpreten stellten anlésslich dieses
einmaligen Abends ihr grosses
Kénnen in den verschiedensten
Arten der Volksmusik unter Beweis.
Es ist das erste Mal, dass eine der
bekanntesten, deutschsprachigen
Sendungen in der Romandie Halt
machte.

Die Sortenorganisation Guyere, die
den Abend unterstiitzte, hatte ihr
Chalet im Dekor der Sendung plat-
ziert. Die Fernsehzuschauer verfolgten
die Herstellung von Gruyére AOC
durch Philipp Gremaud von der IPG
und Adrian Scheidegger von Nieder-
muhren. Die Aufgabe war nicht leicht,
denn es galt, die wichtigsten Schritte
der Kaseherstellung auf den Ablauf
der Sendung auszurichten. ,Wenn

es gilt, den Bruch herzustellen, dann
miissen wir es schnell tun”, erklar-

te Philippe Gremaud. , Wir kénnen
nicht zuwarten, bis ein Sdnger seinen

Beitrag beendigt. “ Somit wurde ent-
schieden, die verschiedenen Etappen
der Késeherstellung am Freitag vor
der Generalprobe zu filmen und im
Laufe der Sendung auszustrahlen.
Bevor wir beginnen konnten, mussten
wir zuerst erkléren, wie unser Hart-
kase hergestellt wird, damit sich die
Regie und die Kameraméanner orga-
nisieren konnten. Dann erst konnten
wir uns der eigentlichen Herstellung
widmen. Schlussendlich haben wir
fiir die samstagliche Sendung am
Freitagnachmittag, am Freitagabend
und am Samstagabend Gruyere AOC
hergestellt.

Hervorragende Stimmung

Die Sendung verlief, sehr professionell
gefiihrt, in einem unvergesslichen
Rahmen. Selbst der Séanger und Leiter
der Sendung, Andy Borg, liess es sich
nicht nehmen, personlich die Labkul-
tur in die Milch zu geben, bevor die
Kéaser mit dem Riihren beginnen konn-
ten. Héhepunkt des Abends war das
Auspacken des Kases direkt vor den
Augen der Zuseher am Ende der Sen-
dung. Auf die von Adrian Scheidegger
beantworteten Frage nach der Rei-
fezeit von 5 bis 12 Monaten bis zum
moglichen Degustieren dieses Gruyére
AOC, legte der Animator spontan ein
weiteres Treffen anldsslich der Sen-

dung vom 29. Mai 2010 in Davos mit
der Sortenorganisation Gruyére fest.

Durch die Beteiligung an der Sendung,
wurde unser Kase in einem hervorra-
genden Licht dargestellt. Die beiden
Vertreter der Sortenorganisation ver-
sicherten sich, nur den Begriff Gruyére
AOC und keineswegs den Ausdruck
Greyerzer zu verwenden. Nebst den
pro Abend 3°500 erschienen Zuschau-
ern im Forum von Fribourg, haben
rund 6 Millionen am Fernsehen die
Ausstrahlung verfolgt.

Das Konzept des Musikantenstadls

ist gut eingespielt, denn die Sendung
wird seit 28 Jahren sechs Mal pro
Jahr ausgestrahlt. Jedes Mal werden
fiir die Produktion rund 230 Tonnen
Material verschoben. In den Kulissen
arbeiten rund 140 Personen des dster-
reichischen Fernsehens fiir rund zwei-
einhalb Stunden Sendezeit.

Fiir die Sendung in Fribourg waren die
3’500 Platze in nur 45 Minuten verge-
ben. Viele Romands, aber auch Deut-
sche und Oesterreicher, die mit Cars
angereist sind, waren anwesend.

Volkstimliche Sendung
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Les Italiens

peuvent etre conquis par le Gruyere AOC

L'Interprofession du Gruyére a
participé a la Foire de Bra dans Le
Piémont, du 18 au 21 septembre
dernier. Cette manifestation euro-
péenne, intitulée «Cheese 2009»,
est une référence pour les artisans
de la filiere laitiére-fromageére. En
effet, Slow Food et la ville de Bra,
co-organisateurs de I'événement,
avaient mis en valeur de trés nom-
breuses productions artisanales qui
associent la qualité au respect de
I'environnement et des personnes.
Le Gruyeére AOC en faisait partie.

Durant quatre jours, de 10 heures a
23 heures, les visiteurs ont pu déambuler
dans les rues de la vieille ville de Bra et
sur les principales places. lls s'arrétaient
aux nombreux stands de fromages qui
jalonnaient le parcours. Cette promenade
gourmande au cceur de la ville était un
moment de plaisir a vivre en famille ou
entre amis, dans une ambiance festive.
C'était 'occasion pour les gourmets de
rencontrer des artisans qui produisent
et transforment le lait. Puis de go(ter et
d'apprécier leurs produits, d'apprendre
comment ils sont fabriqués, d'en com-
prendre les caractéristiques. En savourant
des fromages artisanaux italiens, francais,
suisses et d'autres pays européens, ils
pouvaient déguster de nouvelles saveurs
et en découvrir d'anciennes.

Connaitre les mille ames
du fromage
Les amateurs de fromages, petits et

grands, pouvaient aussi affiner leurs
connaissances en matiére de fromage
grace a un programme d'animations ri-
che et varié qui permettaient, selon les
organisateurs, «de connaitre les mille
ames du fromage». C'est ainsi que
les curieux pouvaient participer a des
ateliers du go(t, durant lesquels des
fromagers, affineurs et sélectionneurs
guidaient les participants dans cet
univers. Tantot ils leur donnaient des
informations sur les produits, tant6t
ils les aidaient a affiner leur sensibilité
sensorielle pour qu'ils puissent choisir
des produits savoureux et respectueux
de la nature.

Le Gruyere AOC apprécié

des Italiens

Le Gruyere AOC était a I'honneur avec
d'autres fromages suisses sur la place
principale de Bra, sous une cantine.
5 vitrines présentaient des produits
suisses. Et Switzerland Cheese Mar-
keting assurait la promotion générale,
en mettant I'accent chaque heure sur
un autre produit de notre pays. Pour
|"occasion, I'IPG avait monté son cha-
let pour y fabriquer du «Gruyeére» ...
avec du lait du Piémont. C'est dire que
le fromage fabriqué sur place était dé-
truit en partant, et non vendu, puisqu'il
ne respectait pas le cahier des charges
du Gruyeére AOC. Les visiteurs ont aussi
pu déguster du Gruyere AOC et de la
fondue moitié-moitié et en acheter.
Philippe Gremaud, qui travaille au mar-
keting et a la promotion du Gruyére

AOC, est enthousiaste : «Les Italiens
du Nord sont gastronomes, ils aiment
le fromage et le prouvent. En un week-
end prolongé, nous avons vendu pas
moins de 600 kg de Gruyere AOC. Je
suis convaincu que I'ltalie a un poten-
tiel. Reste a trouver comment prendre
véritablement place dans les étalages
de la Péninsule».

Le Gruyére AOC au cceur de la vie
En toile de fond de cette sixieme édi-
tion, les organisateurs entendaient une
nouvelle fois permettre aux visiteurs
de prendre conscience des dynamiques
et des enjeux du marché alimentaire,
comme |'expliquent les organisateurs
sur leur site : «En dégustant des fro-
mages, en participant a des activités
éducatives, en goltant aux cuisines
de la rue, les visiteurs peuvent prendre
conscience de I'importance des activi-
tés agricoles et rurales. Ces activités
sont compatibles avec le respect de
I'environnement, ils répondent au dé-
peuplement progressif des territoires
de montagne qui entraine |'abandon
des pratiques pastorales traditionnel-
les. Ceci compromet des équilibres
centenaires et provoque la disparition
(ou la forte réduction) de produits,
coutumes et traditions. Bref, CHEESE
2009 veut mettre la nourriture au
coeur de nos vies, car elle concerne no-
tre plaisir, mais aussi notre futur.» Une
opinion que les membres de la filiére
du Gruyere AOC partagent sans doute
pour la plupart.



Die Italiener
sind mit Gruyere AOC zu erobern

Die Sortenorganisation Gruyére hat
vom 18. bis 21. September 2009

an der Messe von Bra im Piemont
teilgenommen. Die europdische,
unter dem Titel ,Cheese 2009”
stehende Ausstellung ist eine Refe-
renz an die Berufstétigen im Milch-
und Kéasebereich. Die gemeinsamen
Organisatoren der Ausstellung, Slow
Food und die Stadt Bra boten sehr
vielen gewerblichen Betrieben, die
sowohl Qualitat, als auch Respekt
gegeniiber Umwelt und Mitarbeitern
vereinigen, Gastfreundschaft.

An vier Tagen von jeweils 10 Uhr bis 23
Uhr konnten die Besucher in den Stras-
sen und auf den Pléatzen der Altstadt von
Bra umherschlendern. Jederzeit konnte
an den zahlreichen Késesténden, die
den Weg sdaumten, degustiert werden.
Dieser Schlemmerspaziergang inmitten
der Stadt war ein wahres Vergniigen. Es
war die Gelegenheit fiir Feinschmecker,
Hersteller zu treffen, die Milch produ-
zieren und verarbeiten, deren Produkte
zu kosten und Informationen (iber die
Herstellung zu erhalten. Beim Geniessen
der handwerklich hergestellten Kase
aus Italien, Frankreich, der Schweiz und
anderen europdischen Landern, konnten
alte und neue Geschmacksrichtungen
gefunden und wiederentdeckt werden.

Die tausend Seelen von Kése
erkennen

Dank einem gut durchdachten Anima-
tionsprogramm, das geméss Aussagen

der Veranstalter erméglicht, , die
tausend Seelen von Kése” kennen
zu lernen, konnten die grossen und
kleinen Freunde von Kése, ihre Kennt-
nisse verfeinern. So konnten sich die
Neugierigen an Geschmackskursen
beteiligen, an denen Kaser, Affineure
und Selektionére den Teilnehmern
Anleitungen erteilten. Einmal gaben
sie Produkteinformationen ab, ein
andermal halfen sie mit, die senso-
rische Sensibilitat der Besucher zu
entwickeln, damit diese wirklich die
bekémmlichsten und natiirlichsten
Produkte auswéhlen konnten.

Gruyére AOC, von den

Italienern geliebt

Zusammen mit anderen Schweizer
Késesorten stand der Gruyére AOC auf
dem Hauptplatz von Bra im Mittel-
punkt. Die Promotion stand unter der
generellen Leitung von Switzerland
Cheese Marketing, die den Hauptak-
zent ihrer Tatigkeiten wahrend jeder
Stunde auf eine andere Kasesorte
setzte. Zur Unterstiitzung der Mass-
nahmen, hatte die Sortenorganisation
Gruyeére das neue Chalet zur Verfi-
gung gestellt, und stellte mit Milch
aus dem Piemont , Gruyére” her. Am
Schluss der Veranstaltung wurde der
Kése nicht etwa eingelagert, sondern
der Tierfiitterung zugefiihrt, da die-
ser Kase nicht dem Pflichtenheft des
Gruyeére AOC entsprach. Die Besucher
konnten Gruyére AOC und Fondue
moitié-moitié degustieren und kaufen.

Philippe Gremaud, der in Marketing
und Verkaufsférderung von Gruyére
AOC arbeitet, war begeistert: , Die
Norditaliener sind Feinschmecker;
lieben Kase und beweisen dies auch.
Wéhrend eines Wochenendes haben
wir nicht weniger als 600 kg Gruyere
AOC verkauft. Ich bin iiberzeugt, dass
es in Italien Potential fiir zusétzliche
Verkaufe gibt. An uns liegt es, heraus-
zufinden, wie wir den Weg in die Ver-
kaufsregale finden”.

Ziel der sechsten Durchfiihrung die-
ser Messe war es, den Teilnehmern
Zusammenhdnge und Interaktionen
des Lebensmittelmarktes vor Augen
zu fiihren. Durch das Degustieren von
Kése, mit der Teilnahme an lehrreichen
Aktivitaten, mit dem Versuchen von
Speisen in den Strassenkdichen, konn-
ten die Besucher Vertrauen in die
Aktivitaten von Landwirtschaft und
landlichem Gewerbe schépfen.

Diese Aktivitdten sind
umweltvertraglich

Sie sind eine Antwort auf die fort-
schreitende Abnahme der Bevilkerung
in den Bergregionen, welche zur
Aufgabe der traditionell praktizierten
Weidewirtschaft fiihrt. Das wiederum
fordert das Verschwinden (oder die
starke Dezimierung) von Produkten,
von Brauchtum und von Traditionen.
Kurz, CHEESE 2009 will , die Nahrung
zum Mittelpunkt unseres Lebens ma-
chen, denn Essen ist ein Teil unserer Ver-
gnligungen, aber auch ein Teil unserer
Zukunft.” Eine Meinung, die die meisten
Mitglieder der Sortenorganisation
Gruyere ohne Zweifel teilen werden.

Messe von Bra
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Maurice Johnson

Sandy Uldry

un Anglais au service du Gruyere AOC

Depuis 4 ans, Maurice Johnson, tou-
jours soutenu par son épouse, défend
le Gruyére AOC en Grande-Bretagne.
Les dégustations qu'il organise dans
les magasins indépendants et dans
les foires ont permis a de nombreux
Anglais de découvrir notre pate dure.
Son travail porte ses fruits, puisque
les ventes augmentent réguliérement,
atteignant actuellement quelque 1000
tonnes.

Maurice Johnson connait bien notre pro-
duit. En effet, aprés avoir oeuvré avec
succes durant plus de 10 ans pour I'indus-
trie laitiere britannique, il a travaillé de
nombreuses années pour |'Union Suisse
du Commerce de Fromage (USF). Il a été
responsable de la promotion des ventes
en Grande-Bretagne. Aprés un passage a
la direction d'une entreprise britannique

Maurice Johnson, ein
Englénder im Dienste
von Gruyéere AOC

Seit 4 Jahren setzt sich Maurice John-
son, unterstiitzt von seiner Ehefrau, fiir
den Gruyére AOC in Grossbritannien
ein. Die Degustationen, die er in un-
abhéngigen Laden und anlésslich von
Messen organisiert, haben es vielen
Englédndern erlaubt, unseren Hartkédse
kennen zu lernen. Seine Arbeit tragt
Friichte, der Absatz steigt regelméssig
und steht heute bei rund 1000 Tonnen.

Maurice Johnson kennt unser Produkt.
Nachdem er wéhrend mehr als 10 Jahren
mit Erfolg in der britischen Milchindustrie
gewirkt hatte, arbeitete er mehrere Jahre bei
der Schweizerischen Késeunion (SKU), wo er
fiir die Verkaufsforderung in Grossbritannien
verantwortlich war. Nach seinem Abstecher
bei der SKU, wechselte er in die Direktion

suite a la fin des activités de |'USF, Maurice
Johnson a commencé, il y a 4 ans, une
collaboration fructueuse avec |'Interpro-
fession du Gruyere en tant que coordina-
teur de la promotion du Gruyére AOC dans
son pays. Depuis lors, il ceuvre pour faire
connaitre notre pate dure. Il est soutenu
dans son travail par son épouse, également
trés dévouée a notre produit. Il porte une
attention particuliere pour imposer notre
logo dans les grandes chaines. En effet, il
est indispensable que les consommateurs
le reconnaissent sur les étalages. C'est
ainsi que Maurice Johnson a réussi avec
I'IPG a stimuler le marché britannique pour
le Gruyere AOC, passant de 660 tonnes a
1'100 tonnes. Cette progression laisse pen-
ser que la promotion de notre fromage en
Grande-Bretagne permettra a I'avenir de
séduire encore d'autres consommateurs
britanniques.

eines britischen Unternehmens, bevor vor
vier Jahren eine erfolgreiche Zusammenar-
beit mit der Sortenorganisation Gruyére als
Verkaufs-Koordinator fiir Gruyére AOC sei-
nes Landes begann. Unterstiitzt durch seine
Ehefrau, die unserem Hartkése ebenfalls
sehr angetan ist, beschiftigt er sich noch
eingehender mit dessen Eigenschaften. Ein
besonderes Anliegen ist ihm jeweils das kor-
rekte Anbringen unseres Logos in den gros-
sen Verkaufsketten, ist es doch unerlésslich,
dass unser Kése in den Verkaufsvitrinen
auch erkannt wird.

Zusammen mit der Sortenorganisation hat
es Maurice Johnsen verstanden, den Absatz
von Gruyére AOC von 660 Tonnen auf heute
17100 Tonnen zu heben. Angesichts dieses
Erfolges darf erwartet werden, dass durch
die Verkaufsforderung fiir unseren Kase in
Grossbritannien sich kiinftig auch noch wei-
tere Konsumenten zum Kauf von Gruyére
AOC verfiihren lassen.

Heureux evénement
et nouveaux collaborateurs

Stéphanie Giller-Molleyres, qui est au se-
crétariat depuis les débuts de I'Interprofes-
sion en 1998, vient d’avoir un bébé. Elle
est I'heureuse maman d'Ana. Cette ado-
rable petite fille, née le 25 ao(t se réjouit
déja de ses futurs jeux avec son frere Louis,
de 2 ans son ainé. Toutes nos félicitations
aux heureux parents.

Aprés son congé maternité, Stéphanie re-
prendra son travail a 40 % pour s'occuper
a nouveau de la comptabilité. Elle ceuvrera
en tandem avec Sandy Uldry qui vient de
rejoindre le secrétariat a 60 %. Cette secré-
taire est I'heureuse maman de 2 enfants,
Nolan agé de 3 ans et Addison, 1 an. L'IPG
lui souhaite la bienvenue.

Pour renforcer le secteur qualité/contrdle,
M. Thierry Bize a été engagé des le Ter mars
2010. Au bénéfice d'une maitrise fromage-
re, il a une expérience d'acheteur de lait et
d'encadrement de la formation fromageére
avant d‘avoir travaillé aupres de ['entre-
prise Henniez. Durant cette période, il a pu
acquérir en cours d'emploi le diplome de
technicien en processus (controle qualité).
L'IPG lui souhaite également la bienvenue.

Ein frohes Ereignis, eine
neue Mitarbeiterin und
ein neuer Mitarbeiter

Stephanie Giller-Molleyres, Mitarbeiterin seit
der Griindung der IPG 1998, ist gliickliche
Mutter von Ana geworden. Der zweijéhrige,
altere Bruder Louis freut sich bereits heute, mit
dem am 24, August geborenen Schwesterchen
gemeinsam zu spielen. Wir gratulieren den
glticklichen Eltern zum frohen Ereignis.

Nach dem Mutterschafts-Urlaub wird sich
Stephanie mit einem 40 Prozent-Pensum
wiederum unserer Buchhaltung widmen. Sie
wird dort zusammen mit Sandy Uldry, die auf
unserem Sekretariat ein 60 Prozent Pensum
aufgenommen hat, im Tandemverfahren wir-
ken. Letztere ist gliickliche Mutter von zwei
Kindern, dem dreijéhrigen Nolan und dem
Jjahrigen Addison. Die Sortenorganisation
heisst sie herzlich willkommen.

Um den Sektor Qualitdt/Kontrolle zu verstér-
ken, wurde per 01. Mérz 2010 Herr Thierry Bize
angestellt. Er besitzt ein Meisterdiplom als Ka-
ser und verfiigt (iber Erfahrung als Milchkaufer
als auch in der Lehrlings- und Weiterbildung.
Zuletzt war er in der Firma Henniez tatig, wo er
berufsbegleitend das Diplom als Prozess-Tech-
niker (Qualitétskontrolle) erwarb. Wir heissen
Herr Bize herzlich willkommen.



Recette / Rezept

Salade de courge
aux champignons

Pour 4 personnes

Sauce :
® 3c as.dejus de citron

o 3¢ as d'huile dolive

1 c.as. d'huile de graines de courge

1 c. ac.de miel

* Sel, poivre

200 g de champignons variés
2 c.as. d'huile d'olive

* 500 g de chair de courge,
p. ex. potiron muscat

® 2 c.as. de vinaigre balsamique blanc
e 2 branches de céleri
® 200 g de Gruyere AOC jeune

® 200 g de salade mélangée

LE GRUYERE'

1
SWITZERLAND wg

Mélanger le jus de citron, 'huile d'olive et
I'huile de graines de courge avec le miel.

Saler et poivrer.

Préparer les champignons, couper en deux les
plus gros. Faire revenir dans 1 cuillére a soupe
d’huile pendant environ 5 minutes.

Saler et poivrer.
Ajouter les champignons a la sauce salade.

Couper la courge en dés, les faire revenir
pendant 5 minutes dans le reste de I'huile.

Ajouter le vinaigre balsamique, saler et poivrer.

Laisser cuire a petit feu quelques minutes,
jusqu'a ce que tout le liquide soit réduit et que
la courge soit bien cuite.

Ajouter aux champignons, bien mélanger et
faire mariner 30 minutes.

Couper le céleri branche en petites rondelles et
e fromage en copeaux.

Mélanger tous les ingrédients.

www.gruyere.com

Kiirbissalat mit Pilzen

Fiir 4 Personen

Sauce:

e 3 El Zitronensaft

e 3 El Olivendl

e [ EL Kiirbiskernol

e 1 TL Honig, Salz, Pfeffer

200 g gemischte Pilze

e 2 EL Olivendl

* 500 g Kiirbisfleisch, z.B. Muscatkdirbis
o 2 EL weisser Aceto balsamico

e ) Stangel Stangensellerie

e 200 g rezenter Gruyére AOC

e 200 g gemischter Salat

Zitronensaft, Oliven- und Kiirbiskerndl mit dem
Honig zusammen verriihren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Pilze riisten, grdssere Pilze halbieren. In 1 Essloffel
Ol ca. 5 Minuten braten, wiirzen. Zur Salatsauce
geben. Kiirbis wiirfeln, im restlichen 01 5 Minuten
braten. Aceto balsamico dazugiessen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Einige Minuten kdcheln, bis alle
Fliissigkeit eingekocht ist und der Kiirbis gar ist.
Zu den Champignons geben, gut mischen und 30
Minuten marinieren.

Stangensellerie in Scheibchen schneiden. Kése in
Spane schneiden. Samtliche Zutaten miteinander
mischen.
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Roulades de laitue
farcie au couscous

Pour 4 personnes Couper les tomates en petits dés. Hacher finement
I'oignon et le faire revenir dans 1 cuillére a soupe
d’huile. Ajouter les tomates et les laisser mijoter

600 g de tomates 15 minutes. Saler et poivrer.

1 oignon Faire blanchir les feuilles de laitue dans une grande
quantité d'eau bouillante salée. Les déposer sur du
papier de ménage. Aplatir les cotes épaisses a I'aide
d'une louche. Mettre deux feuilles I'une sur I'autre.

1 c.as. d'huile d'olive
Sel, poivre

16 grosses feuilles de laitue Couper les poivrons et les abricots en dés. Les faire

revenir 2 minutes dans 1 cuillére a soupe d'huile.
Ajouter le bouillon et faire bouillir. Ajouter alors le
couscous et le laisser gonfler 10 minutes a couvert.

1 poivron rouge

1 poivron vert

50 g d'abricots secs
2,5 dl de bouillon

200 g de couscous

Hacher finement le Gruyére AOC. Détacher les
grains de couscous avec une fourchette et ajouter
100 g de fromage. Répartir la farce de couscous sur
les feuilles de laitue. Assembler les bords et rouler

175 g de Gruyere AOC

2 c. as.d'amandes
grossierement hachées

2 . as. de feuilles d'origan

les feuilles. Verser la sauce tomate dans un plat a
gratin et y déposer les roulades. Parsemer avec le
fromage restant et les amandes hachées.

Faire gratiner au four a 200 degrés pendant 15
minutes. Saupoudrer d'origan.

LE GRUYERE'
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Nouvelles pages de recettes Nouvel Agenda Nouvelle boutique
Neue Seiten mit Rezepturen Neuer Agenda

Neuer, kleiner Laden mit Artikeln

Vous y trouverez également des jeux a télécharger, un agenda détaillé des manifestations, les derniéres nouvelles,
notre banque d'image, nos logos et notre charte graphique....
Sie werden Spiele herunterladen kénnen und eine eingehende Agenda (iber die Veranstaltungen und letzte Nachrichten vorfinden,
unsere Bilderbank abrufen kénnen sowie unsere Logo und unsere grafische Charta entdecken.

www.gruyere.com
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* L'Interprofession du Gruyere vous souhaite un
Die Interprofession du Gruyére wiinscht Ihnen *

* Ny

ainsi qu'une excellente Année 2010
und ein Gutes Neues Jabr 2010

B

Les bureaux de I'Interprofession du Gruyere seront
fermés du 23 décembre 2009 a midi au 4 janvier

2010 2 7h.30. En cas d’urgence, vous pourrez atteindre
M. Philippe Bardet au 079 317 82 61

Die Biiros der Interprofession du Gruyere sind vom
23. Dezember 2009 midi a traduire, bis am 4. Januar
2010 07.30 Ubr, geschlossen. Fiir wichtige
Angelegenbeiten: Philippe Bardet, 079 317 82 61



