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Das Wort des Direktors

In der vorliegenden letzten Ausgabe des
Jahres 2010 widmen wir uns vertieft unse-
ren verschiedenen Marketing-Aktivitdten,
inshesondere deren Nachhaltigkeit. Bei
der Griindung haben sich die verantwort-
lichen Personen bemiiht, einen der Organi-
sation wiirdigen Finanzhaushalt zu geben.
Wenn auch die Abgaben an die Sortenor-
ganisation in den letzten Jahren gewissen
Schwankungen unterlagen, so erlauben
die heutigen Beitrdge, die nicht zuletzt aus
den Markterldsen des Gruyére AOC stam-
men, das Produkt mit der nétigen Werbung
anzupreisen und ihm ein Eigenleben zu ver-
leihen. In einem durch Konkurrenz immer
starker gepragten Umfeld wird das Marke-
ting zu einem unerldsslichen Instrument fiir
das weitere Bestehen oder gar den Ausbau
des Marktanteiles. Eine vielseitige diversi-
fizierte Werbung muss deshalb weiterhin
gewdhrleistet sein. Prasenz zu zeigen und
ein positives Image zu vermitteln, bedeutet,
das Einkommenspotential fiir eine ganze
Sortenorganisation zu garantieren.

Sémtliche Marketingbemiihungen sind

vergebens, wenn die Qualitdt des Produkts
nicht stimmt und keine strikte Mengenfiih-
rung vorhanden ist. Betreffend Qualitét
diirfen wir in dieser Ausgabe mit Stolz auf
die zahlreichen Podestplatze hinweisen.
Anlésslich von verschiedenen Wetthewer-
ben finden wir den Gruyére AOC auf den
obersten Siegerstufen, so zum Beispiel bei
den World Cheese Awards in Wisconsin
und den Swiss Cheese Awards in Neuen-
burg. Es ist erfreulich, festzustellen, dass
die Auszeichnungen von einer Vielzahl
von Késern erreicht wurden. Dies ist ein
Spiegelbild der sehr hohen Qualitat, die
innerhalb der ganzen Sortenorganisation
Gruyere AOC gelebt wird. Die Erfolge zei-
gen uns aber auch, dass die Anstrengun-
gen sowohl bei den Milchproduzenten, den
K&sern und den Affineuren konstant not-
wendig sind. Der Ruf nach einer Sortenor-
ganisation und die 1992 mit der Unterschrift
zur Gruyere-Charta eingegangenen Her-
ausforderungen zur Griindung einer AOC
erweisen sich heute als richtig. Hoffen wir
deshalb auf die Anerkennung der AOC auf
Européischer Ebene im Friihjahr 2011.
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Wie zu Beginn des Jahres 2010 jeder fest-
stellen konnte, kann trotz bester Qualitat
und guter Werbung nicht auf eine verniinf-
tige Mengenregelung verzichtet werden.
Deshalb hat die Delegiertenversammlung
die Weiterfiihrung der Regulierung der
Jahresmengen beschlossen, basierend auf
einem maximalen fest zugeteilten Produk-
tions-Volumen fiir das erste Semester. Die-
se Massnahme erlaubt uns, dem Jahr 2011,
mit seinen mehr als unsicher erscheinen-
den wirtschaftlichen Voraussetzungen, aus
der Position der Starke entgegenzutreten.

Um vorwaérts zu kommen, gilt es deshalb
die Aermel hochzukrempeln, denn nur so
werden wir eine Chance haben, jedem ein
annehmbares Einkommen zu garantieren.

Stolz, sich fiir den Gruyere AOC einset-
zen zu diirfen, wiinscht I[hnen die ganze
Equipe der Sortenorganisation Gruyére
schdne Festtage und ein gutes und erfolg-
reiches 2011.

Philppe Bardet, Direktor
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Pour ce dernier numéro de l'année
2010, I'Oiseau se penche de maniée-
re un peu plus détaillée sur l'activité
marketing déployée par la filiére du
Gruyere AOC et, surtout, sur sa per
tinence. En mettant en place I'Inter
profession, les personnes présentes
al’époque n'ont pas oublié de donner
a cette organisation un budget digne
de ce nom. Si la contribution a I'lPG
a quelque peu fluctué ces derniéres
années, son niveau actuel qui, au final,
est payé par la vente du Gruyére AOC
sur le marché permet de donner une
visibilité et une vie a ce noble produit.
Dans un marché toujours plus concur-
rentiel, cet aspect marketing est indis-
pensable pour rester bien présent et,
si possible, accroitre encore nos parts
de marché. Car maintenir une image,
une présence, c'est garantir un poten-
tiel de revenu pour toute une filiére.

Tout travail marketing n’est rien sans
une qualité optimale et une gestion
de la quantité stricte. Du c6té de la
qualité, en tournant les pages de
I'Oiseau, on se plait a plusieurs repri-

ses a relever la présence du Gruyere
AOC sur les podiums et, souvent, sur
les plus hautes marches des différents
concours, comme celui des World
Cheese Awards qui s'est déroulé
dans le Winsconsin ainsi que celui
des Swiss Cheese Awards a Neuché-
tel. Il est réjouissant de noter que les
distinctions obtenues le sont par un
large éventail de fromageries, ce qui
est le reflet de I'excellent niveau de
qualité de la filiere du Gruyere AOC.
Ces succes sont bien la pour rappe-
ler qu’il s'agit d'un effort constant du
producteur de lait a I'affineur en pas-
sant par le fromager. Ce constat met
en lumiere le fait que la demande in-
terprofessionnelle et le pari de IAOC
initieés en 1992 (signature de la charte
du Gruyeére) étaient justes. Ayons ainsi
plein espoir dans la reconnaissance
européenne qui devrait tomber en ce
début d'année 2011.

Comme chacun a pu s'en rendre
compte au début de I'année 2010,
la qualité et la promotion ne peuvent
faire fi d'une gestion raisonnable des

quantités. C'est pourquoi 'Assemblée
des délégués a décidé de poursuivre
la gestion annuelle des volumes basée
sur une guantité maximale au premier
semestre. Gageons que cette mesure
permettra d'affronter avec vigueur
I'année 2011 dans le contexte écono-
mique plus qu'incertain.

C’est ainsi que, en se serrant les cou-
des, nous aurons une chance d'aller
de 'avant et de garantir a chacun un
revenu décent.

C'est dans cet esprit filiére que toute
I"'équipe de l'Interprofession, fiére
d'étre au service du Gruyére AOC,
souhaite a toutes et a tous de belles
fétes de fin d'année et une année
2011 réussie.

Philippe Bardet
Directeur



o
=

Suisse - UE

Avec cet accord, les AOC-IGP suisses
seront reconnus et protégés sur un
marché de pres de 500 millions de
consommateurs. Pour certains de
nos « poids lourds » a I'exportation,
comme le Gruyere AOC ou laTéte de
Moine AOC, il était essentiel d'assurer
leur protection. Certes, nous devons

assurer la méme protection pour les
AQOC-IGP européennes, mais le jeu en
vaut assurément la chandelle.

Il est vrai que les pays de I'Union
européenne n'avaient pas tous initia-
lement la méme sensibilité par rap-
port a la protection des produits d'ori-
gine. Mais le systeme fonctionne. Un
exemple: le Parmesan et la Feta ont
réussi a faire valoir leurs droits au
sein de I'Europe malgré I'opposition
d'industriels de I'agroalimentaire d'un
certain nombre de pays. La Suisse va
donc étre englobée dans ce systeme
qui accorde une protection totale aux
produits d’origine. C'est une réelle
garantie que ses droits vont étre
respectés.

Les contrbles automatiques sont un
des avantages issus des accords que
nous venons de signer. De ce fait, ce
ne sera pas systématiquement a l'ln-
terprofession du Gruyére de faire la
preuve qu’il y a imitation ou usurpa-
tion. La procédure pourra étre déclen-
chée sans qu'elle ait nécessairement
a intervenir. Mais la vigilance restera
de mise et ce sera le plus souvent a
la filiere de surveiller I'apparition de
faux et de les dénoncer. C'est exac-
tement ainsi que cela se passe déja
en Suisse.

'accord prévoit une coopération
administrative. Des lors, si des cas
nous sont signalés, nous pourrons
informer nos collégues de Bruxelles
qui interviendront a leur tour auprées
des Etats membres de I'UE.
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Il'y a effectivement une tradition de
la protection des produits d'origine en
France, en ltalie et, d'une facon gé-
nérale, dans les pays méditerranéens.
Elle est beaucoup plus récente dans
le reste de la communauté. Mais on
constate une réelle évolution, par éta-
pes, dans I'ensemble de I'Union. Je
constate avec intérét qu'aujourd’hui
I'UE défend les AOC-IGP avec vigueur
sur le plan international. Il y a donc dé-
sormais une vision communautaire
pour la défense de produits typiques
dont I'origine est bien établie. Chacun
finit par se rendre compte qu'il y a la
une stratégie avantageuse pour tout
le monde. Notamment par le fait que
les AOC contribuent a la fois au déve-
loppement de régions rurales et a la
diversité, a la qualité et a I'authenticité
de I'offre alimentaire pour les consom-
mateurs.

Pour augmenter ses parts de marché, il
faut toujours un ensemble de facteurs.
LAOC c'est une protection de la déno-
mination. Elle n'assure pas a elle seule
le succes commercial d'un produit.
Le succes commercial est possible
si, d'une part, I'ensemble de la filiere
poursuit une démarche qualité perma-
nente et si une stratégie marketing sé-
rieuse a été mise en place. A ce titre,
I’Appellation d'Origine Contrdlée est
une des piéces du puzzle, mais elle
ne saurait se suffire a elle-méme.

AOC?AOP ? Les Européens parlent plutot
d’AQP, les Suisses d’AQC. Pourquoi deux
dénominations pour une seule réalité ?

La pratique dans I"Union européenne
est hétérogene. Certains pays utilisent
AOP Appellation d'Origine Protégée,
d'autres pays parlent dAOC. Mais le
terme officiel utilisé a Bruxelles, c'est
AOP La législation suisse a laissé les
choses ouvertes. On peut donc utiliser
les deux termes. Ici, le terme le plus
porteur, parce que le plus connu, ¢c'est
bien str AOC. Mais il sera sans doute
souhaitable d'unifier la terminologie
pour éviter toute confusion. AOC?
AOP ? A voir. C'est un détail, mais il
n'en a pas moins son importance.



Ces accords permettent une clarification
avec la France.

Avec la France, mais aussi avec
les 26 autres pays de I'Union euro-
péenne. Souvenez-vous: il n'y a pas
si longtemps, des fromages de type
industriel étaient commercialisés en
Europe sous le nom de gruyeére. Je
suis persuadé que ces accords auront
un effet bénéfique pour le Gruyére
AOC dans tous les Etats membres
de I'UE.

Commentvoyez-vous le fait que la France
aitrenoncé a sa volonté de produire son
propre Gruyére AOC et veuille adopter
une IGP?

Sur le plan juridique, I'lGP offre une
protection similaire. Mais en terme
d'image marketing, la dénomination
AOC est plus forte. Avoir I'exclusivité
de l'appellation Gruyere AOC, c’est
un atout indéniable.

La prochaine étape, c'est I'OMC. Com-
ment les choses se présentent-elles ?

Ce qui estenjeu al'OMC, ce n'est

pas encore la protection de produits
spécifiques. Lobjectif actuel est
d'élever la protection des indica-
tions géographiques au niveau de
celle qui existe déja pour les vins et
les spiritueux. C'est une bataille trés
difficile et incertaine. Et il faudra du
temps pour obtenir un résultat tangi-
ble dans le cadre de 'OMC. L'étape
qgue nous avons franchie avec I'UE,
notre principal partenaire commercial,
est donc d'autant plus importante. Si
nous voulons étendre notre réseau
de reconnaissance mutuelle, nous
devrons sans doute réfléchir a la
mise en place de négociations bilaté-
rales avec d'autres partenaires. C'est
d'ailleurs ce que, de son c6té, I'Union
européenne a décidé de faire.

Le jour ot le Gruyére AOC sera protégé
dans le monde entier, ce n'est donc pas
demain!

Effectivement, la démarche OMC va
prendre passablement de temps. La
protection mondiale du Gruyére AOC
et de tous les AOC-IGP suisses reste
plus gu'incertaine. Heureusement
qu'avec I'Europe, nous y sommes !

go et Jgcques Chavaz, directeur suppléant de I'OFAG

Commentaire

L'Office fédéral de I'agriculture, le Dépar-
tement de I'économie et le Conseil fédé-
ral ont réalisé une avancée déterminante
dans la reconnaissance de nos appella-
tions au niveau européen. L'accord ainsi
signé n’entrera toutefois en force qu’une
fois ratifié par les deux parties, soit I'Eu-
rope et la Suisse. Nous osons croire que
ce sera chose faite dans la premiere moi-
tié de I'année 2011. Mais méme si cela se
réalise selon le calendrier prévu, il faudra
poursuivre le combat pour une reconnais-
sance pleine et entiére au niveau mondial
de 'OMC. Il y aura également a faire res-
pecter cetaccord, carily a tous les jours
des personnes qui souhaitent s'appro-
prier I'aura de dénomination que d'autres
s'évertuent a défendre. Tout ce processus
s’inscrit ainsi dans la durabilité afin que
les générations futures puissent bénéfi-
cier de la dénomination intacte propre a
leur garantir un revenu et une place surle
marché pour le plaisir du consommateur
de demain.

Philippe Bardet
Directeur

G@g@m@mg@ Anerkennung der AOG

Die Schweiz und die Européische Union
haben vergangenen Juli ein Abkommen
unterzeichnet, das die gegenseitige
Anerkennung der AOC (GUB) und der
IGP (GGA) vorsieht. Das bedeutet das
Ende von schwierigen, fiir den Gruyere
AOC wichtigen Verhandlungen. Ab dem
nachsten Jahr werden alle 22 mit der
Geschiitzten Ursprungsbezeichnung
(GUB) oder den Geschiitzten Geogra-
phischen Angaben (GGA) ausgezeich-
neten Schweizer Produkte innerhalb
von Europa denselben Schutz geniessen,
genau so wie die in der EU registrierten
rund 800 GUB-GGA Produkte. Im Gegen-
zug offeriert die Schweiz den GUB-GGA
Produkten der Gemeinschaft denselben
Schutz. Nach Meinung von Jacques
Chavagz, stellvertretendem Direktor des
BLW und wichtigem Schweizer Unter-
handler, stand fiir die Schweiz viel auf
dem Spiel. Interview:

Mit diesem Abkommen sind die
Schweizer GUB-GGA auf einem Markt
von fast 500 Millionen Konsumenten
anerkannt und geschutzt. Fir einige
unserer ,Schwergewichte” im Export,
wie den Gruyére AOC oder den Téte
de Moine AOC, war es lebenswichtig,

diesen Schutz zu sichern. Natdrlich
mussen wir dieselben Schutzmass-
nahmen flr die europadischen GUB-
GGA bieten, doch die Herausforde-
rung wird sich mit Sicherheit lohnen.

Wir wissen, dass es die Schweiz bei der
Befolgung der eingegangenen Verpflich-
tungen sehr genau nimmt. Darf man
annehmen, dass das Gegenrecht auch
befolgt wird?

Es stimmt, dass anfanglich nicht alle
Lander der europaischen Union die-
selbe Sensibilitat bezlglich des Schut-
zes der Originalprodukte zeigten, und
trotzdem, das System funktioniert. Ein
Beispiel: Parmesan und Feta konnten
ihre Rechte innerhalb Europas auch
gegen die namhafte Opposition der
Lebensmittelindustrie verschiedener
Lander durchsetzen. Die Schweiz
findet Aufnahme im bestehenden
System, was den Originalprodukten
einen vollstandigen Schutz gewahrt,
und daflr garantiert, dass diese Rech-
te respektiert werden.

Gilt das auch fiir den Gruyére AOC? Man
weiss, dass die mehr oder minder gelun-
genen Nachahmungen zahlreich sind.

Was muss unternommen werden, damit
auf dem europdischen Markt kein fal-

scher Gruyere angeboten wird?

Ein Vorteil des unterschriebenen Ab-
kommens besteht darin, dass auto-
matische Kontrollen vorgesehen sind.
Die Feststellung, ob es Imitationspro-
dukte gibt oder eine widerrechtliche
Verwendung des Namens erfolgt,
liegt nicht mehr allein bei der Sorten-
organisation Gruyére. Es kdnnte ein
Prozedere eingeleitet werden, ohne
dass sie selbst eingreifen musste.
Wichtig ist, dass die Wachsamkeit-
nicht nachlasst. Es wird vor allem an
der Sortenorganisation liegen, Fal-
schungen auf dem Markt aufzuspu-
ren und anzuzeigen. Genau so lauft
es bereits heute in der Schweiz ab.

Gibt es demzufolge die Maglichkeit, von
der Schweiz aus zu verlangen, dass ir-
gendwo in Europa Kontrollen durchge-

fiihrt werden?

Das Abkommen sieht eine adminis-
trative Zusammenarbeit vor. Sobald
wir Kenntnis Uber einen bestimmten
Fall erhalten, werden wir unsere Ko-
legen in Brissel informieren.
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Diese werden bei den betroffenen
Instanzen des Mitgliedlandes der EU
intervenieren.

In der Schweiz ist die Verwendung der
AOC als zweckméssige kommerzielle
Massnahme anerkannt. In Europa ist dies
sehr unterschiedlich. Es gibt Lander, die
sehrwohl die AOC kennen, andere hinge-
gen sind diesbeziiglich weniger empfang-
lich und nicht sehr sensibel.

Es gibt in der Tat eine Tradition fur
den Schutz von Originalprodukten in
Frankreich und in ltalien, ganz gene-
rell in den Mittelmeerlandern. In den
Ubrigen Landern der EU sind diese
Bestrebungen erst neueren Datums.
Heute stellen wir nun aber eine wirkli-
che etappenweise Entwicklung in der
ganzen EU fest. Mit Interesse kons-
tantiere ich, dass die EU die AOC-IGP
heute mit Vehemenz auf dem inter
nationalen Parkett vertritt. Es gibt
klinftig eine gemeinsame Vision fur
die Verteidigung typischer Produkte,
deren Ursprung klar nachgewiesen
ist. Beide Seiten haben bemerkt, dass
es nun eine vorteilhafte gemeinsame
Strategie gibt, indem die AOC, einer-
seits zur Entwicklung landlicher Ge-
biete beitrdgt und andererseits, dem
Konsumenten die verschiedenen
Produkte, die Qualitédt und die Echt-
heit des Nahrungsangebotes naher
bringt.

Glauben Sie, dass dank dieses Abkom-
mens mit der EU in den ndchsten Jah-
ren mehr Gruyéere AOC verkauft werden
kann?

Damit der Marktanteil erhoht werden
kann, braucht es immer mehrere zu-
sammenwirkende Faktoren. Die AOC
ist ein Markenschutz. FUr sich allein,
garantiert sie in keiner Weise den Er
folg eines Produktes. Der kommer-
zielle Erfolg ist aber moglich, wenn
durch die Sortenorganisation sowohl
der Qualitat standig das notwendige
Gewicht beigemessen wird, als auch
eine glaubhafte Marketing-Strategie
verfolgt wird. In diesem Kontext ist
die AOC ein Teil des Zusammen-
spiels, sie wirde aber als alleinige
Massnahme nicht gentigen.

Gestattet dieses Abkommen eine Klarung
der Verhaltnisse mit Frankreich?

Mit Frankreich, aber auch mit den
Ubrigen 26 Staaten der Européischen
Union. Erinnern Sie sich: Es ist noch
nicht sehr lange her, dass in Euro-
pa Industriekdase unter dem Namen
Gruyére verkauft wurde. Ich bin Uber-
zeugt, dass dieses Abkommen in al-
len Mitgliedlandern der EU einen po-
sitiven Einfluss flr den Gruyere AOC
haben wird.

Wie schéatzen Sie ein, dass Frankreich
auf die Einfiihrung einer eigenen AOC
verzichtet hat und an deren Stelle eine
IGP einfiihren will?

Juristisch gesehen, bietet die IGP
einen dhnlichen Schutz. Als Hilfsmit-
tel fir das Marketing ist jedoch die
Bezeichnung AOC viel starker zu ge-
wichten. Die Exklusivitat der Benen-
nung , Gruyere AOC" ist ein nicht zu
negierender Trumpf.

Chronologischer

Ablauf zur Erinnerung

1951: Als Folge der Stresa-Konvention darf
sowohl der Schweizer Gruyere, als auch
der franzosische Gruyere die Benennung
Gruyere fiihren.

2001: Der Schweizer Gruyere erhélt eine
AOC (GUB).

2007: Der franzdsische Gruyere (produziert
in der Franche-Comté und im Gebiet der
Rhone-Alpes) erhalt auf nationalem Gebiet
die Benennung AOC. Die Franzosen ver-
langen die Ausbreitung dieser Benennung
auf das ganze EU-Gebiet. Die Schweiz stellt
in Briissel dasselbe Begehren.

Ende 2009: Die Schweiz und die EU kiinden
Verhandlungen zur gegenseitigen Aner-
kennung der geschiitzten Ursprungsbe-
zeichnungen (AOP, Apellation d'Origine
Protégéé und AOC, Appellation d’Origine
Controlée) sowie der Geschiitzten Geo-
graphischen Angaben (GGA) an.

Juli2010: Die Schweiz und die EU schliessen
die Verhandlungen ab und paraphieren
einen Zusatz zum Abkommen. 22 Schwei-
zer Lebensmittel geniessen nun iiber die
Grenzen hinweg denselben Schutz. Da-
runter befinden sich der Gruyere AQOC,
der Vacherin fribourgeois AOC, der Téte
de Moine AOC und der Vacherin Montd'Or
AOC. Sie sind damit gegen Imitationspro-
dukte oder eine widerrechtliche Verwen-
dung des Namens auf Europaischer Ebene
geschiitzt.

Die Sortenorganisation Gruyere kiindigt
ihre Absicht an, sich weiterhin fiir einen
weltweiten totalen Schutz des Namens im
Rahmen der WTO einzusetzen.

Sommer 2010: Die europdische Kommissi-
on erlédsst einen negativen Vorentscheid
zum Gesuch um Anerkennung einer AOP
fiir den franzésischen Gruyére. Sie be-
méngelt, dass die Produktionsbhedingun-
gen fiir den Gruyere in Frankreich nicht
den reglementarischen europdischen
Bedingungen entsprechen. Inshesonde-
re wird festgehalten, dass das Gebiet, in
dem Gruyere gelagert und affiniert wird,
weit liber dessen Produktionszone hin-
aus reicht. Sie schldgt den Franzosen vor,
sich den geschiitzten, geographischen
Angaben (GGA-IGP) zuzuwenden. Diese
weniger anspruchsvolle Bezeichnung si-
chert etwa den gleichen Schutz zu, wie
die AOP. Die Franzosen akzeptieren diesen
Vorschlag.

Ab Herbst 2010: Es erfolgt die Ratifizierung
des Abkommens durch die Parteien.

2011: In Kraft treten des Abkommens.

A40C

Jacques Chavaz, stellvertrete

Die nachste Etappe istdie WTO. Wie lduft
es dort?

Es ist noch nicht der Schutz der spe-
ziellen Produkte, der dort zur Debatte
steht. Das Ziel besteht heute vielmehr
darin, den Schutz der geographischen
Angaben auf das gleiche Niveau zu he-
ben, wie es bereits heute fur Weine
und Spirituosen besteht. Es ist ein
sehr delikates Geschaft mit unge-
wissem Ausgang. Wir brauchen vor
allem Zeit, um im Rahmen der WTO
ein greifbares Resultat zu erzielen. Die
Etappe, die wir soeben mit der EU,
unserem wichtigsten Handelspartner
zuruckgelegt haben, erscheint unter
diesem Aspekt noch wichtiger. Wenn
wir aber das Netz der gegenseitigen
Anerkennung ausweiten wollen,
werden wir uns zweifellos Uberlegen
mussen, mit anderen Partnern bila-
terale Verhandlungen zu flihren. Die
EU hat sich bereits dazu entschieden,
dies zu tun.

Direktor des BAL und

ter Schweizer Unter

Der Gruyére AOC wird also nicht schon
morgen einen weltweiten Schutz genie-
ssen!

Esist so, dieser Schritt wird innerhalb
der WTO sehr viel Zeit beanspruchen.
Der weltweite Schutz des Gruyere
AOC und aller Schweizer AOC-IGP
bleibt mehr als unsicher. Glicklicher-
weise haben wir mit Europa diesen
Schritt getan!

Kommentar

Das Bundesamt fiir Landwirtschaft, das
Volkswirtschaftsdepartement und der
Bundesrat haben in der Frage der An-
erkennung der geschiitzten Ursprungs-
bezeichnungen auf européischer Ebene
einen entscheidenden Vorsprung errun-
gen. Das unterzeichnete Abkommen wird
in Krafttreten, sobald es durch die beiden
Parteien, Europa und Schweiz, ratifiziert
ist. Wirwagen zu glauben, dass dies in der
ersten Halfte des Jahres 2011 geschehen
wird. Doch selbst wenn dieser Ablauf
nach Plan erfolgt, werden wir unseren
Kampf fiir die vollstandige und weltweite
Anerkennung im Rahmen der WTO wei-
terfiithren. Es wird auch darum gehen,
diesem Abkommen den nétigen Respekt
zu verschaffen, gibt es doch téglich Per-
sonen, die sich auf anderer Leute Kosten,
Vorteile verschaffen wollen. Es wird ein
langdauernder Prozess sein, damit die
kommenden Generationen von intakten
und anerkannten Produkten profitieren
konnen, die nebst einem Einkommen zu
garantieren, auch ihren Platz auf dem
Markt finden. Dies zum Wohle der Konsu-
menten von morgen.

Philippe Bardet
Director

AOC? AOP? Die Européer sprechen
eher von AOP; die Schweizer hinge-
gen von AOC. Warum gibt es zwei
Benennungen fir dieselbe Sache?

Selbst in der europaischen Union ist
die Praxis unterschiedlich. Gewisse
Léander verwenden den Ausdruck
AOP (Appellation d'Origine Prote-
gée), andere bevorzugen den Aus-
druck AOC (Appellation d'Origine
Contrélée). Der offizielle, in Brissel
angewandte Ausdruck ist AOP. Die
schweizerische Gesetzgebung lasst
beide Varianten zu. Bei uns wird der
Ausdruck AOC, da er am bekanntes-
ten ist, am meisten verwendet. Es
ware allerdings wlnschenswert, die
Terminologie zu vereinheitlichen, um
jegliche Verwechslung auszuschliessen.
Ein kleines Detail nur, das aber seine
Bedeutung hat!



le plus connu des fromages suisses

Lorsqu’on leur demande s’ils connais-
sentunfromage a pate dure ou mi-dure,
81 Suisses sur 100 déclarent spontané-
ment « le Gruyére » ou « der Greyerzer ».
Avec une telle notoriété, notre fromage
ressort en téte du classement des dé-
nominations citées lors d'un sondage
réalisé hors d'une période de cam-
pagne de publicité par I'Institut M.1.S
Trend a la demande de I'lPG. 72 % des
personnes interrogées disent encore
manger régulierement du Gruyére AOC
et ceci, notamment parce que son godt
leur plait. Bref, notre fromage a toujours
le vent en poupe. Preuve que notre
constant engagement pour lui conférer
la meilleure des qualités et la meilleure
desvisibilités possibles s'avere payant.
Apercu des résultats de cette enquéte
des plus intéressantes.

Si le Gruyere AOC vient en téte du
classement de la notoriété sponta-
née devant I'Emmental qui obtient
78 %, il doit accepter I'égalité avec
ce fromage lorsqu’il s'agit de la no-
toriété globale. 99 % des Suisses ré-
pondent oui aux deux dénominations
lorsqu’ils doivent dire si tel ou tel nom
correspond a un fromage. Lors de ce

sondage conduit par I'lInstitut M.I.S.
Trend aupres de 806 personnes re-
présentatives de la diversité de la
Suisse, il a été demandé aux Suisses
allemands s'ils avaient remarqué le
remplacement du nom « Greyerzer »
par « Gruyére AOC ». Petite surprise,
70 % des Alémaniques ne |'avaient
pas noté. Cependant, une fois infor
més, 92 % des sondés ont fait savoir
que le changement ne les déran-
geait pas.

Confusion sur les variétés

Sile nom de Gruyere ne pose aucun
probleme en Suisse, il n'en va pas de
méme en ce qui concerne les varié-
tés. Les 742 consommateurs de no-
tre fromage ont été invités a donner
les noms des variétés qu'ils connais-
saient. 55 % ont indiqué « doux »,
35 % parlent de «corsé», 22 % de
« mi-salé » et 16 % de « salé ». Les
autres dénominations n'obtiennent
guere de citations. En revanche, les
personnes incapables de donner une
seule variété représentent 37 % de
I'ensemble ! Un indice qu'il serait
sans doute utile de resserrer les dé-
nominations.

Gruyere et AOC

Le Gruyere a obtenu I'AOC voila 10
ans. Pourtant, il n'y a mise en lien di-
rect entre les deux que pour 4 Suis-
ses sur 10. D'abord parce qu'une
partie de la population ne connait pas
encore AOC (plus de 40 % ). Ensuite
parce que bien des personnes son-
dées ne savent pas que le Gruyere
est AOC, notamment en Suisse al-
lemande. En effet, si 68 % des Ro-
mands font la relation, la proportion
tombe a 30 % de |'autre coté de la
Sarine. A souligner tout de méme
les progrés remarquables réalisés en
4 ans. En 20086, la proportion était de
56 % en Suisse romande et de 17 %
en Suisse alémanique.

Quand une personne veut acheter du
Gruyere AOC, elle se rend de préfé-
rence dans une grande surface (67
%), souvent par commodité, parce
que c'est la qu'elle fait ses autres
courses. Dans 17 % des cas, elle opte
pour une fromagerie ou une laiterie,
parce qu’'elle recherche la qualité
ou le conseil. On relévera avec inté-
rét que l'achat de Gruyere AOC ne
dépend que peu des actions. 75 %
des consommateurs disent qu’ils en
achetent, action ou pas, contre 22 %
qui répondent « plutét en action ».

Appeliation d'origine contrdlée

Spezialititen mit Ursprungsgarantie

Dans la foulée, 83 % des acheteurs af-
firment ne jamais attendre une action
pour faire leurs emplettes de Gruyere
AQC.

Consommé au naturel

Comment et pourquoi le Gruyere AOC
est-il consommé ? De préférence a la
main, disent 92 % des personnes qui
en consomment. 62 % |'apprécient
dans les plats cuisinés et 53 % en
fondue. Le succés du Gruyére AOC
est d avant tout a son gotit. 85 % des
personnes interrogées mettent la sa-
veur de notre pate dure en avant. Ce
« parfum d'excellence » est renforcé
par le deuxieme critére cité spontané-
ment: la qualité. Autant dire que le tra-
vail inlassable de toute la filiere pour
garantir un produit hors du commun
trouve ici sa totale justification.

Une image tres positive

Globalement, I'image du Gruyere AOC
est excellente. On aime le voir sur un
plateau. On estime qu'il s'agit d'un
produit de tradition et de grande qua-
lité. Il a du caractére et on le trouve
facilement sur les étals. Que deman-
der de plus ? Pas grand-chose si ce
n'est que trois opinions s'averent un

peu moins agréables a entendre. 54 %
des personnes qui expriment leur avis
disent que le Gruyere AOC est cher;
un fait qui est contredit par les com-
paraisons de prix entre fromages. 51
% d’entre elles pensent que nous pro-
duisons un fromage industriel ; elles
expliquent cette croyance par le fait
que notre pate dure est disponible par
tout et qu'elle doit de ce fait étre pro-
duite en grandes quantités; certaines
personnes estiment aussi que, de nos
jours, tout est devenu industriel. Enfin,
49 % disent que l'image du Gruyére
AOC n'est pas particulierement mo-
derne et dynamique; ici, c'est affaire
d’opinion, mais cela va plutoét a I'en-
contre de I'image que la filiere entend
donner de son fromage.

Il est essentiel de tenir compte de ces
opinions pour définir les choix stratégi-
ques futurs de I'lPG. Il y a lieu de tra-
vailler certains axes pour faire évoluer
certaines croyances qui ne correspon-
dent pas a la réalité ou a lI'image que
I'on veut donner.

Le slogan
Voila deux ans que le slogan « N'oublie

jamais d'ou il vient» a été remplacé
par « La vraie nature, ca calme ». Force

est de constater que la nouvelle ver-
sion a de la peine a s'implanter dans
les esprits. « N'oublie jamais » reste
le slogan du Gruyere AOC pour 59 %
des personnes interrogées.

17 % désignent « La vraie nature »,
alors que 2 % répondent «les deux ».
Les 22 % restant ne connaissant ni
I"'un ni l'autre.

Le sponsoring

Le Gruyere AOC soutient, depuis ses
débuts, diverses manifestations spor-
tives ainsi que Fribourg Gottéron. Cet
appui reste relativement peu connu.
27 % savent que le Gruyere AOC est
un sponsor des courses de ski, 19 %
de Fribourg Gottéron, 17 % du Tour
de Suisse, 15 % du Tour de Roman-
die. Ceux qui connaissent le soutien
du Gruyere AOC aux championnats
de curling sont 8 %, au Paleo Festi-
val 5 %, aux Championnats d'Europe
d'athlétisme 4 % et a Athletissima
2 %. Il convient de relever que ces
pourcentages sont un peu trompeurs.
Par exemple pour le curling, le score
peut paraitre modeste. Mais pour les
spectateurs de ce sport, la présence
du logo lors des émissions télévi-
sées est réellement prégnante. Il faut



Sondage

noter également que cette enquéte a
été réalisée a une période ol aucune
manifestation d'envergure soutenue
par le Gruyere AOC n'avait lieu. Il est
évident que I'effort publicitaire dont le
sponsoring est partie intégrante doit
se poursuivre pour garder trés haute
I'image générale du Gruyere AOC et
par la encourager sa consommation.

Limpactde la publicité et
du sponsoring

Les diverses campagnes de publicité
menées par le Gruyere AOC ont eu
un impact sur pres de la moitié des
personnes interrogées. 46 % se
souviennent avoir vu de la publicité,
certaines pouvant citer plusieurs des
meédias utilisés. Quant aux souvenirs
qui restent du spot TV, le fromage se
détache nettement devant le logo, la
vache et le jeune homme concernant
le sponsoring enfin, celui-ci est jugé
de facon globalement positive. Seule
une minorité de personnes (30 %)

v, ¥} fﬁt '

estime que le sponsoring n‘améliore
en rien I'image du Gruyére AOC. Pour
les plus favorables a cette forme de
publicité, le sponsoring du Gruyere
AOC apporte une forme de soutien a
diverses activités suisses, il rend no-
tre fromage plus sympathique et plus
proche des gens.

Au final, les excellents résultats de
cette étude pourraient laisser penser
qu'il n'y a rien a faire d'autre que de
se reposer sur nos lauriers. Mais on
le sait, en matiere de consommation,
les habitudes peuvent vite changer, les
parts de marché s'effriter et la noto-
riété reculer. Il était donc important de
se pencher sur ce qui a été fait durant
ces 10 derniéres années et sur ce qui
pourrait étre réalisé pour améliorer en-
core l'acquis. C'est I'objet de l'article
que vous découvrirez a la page 17.

SWITZERL AN

aller Schweizer Kise

Fragen wir 100 Schweizer, ob sie einen
Hart- oder Halbhartkdse kennen, geben
deren 81 die spontane Antwort ,Gru-
yere” oder ,Greyerzer”. Geméss einer
durch die Sortenorganisation Gruyére
in Auftrag gegebenen Meinungsum-
frage durch das Institut M.1.S.Trend,
erreichte unser Kése diesen hohen
Bekanntheitsgrad, und er erscheint da-
mit an der Spitze der in der Befragung
vorkommenden Késesorten. 72 % der
befragten Personen gaben an, regel-
massig Gruyere AOC zu konsumieren,
und dies vor allem, weil ihnen dessen
Geschmack zusagt. Kurz, unser Kése
erfreut sich eines regen Zuspruchs.
Unsere stdndigen Bemiihungen, ihn in
der besten Qualitdt und mit der grosst-
moglichen Werbeunterstiitzung an-
zubieten, scheinen sich auszuzahlen.
Nachstehend die Resultate der sehr
interessanten Umfrage.

Bei der spontanen Befragung er-
scheint der Gruyére AOC an der Spit-
ze des Bekanntheitsgrades vor dem
Emmentaler mit 78 %. Geht es jedoch
um den generellen Bekanntheitsgrad,
muss der Gruyére AOC den ersten

Platz mit dem Emmentaler teilen.
Mit 99 % antworten die Schweizer
zustimmend auf die Frage, ob die
Namen Emmentaler und Gruyéere flr
eine Kasesorte stehen. Das Institut
M.1.S. Trend befragte 806, Schweizer
Verhaltnisse reprasentierende, Per-
sonen. Unter anderem wurden die
Deutschschweizer gefragt, ob sie die
Umbenennung des Namens ,, Greyer
zer” durch ,, Gruyere AOC"” bemerkt
hatten? Kleine Ueberraschung: 70
% der Deutschschweizer haben die
Aenderung nicht wahrgenommen.
[mmerhin, einmal dartber informiert,
geben 92 % der Befragten an, dass
diese Aenderung nicht store.

Verwirrung bei den Gesch-
macksrichtungen

Der Name Gruyeére ist in der Schweiz
gut eingeflihrt und bietet keine Prob-
leme. Bei den Geschmacksrichtungen
ist dies ganz anders. 742 Gruyére-
Konsumenten wurden eingeladen,
die Bezeichnung der Ihnen bekannten
Geschmacksrichtungen zu nennen.
Deren 55 % antworten mit ,, mild’ 35
% sprechen von ,rezent’ 22 % ge-
ben , halb-salzig” und 16 % gesalzen
an. Andere Bezeichnungen werden
kaum genannt. Erstaunlich ist, dass

37 % der Befragten keine Angaben
zu den Geschmacksrichtungen ma-
chen kdénnen! Ein Hinweis darauf,
dass es ohne Zweifel nitzlich sein
konnte, diese Bezeichnungen fir die
Geschmacksrichtungen kinftig zu
festigen.

Gruyere und AOC

Heute vor 10 Jahren hat der Gruyére
sein AOC erhalten. Und trotzdem:
nur 4 von 10 Schweizern kennen die
direkte Verbindung zwischen diesen
beiden. Daflr gibt es zwei Grlinde:
Ein Grossteil der Bevolkerung kennt
die AOC noch nicht (mehr als 40 %).
Vor allem aber wissen die Befragten
der Deutschschweiz noch nicht, dass
der Gruyére Uber eine AOC verfligt.
Wahrend 68 % der Romands diese
Beziehung kennen, haben nur 30
% der befragten Deutschschweizer
darlUber Kenntnisse. In den letzten
vier Jahren gab es wohl beachtliche
Fortschritte, betrug doch im 2006 der
Anteil in der Romandie 56 % und in
der Deutschschweiz erst 17 %.

Will jemand Gruyéere AOC kaufen,
begibt er sich mit Vorliebe in ein
Einkaufs-Zentrum (67 %), meistens
weil's am bequemsten ist und noch
andere Einkaufe zu erledigen sind.
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In 17 % der Falle wird jedoch die Kase-
rei oder die Milchzentrale bevorzugt,
weil sowohl Qualitdt und Beratung
geschatzt werden. Interessant ist die
Feststellung, dass der Kauf von Gru-
yere AOC kaum von Aktionen abhangt.
Die Konsumenten kaufen ihn (75%),
ob Aktionen durchgeflhrt werden
oder nicht, wahrend 22 % antworten,
doch eher bei Aktionen zuzugreifen,
gleichzeitig jedoch anfligen (83 %)
nicht auf eine Aktion zu warten, um
Gruyére AOC zu kaufen.

Gegessen wird von Hand

Wie und warum wird Gruyere AOC
gegessen? Mit Vorliebe von Hand,
sagen 92 % der Gruyére konsumie-
renden Personen. 62 % schéatzen ihn
in gekochten Speisen und 53 % als
Fondue. Der Erfolg des Gruyere AOC
ist vor allem auf den Geschmack zu-
rlckzuflhren, was 85 % der befragten
Personen hervorheben, und dieses
hervorragende Resultat wird durch
ein weiteres, spontan genanntes Kri-
terium verstarkt, die Qualitat. Fir uns
bedeutet dies, dass die unermudliche
Arbeit der ganzen Sortenorganisation,
um die Herstellung dieses ausserge-
wohnlichen Produktes zu garantieren,

seine volle Berechtigung hat.
Ein positives Erscheinungsbild

Generell gesehen, hat der Gruyére
AOC ein sehr erfreuliches Erschei-
nungsbild. Er ist beliebt auf den Ka-
seplatten und ist als urspriingliches
Produkt von hoher Qualitat sehr ge-
schatzt. Ein Kdse mit Charakter — was
will man mehr? Nicht viel, ausser drei
Meinungen aus der Umfrage, die wir
weniger gern horen. Immerhin 54 %
der Befragten erkléaren, dass der Gru-
yere AOC teuer ist, eine Feststellung,
die durch den Preisvergleich mit an-
deren Kasesorten widerlegt werden
kann. 51 % glauben, dass wir den
Kase industriell herstellen. Einige sind
der Ansicht, dass heute alles einem
industriellen Wandel unterliegt und
49 % meinen, dass der Gruyere AOC
heute nicht als besonders zeitgemass
und dynamisch erscheint. Es sind das
personliche Meinungen von Einzel-
nen, die jedoch nicht in die Richtung
zielen, wie sie die Sortenorganisation
vermitteln mochte.

Esist wichtig, diese Meinungsausse-
rungen in kinftige Ueberlegungen
Uber die Strategie einfliessen zu las-
sen und es wird notwendig sein, in

verschiedene Richtungen zu arbeiten,
um vorhandene, unrichtige Meinungen
im gewdtinschten Sinne zu verandern.

Werbespruch

Vor zwei Jahren wurde der Slogan
Vergiss niemals, von wo er kommt"
durch das Schlagwort ,, Die wahre Na-
tur beruhigt” ersetzt. Heute stellen
wir fest, dass der neue Slogan Mihe
hat, bei den Konsumenten haften zu
bleiben. ,Vergiss niemals” bleibt fir
59 % der befragten Personen der
Werbespruch fur Gruyere AOC, fur 17
% ist es ,Die wahre Natur beruhigt”
wahrend 2 % beide Werbespriche
als gut erachten. Die restlichen 22 %
kennen weder den einen noch den
andern.

Sponsoring

Seit Beginn des Bestehens unter-
stltzt Gruyere AOC verschiedene
Sportveranstaltungen sowie den HC
Fribourg Gottéron. Diese Unterstit-
zung ist relativ wenig bekannt. 27
% der Befragten wissen, dass Gru-
yére AOC als Sponsor von Skirennen
auftritt, den HC Fribourg Gottéron
(19%), die Tour de Suisse (17 %), und

die Tour de Romandie (15 %) unter-
stltzt. Von der Unterstitzung durch
Gruyere AOC der Curlingmeisterschaf-
ten haben 8 %, dem Paleo Festival 5
%, den Europameisterschaften der
Leichtathletik 4 % und der Athletissi-
ma 2 % Kenntnis.

Diese Angaben konnten allerdings
etwas tauschen. Die Zahlen fur das
Curling beispielsweise scheinen
eher bescheiden. Fir die Zuschauer
dieser Sportart pragt sich indes das
Logo wahrend den Uebertragungen
fest ein. Zu erwéahnen ist auch, dass
wahrend der Zeit der Befragung keine
wichtigen, durch Gruyére AOC unter
stltzten, Veranstaltungen stattfanden.
Die Anstrengungen fir die Oeffent-
lichkeitarbeit, die auch das Sponso-
ring beinhaltet, missen weitergeflhrt
werden, um das generell hohe Image
des Gruyere AOC zu halten und den
Konsum zu unterstttzen.

Wirkung von Werbung und
Sponsoring

Generell wird das Sponsoring positiv
eingeschatzt. Nur eine Minderheit von
30 % glaubt, dass es in keiner Wei-
se das Erscheinungsbild des Gruyére
AOC verbessert. Fur die Personen, die
diese Art der Werbung positiv sehen,

bringt das Sponsoring verschiedenen
Schweizer Sportarten willkommene
Unterstltzung, macht den Kase sym-
patischer und bringt ihn den Leuten
naher.

Die ausgezeichneten Resultate die-
ser Befragung koénnten uns dazu ver-
leiten, nichts anderes zu tun, als sich
auf unseren Lorbeeren auszuruhen.
Wir wissen jedoch, dass sich die Ge-
wohnheiten bei den Konsumenten
schnell &ndern, der Bekanntheitsgrad
sich verringern und die Marktanteile
sinken kénnen. Also ist es wichtig,
sich zu fragen, was in den letzten 10
Jahren alles realisiert wurde und Ue-
berlegungen anzustellen, was klnftig
zu unternehmen ist, um das bisher Er
reichte, zu verbessern. Dies ist jedoch
Gegenstand des nachsten Artikels.

LE GRUYERE"
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Notoriété des variétés de Gruyere AOC gslszzinrr&;g?lets/g(r)acd der verschiedenen Geschmacksrichtungen _\é
(Bafel T R € "°’“""’9e) (Basis: Personen, die Gruyére AOC konsumieren) ©
Réponses spontanées 2006 Spontane Antworten 2006 >

52% 5% 52% 5%
35% 32% Rezent 35% 32%
2% 21% T 22% 21%
16% 23% Gesalzen 16% 23%
8% 7% Gereifter Gruyere S¥:17s 7%
5% 4% Kaltbach 5% 4%
4% 4% Alpkase 4% 4%
4% 14% Surchoix 4% 14%
Bio IR /

1% 2% Klassisch 1% 2%

Raison de consommation de Gruyere AOC

Base: consommateurs de ce fromage)

Le godt 85%

Autres 24% —

Quallte 1 0% Plusieurs recettes possibles
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Texture 8% Fromage renommé

Fromage corsé

f . Pour varier les godts/fromages
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Image du Gruyere AOC

(Base: personnes qui connaissent ce fromage et qui s'expriment)

ro%
™%
o
s
7%
7%
s1%

Fromage industriel 20% 31%

Fromage cher 16% 38%

Tout a fait Assez - Pas vraiment

5% 3%
37% 36%

Image moderne et dynamique 21% 30%
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2% /
Andere 5% 3%
Ohne Angabe 37% 36%
Griinde fiir den Konsum von Gruyere AOC
(Basis: Personen, die den Kése kennen und dazu Aussagen machen)
Spontane Antworten
5%
.
e
9% thrgre Geschmacksrichtungen-
méglich
9% I?rl;tki?srcﬁezsuur;“:(hoecilzen
8% :Irjt;ilgicgﬂi meiner Region
8% | i don Gescomack u arieren
1% Sodccmn
20  foengtakse

gesalzener Kase

Erscheinungsbild des Gruyere AOC

(Basis: Personen, die den Kase kennen und dazu Aussagen machen)
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Ueberall leicht erhaltlich 73%

Sympatisches Erscheinungsbild 57%
Gewerbliche Herstellung 51%

18% 31
21% 1
2% N
3% 3
2% 3
34% 63
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Modernes dynamisches Erscheinungshild SSPAR/) 30% - 17

20% [31%

Teurer Kase 16% 38%
stimmt auf stimmt ziem- nicht
jeden Fall lich gut richtig
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ganz und gar
nicht richtig

et rester ambitieux

On entend parfois dire que le Gruyére
AQOC est tellement bon qu'il pourrait
se vendre tout seul, sans effort de
communication. Si la premiére par-
tie de la proposition est assurément
vraie, la deuxieme ne l'est pas: a
I"'heure actuelle, plus aucun pro-
duit ne se vend sans une stratégie

marketing cohérente et solide.

Pour le Gruyere AOC, les efforts
consentis depuis la création de I'lPG
ont permis d'asseoir la réputation de
notre pate dure dans sa zone de pro-
duction, dans le reste de la Suisse et
méme, partiellement, a I'étranger. Si
I'on s’en tient a la Suisse, le bilan de
notoriété mené par M.I.S Trend (voir
page 16) prouve que le Gruyere AOC
est connu de la totalité de la popula-
tion suisse. Mieux, le classement des
marques établi par I'agence de com-
munication Young Rubicam place sys-
tématiqguement notre fromage dans
le peloton de téte des marques les
plus connues, avec Migros, Rivella,
McDonald's ou Elmex, par exemple.
Résultat: le Gruyere AOC figure de
facon quasi systématique dans tous
les assortiments de fromages. De
plus, la tendance des ventes reste
a la hausse, malgré le léger tasse-
ment de ces deux dernieres années
en Suisse.

Pour autant, la réflexion marketing
doit se poursuivre, si nous voulons
garder notre place de leader en
Suisse et améliorer notre présence
a |I'étranger. Jusqu'a aujourd’hui,
I'IPG a adopté une stratégie de com-

munication qui promeut le logo et
qui valorise en méme temps le fro-
mage, les hommes et les femmes
qui le produisent ainsi que le terroir
ou il puise son origine. En un mot,
nous avons montré que le Gruyére
AOC a une @me et qu'il y a un rap-
port émotionnel entre lui, la filiere et
les consommateurs. A I'avenir, nous
pourrons axer également sur la qua-
lité qui est la notre, la proximité de la
fabrication, la production artisanale
du Gruyere AOC et le savoir faire de
toute la filiere. Autant de valeurs qu'il
serait également possible de préner
al'étranger (al'exception de la proxi-
mité, bien sar).

Poursuivant I'analyse, nous pouvons
nous demander ce qui a conduit au
léger recul des ventes en Suisse
ces deux dernieres années. Est-ce
le client qui achete moins souvent?
Y a-t-il moins de nouveaux clients ?
Les portions distribuées dans les em-
ballages sous vide ont-elles vu leur
poids diminuer ? Les données préci-
ses sur la consommation manquent
pour se faire une réelle opinion. En
revanche, I'étude de M.1.S Trend ré-
vele quelques aspects intéressants



La qualité est jugée trés positivement
par les personnes interrogées ; le prix
ne représente pas du tout un obsta-
cle a l'achat ; les clients insatisfaits
sont tres rares. Dans cet esprit, et
pour trouver de nouvelles pistes, on
peut établir un bilan des forces et des
faiblesses relatives a la promotion de
notre fromage.

Forces
e excellente image dans le public;

e disponibilité;
e qualité reconnue;
e produit 100 % naturel,

® palette de variétés convenant a
tous les golts;

e production artisanale et
décentralisée;

e filiere solidement organisée;
e potentiel de vente en hausse a
I"étranger.

Faiblesses

e risque d'une certaine rigidité
dans le systeme de contréle
mis en place;

e généralisation trop lente de la
marque « Le Gruyere AOC
Switzerland »au sein de la filiére;

e valorisation des labels maison
dans certains commerces au
détriment de la marque
« Le Gruyere AOC Switzerland»;

¢ Image parfois percue comme
industrielle;

e Parfois un peu de réticence dans
le sentiment d’adhésion a la filiére
chez les producteurs.

De ces forces et faiblesses, il dé-
coule un certain nombre de mena-
ces et quelques opportunités, dont
voici les essentielles:

Menaces

e arrivée possible de concurrents
étrangers sur le méme créneau

(Beaufort, Comté,...);

e arrivée possible de concurrents
suisses et étrangers vendant des
pates dures a bas prix;

e unité de la filiere parfois fragile;
® manque de releve dans toute

la filiere;
e ¢volution de la politique laitiere;
e pression sur une mécanisation

accrue qui pourrait avoir une
influence négative sur la qualité.

Opportunités
e marchés étrangers non saturés;

® nouveaux moyens de
communication efficaces et
moins institutionnels;

e clientele a la recherche de
produits naturels et authentiques;

® nouveaux emballages, nouvelles
formes de coupe envisageables;

e Evolution du marché alimentaire
avec de plus en plus de produits
intégrant du Gruyéere AOC.

En se basant sur nos forces et sur
les opportunités qui sont les notres,
il est possible de mettre en place
un certain nombre de mesures qui
répondent aux objectifs suivants :

a) le renforcement de la cohésion et
du sentiment d'appartenance au-
sein de la filiere;

b) la recherche constante d'un ex-
cellent niveau de qualité;

c) le maintien des prix;

d) I'augmentation a 30'000 tonnes
de la production grace a un effort de
marketing dans la zone de produc-
tion, en Suisse et a |'étranger.

Sans dresser un catalogue complet
des propositions avanceées, on peut
en citer quelques-unes :

® |a mise en place généralisée et
bien visible des logos Le Gruyére
AQOC partout ou se trouvent les
membres de la filiere, produc-

teurs, fromageries, caves
d'affinge, logos également
apposés dans les lieux de vente;

e maintien de la ligne et de |'esprit
du cahier des charges;

e maintien du suivi qualitatif;

e élaboration du guide des bonnes
pratiques de |'élaboration du
Gruyére AOC par un groupe qua-
lité (délai juin 2011);

e réflexion sur la standardisation
des noms des différentes variétés
mi-salé, doux, ...

e poursuite de la politique de
communication actuelle, avec la
publicité, les relations publiques
et le sponsoring.

Aujourd’hui, sur le total du budget de
I'IPG, 41 % sont consacrés au mar-
keting. La proportion est importante.
Mais aujourd’hui, c'est a ce prix que
le Gruyére AOC peut assurer sa pré-
sence en Suisse et a 'étranger. Les
mesures visant au maintien de la
qualité sont évidemment essentiel-
les. Mais c’est en faisant connaltre
cette qualité, en mettant en évidence
les caractéristiques exceptionnelles
de notre produit que nous pourrons
maintenir et, espérons-le, développer
les quantités vendues. Le Gruyére
AOC est le roi des fromages, nous
en sommes convaincus. Profitons de
chaqgue occasion pour le faire savoir!
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und bleiben

Pro Jahr 30°000 Tonnen Gruyére fabri-
zieren, eine sehr hohe Qualitat beibe-
halten, annehmbare Preise erzielen, den
Marktanteil in der Schweiz wenigstens
halten und diesen im Ausland aushauen
- das sind die Ziele der Sortenorganisa-
tion fiir die nachsten Jahre. Vor allem
mit Hilfe eines effizienten Marketings,
kdnnen wir diese ehrgeizigen Resultate
erreichen. Mit Ausnahme einer hohen
Qualitét, ohne die kein Erfolg méglich
sein wird, sind alle anderen Elemente
Teile des Marketings. Hier miissen wir
kiinftig unsere Strategie verfeinern
und einige Akzente verdndert setzen.
Die Anlehnung an die AOC wird jedoch
unser Leitfaden fiir alle Massnahmen
des Marketings bleiben. Nachfolgend
ein kurzer Ueberblick zu dieser Frage-
stellung.

Oft horen wir: Der Gruyére ist so
gut, dass er sich ohne weitere An-
strengungen zu unternehmen, selbst
verkaufen wirde! Wenn wir dem
ersten Teil dieser Aussage gerne
beipflichten, so ist deren zweiter
Teil falsch. Heute verkauft sich kein
Produkt mehr, ohne Uber eine solid
durchdachte Marketingstrategie zu
verfligen.

Die seit der Griindung der Sortenor
ganisation unternommenen Anstren-
gungen haben den guten Ruf des

Gruyere AOC im Produktionsgebiet,
in der Schweiz und teilweise auch
im Ausland verbreitet. Betrachten
wir allein die Schweiz, so beweist
der durch M.I.S. Trend ermittelte Be-
kanntheitsgrad (siehe Seite 16), dass
der Gruyere AOC bei der gesamten
Schweizer Bevolkerung ein Begriff
ist. Noch besser: innerhalb des durch
die Kommunikations-Agentur Young
Rubicam erstellten Markenklasse-
ments wird der Gruyere AOC jeweils
in der Spitzengruppe der bekann-
testen Marken wie: Migros, Rivella,
McDonald's oder Elmex, geftihrt. Das
heisst: Der Gruyéere AOC findet sich
praktisch systematisch in jedem Ka-
sesortiment. Tendenziell dirften die
Verkaufe auch weiterhin ansteigen,
trotz des leichten Rickgangs in der
Schweiz wahrend den letzten zwei
Jahren.

Die Marketingaktivitdten missen
weiter ausgebaut werden, wenn wir
unseren Spitzenplatz in der Schweiz
halten und im Ausland weiter wach-
sen wollen. Bis heute hat die Sorten-
organisation eine Strategie der Kom-
munikation angewandt, die das Logo
und gleichzeitig den Kase selbst, die
Manner und Frauen, die ihn herstel-
len, sowie die Gegend, wo er her
kommt, hervorhebt. Kurz, wir haben
gezeigt, dass der Gruyére AOC auch
ein Innenleben hat, und dass es eine
emotionale Bindung zwischen ihm
selbst, der Sortenorganisation und

den Konsumenten gibt. Wir werden
klinftig auch auf unsere hohe Qua-
litat, die Nahe zur Fabrikation, die
gewerbliche Herstellung und das
grosse Fachwissen der ganzen Sor-
tenorganisation bauen kénnen. Das
sind Werte, die wir auch im Ausland
(mit Ausnahme der Nahe zur Produk-
tion natdrlich) ausspielen kdnnen.

Bei der Analyse mussen wir uns
fragen, welche Grinde in den zwei
letzten Jahren in der Schweiz zu
Verkaufsminderungen geflihrt haben
konnten? Ist es der Kunde, der we-
niger oft einkauft? Gibt es weniger
neue Kunden? Sind die Gewichte der
unter Vakuum verpackten Portionen
verringert worden? Um sich eine
klare Meinung zu bilden, fehlen uns
die genauen Angaben Uber die Ein-
kaufsgewohnheiten. Hingegen zeigt
die Studie der M.1.S.Trend einige
interessante Aspekte: Die Qualitat
wird von den befragten Personen in
sehr positivem Sinne erwahnt und
der Preis stellt in keiner Weise ein
Kaufhindernis dar. Unzufriedene Kun-
den sind sehr selten. Um neue Wege
far die Verkaufsforderung zu finden,
kann fir unseren Gruyere AOC eine
Bilanz der Starken und Schwaéachen
erstellt werden.



Starken

e Ausgezeichnetes Image in der
Oeffentlichkeit;

e Immer erhaltlich;
e Anerkannte hohe Qualitat;

e Hundertprozentiges Naturprodukt;

e Palette der
Geschmacksrichtungen fir alle;

e Gewerbliche, dezentralisierte
Produktion;

e Solid organisierte
Sortenorganisation;

e Steigendes Verkaufspotential im
Ausland.

Schwachen

¢ Risiko einer gewissen , Harte"
innerhalb des eingeflihrten
Kontrollsystems;

® Zu langsame Verbreitung der
Marke ,, Gruyére AOC
Switzerland” innerhalb der
Sortenorganisation;

e Einfihrung eigener Labels in
verschiedenen Handelskanélen zu
Lasten von ,,Gruyere AOC
Switzerland”;

e Das Image vermittelt manchmal
ein Bild von ,,industriell
hergestellt”;

e Bei den Produzenten manchmal
reserviertes Verhalten gegentber
der Sortenorganisation.

Unter diesen Starken und Schwa-
chen zeigen sich gewisse Gefahren
aber auch Chancen fir kinftige
zweckmassige Massnahmen. Hier
die wichtigsten:

Gefahren

e Auslandische Konkurrenten
konnten in denselben
Produktebereich vorstossen
(Beaufort, Comté, ...);

e Moglichkeit fir Schweizer und
auslandische Anbieter, Hartkase
zuTiefpreisen zu verkaufen;

e Einheit der Sortenorganisation ist
manchmal etwas fragil;

e Fehlender Nachwuchs auf allen
Ebenen der Sortenorganisation;

e Entwicklung der
Milchwirtschafts-Politik;

e Druck zu vermehrter
Mechanisierung in der Produktion,
die die Qualitat negativ
beeinflussen konnte.

Méoglichkeiten
e Nicht gesattigte auslandische Markte;

e Neue, wirksame und weniger
institutionelle Kommunikations-
Maglichkeiten;

e Kunden sind auf der Suche nach
natUrlichen, authentischen
Produkten;

e Neue Verpackungen und neue
Formen fir Schnittkase sind
denkbar;

e Entwicklung des Lebensmittelmarktes
mit mehr und mehr Gruyere AOC
ahnlichen Produkten.

Mit unseren Stéarken und den von uns
abgeschatzten Moglichkeiten, sollten
gewisse Massnahmen mit folgenden
Zielen erarbeitet werden konnen:

a) Die Starkung des Zusammenhaltes
und des ,Zusammengehorigkeitsge-
fahls” innerhalb der Sortenorganisa-
tion Gruyére.

b) Die konstante Suche nach Beibe-
haltung einer ausgezeichneten, ho-
hen Qualitat.

c) Beibehalten der heutigen
Produkte-Preise.

d) Die Erhéhung der Produktion auf
30'000 Tonnen mit Hilfe des Mar-
ketings in der eigenen Produktions-
zone, der Ubrigen Schweiz und im
Ausland.

Ohne Anspruch auf Vollstandigkeit zu
erheben, kann folgender Massnah-
men-Katalog erstellt werden:

e Das generelle, gut sichtbare Auf-
stellen der Logos ,, Le Gruyére AOC”
Uberall dort, wo sich Mitglieder der
Sortenorganisation befinden; bei
Produzenten, in Kasereien, in Kdse-
kellern und auch an den Verkaufs-
punkten.

e Generelle Fihrung im Sinn und
Geiste des bestehenden Pflichten-
heftes;

e Weiterfiihrung qualitatsfordernder
Massnahmen;

e Ausarbeitung eines Leitfadens der
guten Herstellungspraxis fur Gruyere
AOC durch eine Gruppe ,, Qualitat”
(Frist Juni 2011).

e Studium zur Standardisierung von
Bezeichnungen zur Geschmacksviel-
falt, wie: Halb gesalzen, mild, etc.

e \Weiterfihrung der aktuellen Kom-
munikations-Massnahmen mit Wer-
bung, der Pflege 6ffentlicher Bezie-
hungen und dem Sponsoring.

Der Aufwand fir das heutige Marke-
ting entspricht einem Anteil von 41
% des Budgets der Sortenorgani-
sation. Zu diesem Preis ist es heute
moglich, dass der Gruyére AOC seine
Prasenz in der Schweiz und im Aus-
land halten kann. Die Massnahmen
zur Erhaltung der Qualitat sind dabei
Uberlebenswichtig. Indem wir diese
Qualitdt bekannt machen und die
aussergewohnlichen Eigenschaften
unseres Produktes aufzeigen, hoffen
wir, den Verkauf auf hohem Niveau
weiterzuflihren und sogar steigern
zu konnen. Der Gruyére AOC ist der
Konig der Kasesorten, davon sind wir
Uberzeugt. Nutzen wir jede Gelegen-
heit, darauf hinzuweisen!

(

La contribution a I'lPG représente 4 %du co(t du fromage a 5 mois ; la part du marketing est donc inférieure a 2 %.

Aufteilung der Kosten fiir 5 Monate alten Gruyere

Vertrieb 19%
Verpackung 8% .
Kasepflege /Affinage 6%

Verkaufsforderung / Verkaufsfront 3%

Preis fiir silofreie Milch 40%

Verkasungszulage und Siloverbots-Zulage (wird
nicht durch den Konsumenten bezahlt) 11%

Beitrag an Sortenorganisation 4% o
Késefabrikation 9%

Der Beitrag an die Sortenorganisation betragt fir Kase von 5 Monaten 4 % der Herstellkosten.

Répartition du budget global de I'IPG

y.c 2,7 millions de la Confédération pour SCM) (sans les 50ct pour les soutiens aux actions en Suisse.

Controle, marquage, tracabilité 3%

Soutien a diverses organisations 2%
Frais administratifs 8%
Soutien qualité, maintien du prix, fonte 46%
Swizerland Cheese Marketing ,‘

(SCM) - marketing étranger 22%
Marketing Suisse 13%

Marketing Suisse avec portée a
I'étranger 6%

Aufteilung des Globalbudgets der Sortenorganisation Gruyere.
Eingeschlossen CHF 2,7 Mio. Beitrage des Bundes fiir SCM) (ohne Zuschuss von Fr. -,50 / kg fiir Aktionen innerhalb der Schweiz.

Kontrollen Riickverfolgbarkeit 3%
Beitrdge an verschiedene Organisationen 2%

Administration / Verwaltung 8%

Forderung der Qualitét, Preisstiitzungen,
Schmelzware 46%

Marketing fiir Ausland (SCM)
22%

Marketing Schweiz fiir Ausland l
bestimmt 6%

Marketing Schweiz 13%
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Anniversaire

En 2001, Le Gruyere est devenu une
AOQC. Pour féter le dixieme anniversaire
de cet événement, I'Interprofession du
Gruyere reconstitue en mai prochain
une des routes historiques du Gruyere
suisse. |l s'agit du trajet emprunté par le
Gruyere au XVle et XVlle siécle lorsque
ce fromage était exporté vers la France.
Des hommes, des chevaux et des fro-
mages referontle parcours entre la Cité
comtale de Gruyeres etla ville de Lyon.
Al'époque, il fallait généralement entre
deux et trois semaines pour relier les
deux endroits. L'équipe menée par I'IPG
mettra dix jours.

Pour organiser cet événement, I'IPG
s'estassureé la collaboration de Patrice
Borcard. Cet historien, qui connait parti-
culierement bien I'histoire de la Gruyére
et de son fromage, s’est intéressé aux
chemins historiques du Gruyere. Le
printemps dernier, il a donné une confé-
rence a la Confrérie du Gruyére. Nous
reprenonsici I'essentiel de ses propos.

Le Gruyere, dont les meules pesaient
al’époque un peu plus de vingt kilos,

L %ﬂﬂ ILx

était fabriqué dans des chalets d'al-
page de toute la région. Il était en-
suite transporté, généralement a dos
de mulets ou de chevaux, vers des
saloirs, puis dans des caves souvent
construites dans le sous-sol des mai-
sons. Depuis la vallée de la Jogne et
la vallée de I'Intyamon notamment, la
majorité des fromages passaient par
Bulle et Vaulruz. lls étaient ensuite
acheminés vers Vevey et transportés
par bateau vers Geneve. Ceux qui
avaient été produits dans la région de
I'Intyamon et du Pays-d'Enhaut pas-
saient par le col de Jaman, un chemin
muletier qui n'était pas de tout repos.
[l leur fallait une dizaine d"heures pour
relier Montbovon a Vevey.

Un commerce florissant

Le commerce du fromage représen-
tait au XVle et XVlle siecle la principa-
le source de revenus pour la Gruyére
et le Pays-d'Enhaut. Notre pate dure
était acheminée vers la France, I'lta-
lie et 'Allemagne notamment. Les
meules qui étaient transportées vers
Lyon pouvaient poursuivre leur che-
min en direction de Marseille, Paris,
Bordeaux, La Rochelle, Orléans ou
Toulon. Une commande a méme été

exportée dans les « fles francaises
dAmérique ». C'est dire si le port de
Vevey était tres actif a I'époque. A ti-
tre d'exemple, vers 1740, pas moins
de 18 500 quintaux de fromages tran-
sitaient par cette ville. Les fromages
étaient déclarés au péage, puis en-
treposés a la Halle, située a proximité
de la grande place du Marché. C'est
a cette époque que, pour protéger du
soleil les fromages déposés sur des
bancs, on planta sur cette place une
rangée de marronniers.

Voyage hasardeux sur le Léman

Pour la suite du périple, ces pates
dures étaient placées dans des ton-
neaux qui voyageaient sur des bar-
ques a voiles latines. Le périple sur
le Léman pouvait étre hasardeux :
des vents capricieux, violents pro-
voquaient parfois des accidents. Le
23 octobre 1712, une grande barque
chargée de fromages appartenant
notamment a Jean Pétollaz faisait
naufrage prés du chateau de Glérol-
les. Le 15 novembre de la méme an-
née, ¢'était 3000 meules appartenant
au méme Pétollaz qui sombraient
dans le lac.Les barques accostaient

ensuite au port du Molard, dans la
ville florissante et indépendante de
Geneéve. Les tonneaux étaient déchar
gés, puis les fromages étaient taxés
au péage, avant d'étre entreposés
dans de grandes halles qui existent
encore aujourd’hui. Une partie des
Gruyére était vendue sur les marchés
genevois. La majorité des fromages
étaient installés sur le dos des mulets
ou sur des chars et poursuivaient le
voyage vers la France ou |'ltalie.

Le Rhone et ses méandres
divagants

En direction de Lyon, les convois pas-
saient par le pont de Seyssel, en Hau-
te-Savoie, qui étaient a cette époque
le seul pont lancé sur le Rhéne entre
Genéve et la grande ville francaise.
Depuis cet endroit, les marchandises
poursuivaient leur trajet en bateau
sur Le Rhéne. Les hommes déchar-
geaient leur cargaison et s'acquit-
taient des péages imposés. Puis ils
embarquaient pour un trajet de 170 ki-
lometres sur un fleuve qui ne ressem-
blait en rien a ce qu'il est aujourd’hui.
En effet, il n'y avait a I'époque ni
digues, ni canaux de dérivation, ni
écluses, ni barrages. La navigation
était périlleuse: lors des grandes
crues notamment, les eaux emprun-
taient de nouveaux méandres, elles

Image tirée du film de Bernard Muller, La route du Gruyére.

emportaient des troncs d'arbres,
noyaient des chemins de halages.
Vers Sault, la succession de trois ra-
pides obligeait les bateliers a déchar-
ger tout ou partie de leur cargaison.
Vers Miribel, sur une quinzaine de
kilometres, le Rhéne changeait de
tracé, multipliait ses bras et faisait
échouer beaucoup de bateaux. De
plus, de nombreux péages devaient
étre franchis.

Lyon, capitale du Gruyere

Aprés un périple de deux a trois se-
maines, voire plus, les fromages fi-
nissaient par arriver dans la deuxiéme
ville de France. En effet, Lyon était
une place commerciale et bancaire
d'importance européenne. Plusieurs
commercgants, courtiers et commis
fribourgeois, et notamment des
Gruériens, résidaient dans cette ville
et défendaient leurs droits et leurs
priviléges. Vers 1780, on enregistrait
a Lyon 36000 meules de fromages
de Gruyere par année. Pas étonnant
des lors que Lyon a été considéré
durant prés de deux siecles comme
la capitale du gruyére. Ces fromages
étaient appréciés, entre autres, par la
marine francaise. lls partaient sur des
vaisseaux qui prenaient le large vers
les cotes dAfrique, les fles dAmérique
et les Indes orientales et occidentales.

De la a dire que le Gruyere fut I'un
des premiers produits suisses mon-
dialisés, il y a un pas qu’on pourrait
franchir !

En reprenant ce chemin historique,
I'IPG entend rappeler le travail des
pionniers de ce noble produit qu'il
soit producteur de lait, fromager ou
commercant. C'est en prenant des
risques, mais surtout en croyant a la
qualité du Gruyére que ces personna-
ges ont permis d'obtenir 'Appellation
d'origine contrélée qui fait aujourd’hui
la force de ce fromage et lui permet
d’envisager |'avenir avec une certaine
sérénité. Mais comme le montre ce
difficile périple, rien n'est jamais ac-
quis d'avance.

Au bord du Rhone
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Die Kaselaibe des Greyerzers, die et-
was mehr als 20 Kilo wogen, wurden
damals in den AlphUtten der gesam-
ten Region produziert, anschliessend

auf dem Ricken von Maultieren oder
Pferden zum Salzen gebracht und in
den Kellern, welche sich meistens in
den unteren Geschossen der Hauser
befanden, eingelagert. Aus dem Tal
der Jogne und einem Teil des Inty-
amon wurden die Kase Uber Bulle
und Vaulruz geflhrt, schliesslich nach
Vevey befordert und mit dem Schiff
nach Genf transportiert.

Ein Teil des im Intyamon und im
Pays-d'Enhaut hergestellten Kase
wurde Uber den Col de Jaman, einen
schwierig zu begehenden Maultier-
pfad, gebracht. Um den Kase Uber
Montbovon nach Vevey zu bringen,
wurden etwa zehn Stunden bendtigt.

Ein bliihender Handel

Fur die Gegend von Gruyéres und
das Pays-d'Enhaut war im XVI.und
XVII. Jahrhundert der Kasehandel
die wichtigste Einkommensquelle.
Unser Hartkase wurde vor allem nach
Frankreich, nach Italien und nach
Deutschland ausgefihrt. Die nach
Lyon transportierten Laibe konnten
weiter in Richtung Marseille, Pa-
ris, Bordeaux, La Rochelle, Orléans
oder Toulon gebracht werden. Eine
Bestellung wurde sogar nach den
.franzdsischen Inseln von Amerika”
ausgefuhrt. Der Hafen von Vevey war
damals sehr ausgelastet, wurden
doch um das Jahr 1740 nicht weniger

als 18’500 Zentner Kése verfrachtet.
Die Kase wurden an der Zahlstelle
registriert und schliesslich in der
grossen Halle nahe beim Marktplatz
zwischengelagert. Um die auf den
Banken gestapelten Kaselaibe vor
der sengenden Sonne zu schltzen,
wurde damals eine Reihe von Mar-
ronibdumen angepflanzt.

Riskante Reise auf dem Genfersee

Far die Fortfihrung der Reise wurden
die Hartkase in Fasser versorgt und
auf unter lateinischer Flagge segeln-
de Barken verladen. Die Schiffsrei-
sen auf dem Genfersee konnten sehr
riskant sein. Heimtulckische Winde
verursachten oft Ungltcksfalle. Am
23. Oktober 1712 erlitt eine grosse,
mit Kase beladene Barke von Jean
Pétollaz in der Nahe des Schlosses
Glérolles Schiffbruch. Am 15. No-
vember desselben Jahres verlor der
gleiche Besitzer weitere 3'000 Laibe,
die im See versanken.

Die Barken legten schliesslich im
Hafen von Molard an, einer blihen-
den, jedoch von Genf unabhédngigen
Stadt. Die Fasser wurden entladen,
der Kase in den Zahlstellen taxiert,
bevor sie in den Grossen Hallen, die
sogar heute noch existieren, einge-
lagert wurden. Ein Teil des Greyer
zers wurde auf dem Markt in Genf
abgesetzt. Der grosste Teil jedoch
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wurde auf den Ricken von Maultieren
geladen oder auf Wagen verfrachtet
und setzte so seine Reise nach ltalien
oder Frankreich fort.

Die Rhone und ihre Windungen

In Richtung Lyon hatten die Konvois
die Brlicke von Seyssel in Hoch-Sa-
voyen zu passieren. Zwischen Genf
und der grossen Stadt in Frankreich
war es zu damaliger Zeit der einzige
Rhonetbergang. Von da an wurden
alle Waren auf der Rhone verschifft.
Die Méanner entluden die Wagenla-
dungen und beglichen den Wegzoll.
Dann schifften sie sich fur eine 170
km lange Reise ein, auf einem Strom,
der damals in keiner Weise mit dem
heutigen Wasserweg zu vergleichen
war. Es gab weder Ddmme, noch
Ausweichkanale, keine Schleusen
und auch keine Staumauern. Das
Steuern war gefahrlich, vor allem
bei Hochwasser. Die Flusslaufe nah-
men dann plotzlich andere Windun-
gen, fihrten Baumstriinke mit sich,
Uberfluteten die dem Strom entlang
fihrenden Wege und machten diese
unsichtbar.

Vor Sault zwangen drei sich folgende

Stromschnellen, die Fracht, oder
mindestens Teile davon, umzuladen.
Richtung Meribel wechselte der
Strom auf einer Lange von 15 km
standig sein Bett, verzweigte sich und
liess viele Boote auf Grund laufen. Es
mussten auch zahlreiche Zahlstellen
passiert werden.

Lyon, Hauptstadt des Gruyere

Nach einer anstrengenden Reise von
zwei bis drei Wochen, die aber auch
langer dauern konnte, erreichten die
Kése die zweite Stadt Frankreichs.
Lyon war damals eine wichtige euro-
paische Handels- und Bankmetropole.
Mehrere Freiburger Handler, Agenten
und Gehilfen, vor allem auch aus dem
Greyerzerland, wohnten in der Stadt
und verteidigten ihre Rechte und Pri-
vilegien. Um 1780 registrierte man
in Lyon 36'000 verkaufte Greyerzer
Laibe pro Jahr. Es erstaunt deshalb
nicht, dass Lyon wahrend rund zwei
Jahrhunderten als Hauptstadt des
Greyerzers betrachtet wurde. Der
Kése wurde unter anderem auch von
der franzosischen Marine geschatzt.
Grosse Mengen wurden von Schiffen
Ubernommen, die nach den afrikani-

schen Kisten, den amerikanischen
Inseln oder nach West- und Ostindi-
en ausliefen. Daraus liesse sich ohne
weiteres ableiten, dass der Gruyere
das erste globalisierte Schweizer Pro-
dukt ist!

Mit dem Begehen dieser historischen
Route du Gruyere, will die Sortenorga-
nisation an die Arbeit der Pioniere erin-
nern, gleich, ob es Milchproduzenten,
Késer oder Kasehandler sind. Indem
sie Risiken auf sich nahmen, aber vor
allem von der Qualitat des Gruyere
Uberzeugt waren, haben diese Leute
es ermoglicht, vor 10 Jahren die AOC
zu erhalten. Diese verleiht heute dem
Kése die notwendige Stosskraft und
lasst uns die Zukunft vertrauensvoll
in Angriff nehmen. Aber, wie die Rei-
seroute nach Lyon zeigt, nichts istim
Voraus gewonnen.
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Programm

Donnerstag, 12. Mai 2011

Abfahrtin der Grafenstadt Gruyéres. Die
gebasteten oder an Wagen gespannten
Pferde transportieren Leute, Kdselaibe
und Material.

Freitag, 13. Mai 2011

Eine Gruppe Méanner und Pferde nimmt
den Weg iiber die Berge {iber Montbovon
und den Col de Jaman.

Die andere Gruppe nimmt die ehemalige
Route, durchquert Bulle, Semsales und
Blonay.

Samstag, 14. Mai 2011

Gegen 09.30 Uhr bis 10.00 Uhr, Ankunft
auf dem Marktplatz in Vevey (Animation,
Degustation von Gruyere AOC und lokale
Weinsorten)

Anwesenheit der Gruyére-Bruderschaft)(

vertreten durch ihre Waadtlander
Prafektur.

Die Laibe werden fiir den Trans de
400 | Fassern verstaut. Diesedverden a
die altertiimliche Barke des Genfers
.La Vaudoise”, welche fiir den Waren-
transport bestimmt ist, verladen

Gegen 13.30 Uhr, Abfal ;t der
.La Vaudoise” v

Gegen 17.00 Uhg
Bord gehen, Ue

Sonntag, 15.;
0 ,"n"A '

10.30 Uhr, Ankunft im Hafen von Genf

Anwesenheit der Gruyére-Bruderschaft,
vertreten durch ihre Genfer Préafektur
Entladen der Fasser und Animation.

Aufladen der Fasser mit den Késelaiben
auf Pferdefuhrwerke.

14.30 Uhr, Abfahrt des Konvois hippomobil,
abends, Bivak bei einem Landwirt in

Bernex.

Montag, 16. Mai 2011

Der Konvoi verldsst Bernex, passiert die
Grenze und halt in Savigny (Frankreich)

Bivak bei einem Landwirt, Animation,
Fondue.

Dienstag, 17. Mai 2011

Der Konvoy verschiebt sich von Savigny
nach Usinens

vaki

Mittwo 8. Mai 2011
Verschi i

Ablad \Wa-
gen und Beladen de

Schifffahrt auf der R
bis Lyon.

)ne von Seyssel

Donnerstag,{194M3
Mai 2011

Schifffahirt au imit Passié

nd Freitag 20.

rl |l w

Samstag, 21. Mai 2011

Gegen 09.30 Uhr—10.00 Uhr, Ankunft des
Schiffs ,,Rhone” am Quai Antonin-Poncet
in Lyon mitden Gruyere AOC Késelaiben
an Bord.

Ausladen der Fasser mit den Késelaiben
am Quai Antonin-Poncet

Umzug zum Hoétel-de-Ville

Nachmittags, Auffiihrung eines ,Kapitels
der Gruyére Bruderschaft” im Saal des
Hotel-de-Ville. Bei dieser Gelegenheit
werden verschiedene Persdnlichkeiten
aus Frankreich und der Schweiz
intronisiert.

Animation im Zirkuszelt auf dem ,Place
de la République”. Wahrend 10 Ta-
gen wird in einem Restaurant mit rund
100 Platzen Fondue moitié-moitié und
Schweizer Weisswein serviert.

Sonntag, 22. Mai 2011

Fabrikation von Gruyére AOC auf dem
Markt von St-Antoine, verkaufsférdern-
de Animation auf dem Markt des Halles
in Lyon

Versteigerung der Kase, die den Par-
cours ,La Route du Gruyere” zuriickge-
legt haben.

Fiir die Bewohner dieser grossen Regi-

on, die oft auch anvisierte Konsumenten

sind, erachten wir es als gute Gelegen-

helt den Gruyere AOC zu entdecken oder
ede entdecken.
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Le Gruyere AOG champion suigse

toutes catégories

La féte était belle a Neuchatel pour la
7e édition des « Swiss Cheese Awards »
qui se sont déroulées du 30 septembre
au 3 octobre 2010. Le Gruyere AOC de
Philippe Dénervaud de la fromagerie de
Villarimboud a été nommé Champion
suisse toutes catégories. En effet, le
super-jury I'a choisi parmiles 25 cham-
pions suisses du fromage. Quant au
Gruyere d'alpage AOC de Simon Renaud
de la laiterie de Gimel, il a été désigné
comme le meilleur de sa catégorie. En-
fin, le Gruyere AOC de Blaise Christen
de la fromagerie de La Joux-du-Plane
a obtenu le prix spécial décerné par 80
apprentis cuisiniers dans le cadre du
prix Laboratoire du Golit Beau-Rivage.
L'IPG leur adresse ses vives félicita-
tions. Ces récompenses apportent la
preuve du travail quotidien de haut
niveau qui caractérise toute la filiere.
Elles rappellent aussi le dynamisme et
I'amour du travail bien fait, deux qua-
lités reconnues et partagées chaque
jour par les producteurs, les fromagers
et les affineurs.

Ay
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Neuchéatel a été choisie pour cette
7e édition, sur proposition de I'lPG.
Pour la premiere fois, cet évenement
national faisait le pari de compléter le
concours par un marché aux froma-
ges au coeur de la ville. Ces Swiss
Cheese Awards sont une opération
de relations publiques a double voca-
tion: d'une part, le concours permet
la reconnaissance de |'excellence
par les professionnels; d'autre part,
le marché des fromages organisé
a cette occasion, permet d'aller a
la rencontre des consommateurs.
'Oiseau a suivi pour vous le travail
des experts, puis s'est promené dans
le centre-ville de Neuchatel, la ou
s'est déroulée la grande féte popu-
laire et joyeuse autour des fromages.

Jeudi 30 septembre, patinoire du
littoral a Neuchétel

Dés que I'on passait la porte, on
s'imprégnait de I'ambiance feutrée.
On avait conscience de rentrer dans
le saint des saints. Pas un geste
brusque, pas un mot plus haut que
I'autre. Des hommes, quelques fem-
mes étaient penchés, quasi religieu-
sement, sur des fromages de toutes
sortes. Dans ce jury d'une centaine

de personnes, il y avait des représen-
tants de I'économie fromagere, de la
gastronomie, de la presse spéciali-
sée. Tous humaient, touchaient, goQ-
taient avant de donner des notes a
ces pates dures, mi-dures ou tendres
qui font la fierté de leur fromager. lls
devaient choisir, selon des criteres
trés précis, les 25 champions suisses
parmi les 623 fromages alignés sur
les tables.

Record de participation

623 fromages étaient en lice. Un
record absolu (entre 400 et 420 les
autres années). Le dernier fromage
était arrivé le matin méme par ex-
press. « Cette année, on a une preu-
ve du dynamisme des artisans qui,
malgré la vive concurrence, malgré
la cherté du franc, sont venus en
grand nombre, et avec des produits
d'une diversité extraordinaire », ex-
pliquait Jacques Gygax, le nouveau
directeur de Fromarte, qui organise
la manifestation.

Autre preuve du dynamisme de ces
professionnels, la catégorie des nou-
veautés: une quarantaine de spé-
cialités fromagéres qui sont depuis
moins de deux ans sur le marché.

C'était I'occasion pour les fromagers
de les présenter et d'avoir I'apprécia-
tion d’un jury. Un repére important
pour évaluer la qualité de leur produit
et imaginer I'avenir.

Des fromages appréciés

Sur la centaine de membres du jury,
une trentaine de spécialistes venaient
de I'étranger; il y avait des ltaliens,
des Francais, des Belges et des Ita-
liens. Ceux-ci ont apprécié les fro-
mages qu'ils ont dégustés : « Si les
Francais nous rappellent qu'ils sont
les champions des pates molles,
ils disent aussi volontiers que nous
sommes au top du top pour les pates
dures et mi-dures », confiait Andreas
Leibundgut, coordinateur du projet
Swiss Cheese Award chez Fromarte,
al'issue du concours. La présence de
ces spécialistes des pays voisins était
donc aussi une maniére de renforcer
la notoriété de nos fromages dans le
marché européen.

Les consommateurs ont aussi pu
apprécier le sérieux de ce concours
et les qualités des fromages suisses.
IlIs ont eu la possibilité d'assister,
depuis une galerie, a la notation des
différents fromages, ce qui est inha-
bituel pour ce type de manifestation.
De plus, dés le lendemain, ils ont pu
voir les 25 fromages vainqueurs de
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leur catégorie : ceux-ci étaient expo-
sés, sous cloche, dans le Péristyle
de I'Hotel-de-Ville de Neuchatel. Les
badauds ont été nombreux, durant
tout le week-end, a venir admirer ces
fromages d’exception qui ont séduit
le jury.

C’est aussi dans le Péristyle qu’'on a
pu assister a la remise du certificat
AOC aux responsables du « Sauerka-
se Bloderkdase AOC ». Ce fromage a
pate fraiche est le petit dernier des
produits qui ont obtenu l'inscription
au registre fédéral des AOC.

Vendredi, samedi et dimanche, la
féte dans la rue

Dans le centre de Neuchatel, le mar
ché du fromage a battu son plein du-
rant trois jours, sous un soleil radieux
et une ambiance festive. Pour Mme
Dominique Guyot, qui a coordonné
|"événement, cette animation dans
un centre-ville était une aubaine. La
ville de Neuchatel étant habituée a
des manifestations d'envergure, elle
dispose de services compétents qui
facilitent grandement |'organisation.
Raison pour laquelle tout s'est magni-
figuement bien déroulé. De trés nom-
breux consommateurs ont profité de
faire une balade gourmande et festive
dans la rue, en faisant halte

devant la quarantaine de chalets dé-
diés aux fromages suisses. lIs ont
aussi assisté a des démonstrations
de fabrication de Gruyere AOC dans
le nouveau chalet de I'lPG et de la
Confrérie du Gruyere; ils se sont éga-
lement essayés a la traite grace a une
vache factice. lls ont pu écouter les
cors des Alpes et sonneurs de tou-
pins ou encore regarder la ménage-
rie d'animaux de ferme. Samedi a été
également |'occasion d'un chapitre
de la Confrérie du Gruyere qui s'est
terminé par un cortége au travers du
marché, rythmé par les Armourins
(corps de musique bien connu de la
Féte des vendanges). Il y avait vrai-
ment de quoi rappeler a chacun que
les fromages suisses, et en particulier
Le Gruyere AOC, ont leur place autant
lors des repas quotidiens que durant
les loisirs et les rencontres festives.
Linterprofession du Gruyére est ainsi
fiere d'avoir contribué par ses sou-
tiens et son engagement au succeés
de cette manifestation. Elle adresse
un grand merci a tout ceux qui ont
fait de cette manifestation une féte
réussie.



Neuenburg wurde fir die Organisati-
on der 7 Swiss Cheese Awards auf
Vorschlag der Sortenorganisation
Gruyere auserwahlt. Zum ersten Mal
gelangte dieses nationale Ereignis in
Verbindung mit einem o6ffentlichen
Kasemarkt inmitten einer Stadt zur
Durchflhrung. Die Swiss Cheese
Awards sind ein 6ffentliches Fest,
dem eine doppelte Bestimmung zu-
kommt. Einerseits bietet der Wett-
bewerb die Mdglichkeit, die vortreftf-
liche Arbeit der Kaser anzuerkennen
und, andererseits, ist der offentliche
Markt die Gelegenheit, um die Kon-
sumenten zu treffen. L'Oiseau hat fur
Sie die Arbeit der Experten verfolgt
und hat sich auch in der Stadt, wo
das grosse Fest rund um den Kase
stattfand, umgesehen.

Donnerstag, 30. September in der
Kunsteisbahn

Kaum durch die Ture eingetreten,
umgibt uns die gedampfte Wettbe-
werbs-Atmosphare. Man wird sich
bewusst, im ,Heiligtum” angekom-
men zu sein. Keine schnelle Geste,
kein Wort lauter ausgesprochen, als
das andere. Manner und auch einige
Damen beugen sich ehrfurchtsvoll
Uber Kasesorten aller Art. Die aus
rund 100 Personen bestehende Jury
umfasst Fachleute des Kasereige-
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werbes, der Gastronomie und Jour-
nalisten der Fachpresse. Alle riechen,
berlUhren und degustieren, bevor sie
den Hart-, Halbhart- oder Weichkase,
dem Stolz ihres jeweiligen Késers,
Noten erteilen. Sie haben aus den
623 auf den Tischen aufgereihten
Kasevariationen gemass den be-
stehenden, prazisen Vorgaben 25
Schweizermeister zu bestimmen.

Teilnahmerekord

Insgesamt wurden 623 verschiedene
Variationen am Wettbewerb vorge-
stellt, ein absoluter Rekord. Friher
waren es jeweils 400 bis 420. Der
letzte Kase wurde sogar erst am Mor
gen des Wettbewerbs per Express
angeliefert. ,Dieses Jahr spilren wir
die Dynamik der Kaser, die trotz der
grossen Konkurrenz und trotz des
harten Frankens sehr zahlreich und
mit einer ausserordentlichen Produk-
tevielfalt am Wettbewerb teilneh-
men’ erklart Jacques Gygax, der
neue Direktor von Fromarte, welche
die Veranstaltung organisierte. Ein
weiterer Beweis flr das Drangen die-
ser Berufsleute ist die , Kategorie der
Neuheiten”: Rund 40 Kasespezialita-
ten, die seit weniger als zwei Jahren
auf dem Markt sind, konkurrieren in
dieser Kategorie. Fur die Kaser bietet
sich hier die perfekte Gelegenheit,



die Kreationen zu prasentieren und
eine Einschatzung der Jury zu erhal-
ten, ein wichtiger Anhaltspunkt, um
die Qualitat ihres Erzeugnisses mit
anderen Produkten zu vergleichen
und klnftige Chancen einzuschatzen.

Geschatzte Kdsesorten

Von den rund 100 Jurymitgliedern,
kamen rund 30 Spezialisten aus
dem Ausland. ltaliener, Franzosen
und Belgier waren vertreten. Diese
haben die degustierten Kase sehr
geschatzt. ,\Wenn die Franzosen uns
daran erinnern, dass sie Weltmeister
der Weichkase seien, sagen sie im
gleichen Atemzug, wir seien absolut
top bei den Hart- und Halbhartkasen,
vertraut uns Andreas Leibundgut,
Projekt-Koordinator fir den Swiss
Cheese Awards bei der Fromarte,
am Schluss des Wettbewerbs an.
Mit der Teilnahme der auslandischen
Spezialisten wurde auch angestrebt,
den Bekanntheitsgrad unserer Kase
auf dem européaischen Markt zu er-
héhen.

Auch die Konsumenten konnten sich
von der Seriositat des Wettbewerbs
und der hohen Qualitat Uberzeugen,
hatten sie doch die Moglichkeit, von
einer Galerie aus, die Bewertung der
verschiedenen Kéase zu verfolgen,
was anlasslich solcher Veranstal-
tungen sonst nicht Ublich ist. Des
weitern konnten sie am folgenden
Tag die 25 Siegerkése der jeweiligen
Kategorie begutachten; diese waren
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unter einer Késeglocke im Saulen-
gang des Hotel-de-Ville in Neuenburg
ausgestellt. Zahlreich waren wahrend
des ganzen Wochenendes die Schau-
lustigen, die die verschiedenen Kase,
die auch bei der Jury offensichtlich
Gefallen fanden, bestaunten.

Der Séaulengang diente auch dazu,
um den Verantwortlichen des , Sau-
erkése Bloderkase” das AOC-Zertifi-
kat zu Uberreichen. Dieser Frischkase
ist zur Zeit das letzte Produkt , das
im eidgendssischen AOC-Register
Aufnahme gefunden hat.

Strassenfest am Freitag, Samstag
und Sonntag

In den Strassen von Neuenburg war
das Fest wahrend den dreiTagen bei
besten Wetterbedingungen in vollem
Gang. Fur Frau Dominique Guyot, Ko-
ordinations-Leiterin, war die Durch-
fihrung des Festes in den Strassen
Neuenburgs ein voller Erfolg. Neu-
enburg ist sich gewohnt, Feste von
grosser Bedeutung zu feiern und ver-
flgt Uber kompetente Dienststellen,
die die Organisation sehr erleichtern.
Dies diirfte auch ein Grund dafr sein,
dass alles reibungslos ablief. Sehr
viele Konsumenten haben davon pro-
fitiert, einen SchlemmerSpaziergang
zu unternehmen und an den rund 40
speziell errichteten Verkaufs-Stéanden
Einkdufe zu tatigen. Sie haben auch

der Fabrikation von Gruyere AOC im
neuen Chalet der Gruyéere Bruder-

Die schonste ,,Holsteinerin“
Europas kommt aus der Schweiz

Kurz vor Redaktionsschluss liegt uns dar-
an, mehreren Ziichtern, die sich am euro-
paischen Wetthewerb Holstein vom ver-
gangenen 30. Oktober in Cremona, Italien,
auszeichnen konnten, zu gratulieren.

Michel Castella, Gruyére AOC Milchprodu-
zentin der Kédserei Sommentier, im Tal der
Glane gelegen, ist Besitzer der Holstein-
kuh ,Castel James Jolie”, die den Titel als
Europameisterin ihrer Rasse gewann.

Die Betriebsgemeinschaft Yerli, Pittet,
Philippona, die ihre Milch an die beiden
Gruyere AOC Produktions-Orte von Echar-
lens und von Marsens abliefert, hat an
dem Wetthewerb mit der Red Holstein Kuh
Everdes Rustler Pépita teilgenommen.
Diese hat den Titel als Europameisterin
der Red Holstein Rasse errungen.

Rund 150 Kiihe aus 17 verschiedenen
Landern nahmen an dem Wettbewerb teil,
welcher im Jahre 2013 im Forum Fribourg
in Fribourg stattfinden wird.

Die Sortenorganisation Gruyére gratuliert
auch allen anderen Teilnehmern, die an-
lasslich des Wettbewerbes in Cremona
fiir den Erfolg der Schweiz mitgearbeitet
haben.

schaft beigewohnt und versucht, die
fur diesen Zweck aufgestellte Kuh-
atrappe zu melken. Die Alphornblaser
durften nicht fehlen, sowenig wie die
ausgestelltenTiere des Bauernhofes.
Am Samstag bot sich die Gelegen-
heit einer Auffihrung eines Kapitels
der Gruyere-Bruderschaft beizuwoh-
nen. Diese endete unter Begleitung
der Rhythmen der ,Armourins’
einer durch das Winzerfest bestens
bekannten Musikgesellschaft, mit ei-
nem Umzug Uber den ganzen Markt.
Vieles bleibt uns in Erinnerung, vor
allem aber stellen wir fest, dass der
Schweizer Kase und der Gruyeére
AOC sowohl beim taglichen Essen,
in der Freizeit und auch bei festlichen
Ereignissen, einen ganz besonderen
Platz einnehmen.

Die Sortenorganisation Gruyére ist
stolz, dass auch sie mit ihrem Enga-
gement zum guten Erfolg der Veran-
staltung beitragen durfte. Sie dankt
allen, die mitgeholfen haben, die-
ses Fest zu einem unvergesslichen
Ereignis zu machen.
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Weitere
Wettbewerbe

Anlasslich der Kase-Weltmeisterschaft in Madison, USA,
hat der Gruyere AOC brillieren kénnen.

Dem Neuenburger Cédric Vuille, La
Brévine, wurde fiir seinen Gruyere AOC
der Titel des Weltmeisters aller Kate-
gorien verliehen. Der Kédse wird von
Margot Fromages, Yverdon, affiniert.
Der Sieger wurde aus 2'300 verschie-
denen Késen aus 20 Landern ermittelt.

Michel Grossrieder von der Kaserei
Moléson, Orsonnens, wurde mit seinem
Gruyere AOC zweiter seiner Kategorie.
Affiniert wird der Kdse von Fromage
Gruyere SA, Bulle.

Adrian Scheidegger von der Kaserei
Niedermuhren, Heitenried, wurde mit
seinem Gruyére AOC Dritter seiner Ka-
tegorie. Affiniert wird der Kdse durch
von Miihlenen SA, Diidingen.

Die Sortenorganisation freut sich tiber
diese Erfolge. Sie begliickwiinscht die
Kaser, aber auch deren Milchprodu-
zenten und Affineure. Diese Medaillen
beweisen einmal mehr, dass der Gru-
yere AOC, dank der Erfiillung der hohen
Anforderungen durch die ganze Orga-
nisation, einen auserlesenen Platz auf
dem internationalen Markt verdient.

Zahlreich waren die
Auszeichnungen fiir den
Gruyere AOC, die anlasslich
des, Internationelen Cheese
Award 2010” in Nantwich
erreicht wurden.

Mehrere Goldmedaillen wurden
errungen:

Philippe Dénervaud von der Kaserei
Villarimboud fiir seinen Gruyére AOC,
affiniert durch Fromco SA, Moudon.

Benoit und René Kolly von der Kaserei
von Le Mouret fiir ihren Gruyére AQOC,
affiniert durch Emmi, Kirchberg.

Gérald Raboud von der Emmi Kése AG,
Courgenay, fiir seinen Gruyéere AOC,
affiniert durch Emmi, Kirchberg.

Franz Jungo von der Késerei Strauss,
St.-Ursen, fiir seinen Gruyéere AOC,
affiniert durch von Miihlenen SA, Dii-
dingen.

Die Silbermedaille errang Markus Stur-
ny von der Kaserei Lanthen, Schmitten,
fiir seinen Gruyere AQC, affiniert durch
von Miihlenen SA, Diidingen.

Die Bronzemedaille errang Hanspeter
Wailchli von der Késerei Lignieres, fiir
seinen Gruyere AOC, affiniert durch
Emmi, Kirchberg

Die Sortenorganisation Gruyére gra-
tuliert den Gewinnern, aber auch den
Milchproduzenten und Affineuren, die
zu diesem Erfolg beigetragen haben.
Nur dank der taglichen, sorgsam ver-
richteten Arbeit dieser Profis ist unser
Kése auf internationaler Ebene aner-
kannt.

Am 10. Alpkase-Wettbewerb
anlasslich der St. Galler
OLMA wurde folgender
Alp-Gruyere ausgezeichnet:

Die Jury hat Gilbert Magnien und Pi-
erre Golay fiir ihren Alp-Gruyére AOC
von der Alp ,Les Grand-Plats du Vent”
in Le Chenit, affiniert durch Fromage
Gruyére SA, mit dem 1. Rang ausge-
zeichnet.

Der dritte Rang wurde Germain und
Beat Piller fiir ihren Alp-Gruyere AOC
von der Alp ,La Vounetz”, Charmey,
affiniert durch die Alpgenossenschaft
Charmey, zuerkannt.

Den vierten Rang hat Hans Kdnig mit
seinem Alp-Gruyere AOC der Alp ,La
Vathia d’Avau” affiniert durch die Alp-
genossenschaft Charmey, erreicht.

Den fiinften Rang sicherte sich Pierre-
André Barras mit seinem Alp-Gruyere
AOQC der Alp ,Les Groins d’Enhaut”,
affiniert durch die Alpgenossenschaft
Charmey.

Der Spezialpreis wurde Jacques Ruffi-
eux fiir seinen Alp-Gruyére AOC der
Alp ,Tissinévaz”, affiniert durch die
Alpgenossenschaft Charmey, zuge-
sprochen.

Die Sortenorganisation gratuliert den
Gewinnern fiir die Produktequalitét, die
nur durch die tégliche Strenge bei der
Arbeit vom Kuhstall {iber die Fabrika-
tion bis zur Affinage ermoglicht wird.
Diese Qualitét ist das Spiegelbild der
standigen Bemiihungen der Sorten-
organisation, um diese ausgezeich-
neten Produkte zu den Konsumenten zu
bringen.
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plateaux @les passagers de S

Du Gruyere AOC, de I'Emmentaler
AOC et de I'Appenzeller sont servis
a bord des avions de Swiss Interna-
tional Air Lines au départ de Suisse
pour tous les vols intercontinentaux.
Ces fromages d'excellence en rem-
placent d'autres qui étaient servis
sur les plateaux jusqu'a présent. La
compagnie helvétique entend ainsi
renforcer I'image de « swissness »
qu'elle veut offrir a ses passagers.

En outre, en septembre, octobre
et novembre dernier, des fromages
suisses artisanaux se sont également
retrouvés sur les plateaux-repas des
passagers de First et Business Class.

En effet, dans le cadre de son pro-
gramme de restauration gastronomi-
que a bord, SWISS a mis en valeur la
Table d'Edgar et ses spécialités ser-
vies au Lausanne Palace & Spa. Les
clients ont pu savourer du Gruyére
AOC, du Maréchal, de LEtivaz AOC,
de laTomme Fleurette.

Producteur
de lait pour

i LE GRUYERE:&,,

Den Passagieren der Internationalen
Fluggesellschaft SWISS werden auf
den aus der Schweiz abgehenden in-
terkontinentalen Flugrouten auf ihren
Tablets Gruyere AOC, Emmentaler
AOC und Appenzeller serviert. Diese
vorzUuglichen Kése ersetzen den bis-
her servierten Camembert. Mit dieser
Massnahme versucht die Fluggesell-
schaft, das Image der ,Swissness’
bei den Passagieren zu verstarken.

Des weitern konnten in den vergan-
genen Monaten September, Oktober
und November, gewerblich hergestell-
te Schweizerkdse auf dem Serviertab-
lett der First- und Business-Klasse
gefunden werden. Im Rahmen ihres
gastronomischen Restaurations-
Programms an Bord, hat SWISS den
JTable-d’Edgar” und dessen Speziali-
taten, wie sie im Lausanne Palace &
Spa serviert werden, eingeflhrt. Die
Kunden konnten unter Gruyéere AOC,
Maréchal, I'Etivaz AOC oder Tomme
Fleurette, eine Auswabhl treffen.

LE GRUYERE®
mﬁ-

Chdsl Friteanhaus

Milch-

produzent siir

| LE GRUYERE:@
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BARCELONA 20

400 tonnes de Gruyere AOC sont vendues
en Espagne. Dans |a plupart des supermar-
chés de Barcelone, on trouve du Gruyeére
AOC, de 6 mois d'age. Pour son travail en

collaboration avec SCM, I'IPG souhaite
accroitre la présence d'un Gruyere AOC
plus affiné.

7\\ EUROPEAN ATHLETI(
U\ CHAMPIONSHIP

Barcelone

Le Gruyere AOC a marqué de sa pré-
sence les 20€ Championnats d'Euro-
pe d'athlétisme qui se sont déroulés
du 27 juillet au Ter ao(t 2010 a Barce-
lone. En tant que partenaire principal,
notre logo était visible dans le stade
olympique du Montjuic, lorsque les
1370 athletes ont foulé le terrain.
Et cela en valait la peine: quelque
35’000 spectateurs quotidiens ont
assisté a cette compétition, tandis
que les télévisions ont retransmis pas
moins de 1'000 heures d'athlétisme.

De plus, I'lPG était sur place pour
mettre en valeur notre produit. Deux
stands Gruyere AOC accueillaient le
public. Lun proposait aux visiteurs
de déguster deux sortes de Gruyeére
AOC, tandis que des hotesses don-
naient des informations sur notre
pate dure. Environ 100000 portions

de Gruyere AOC ont été mises en
dégustation dans la zone publique.
'autre stand proposait des anima-
tions et des jeux sur le théme du
Gruyere AOC. Le succes et la bonne
humeur étaient au rendez-vous.

Durant ces championnats, le Gruyére
AOC avait I'exclusivité de ce type de
produits sur tout le site. Les restau-
rants, les stands et les kiosques utili-
saient uniqguement du Gruyéere AOC.
Les autres fromages étaient exclus.
Les spectateurs ont pu manger des
sandwichs au Gruyere AOC et des
cannellonis gratinés avec notre pate
dure. LUIPG a fourni aux quatre trai-
teurs du Gruyére AOC pour la dégus-
tation, tandis que ceux-ci achetaient
notre fromage pour les intégrer dans
les repas. Ces commergants ont re-
doublé de créativité pour intégrer

le Gruyere AOC dans des plats ori-
ginaux. Un exemple qui mériterait
d'étre suivi en Suisse.

L'IPG a aussi été présent a la cérémo-
nie d'ouverture officielle avec toutes
les personnalités politiques de Barce-
lone et de la Catalogne. Une grande
table était dévolue a la dégustation
de plusieurs Gruyere AOC qui avaient
des maturités différentes.

Notre présence a Barcelone fait
partie d'un contrat signé avec l'as-
sociation européenne d'athlétisme
qui organise plusieurs événements
par année. L'IPG compte parmi les
partenaires principaux de I'athlétisme
européens. Au cours de I'année, |l
participe a plusieurs Championnats
d'Europe de Cross-country et Cham-
pionnats d'Europe indoor. |l sera

aussi de la partie lors des Champion-
nats d'Europe d'athlétisme en salle
a Paris en 2011. Il participera aussi
aux Championnats d’'Europe d'athlé-
tisme a Helsinki en 2012 et a Zurich
en 2014. Dans ces villes, il aura une
belle visibilité sur le terrain et dans le
cadre du stade, ainsiqu'alaTV.
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Europameisterschaften

An den 20. Leichtathletik Euopameis-
terschaften vom 27 Juli bis 1. August
2010 in Barcelona, war auch Gruyére
AQOC vertreten. Als Hauptpartner des
Leichtathletik-Verbandes, war unser
Logo wahrend der ganzen Dauer der
von total 1'370 Athleten bestrittenen
Wettkdmpfen im Olympia-Stadion
von Montjuich vertreten. Der Auf-
wand lohnte sich, besuchten doch
taglich mehr als 35'000 Zuschauer
die Wettbewerbe, und die verschie-
denen Fernsehketten Ubertrugen die
Veranstaltungen wahrend nicht weni-
ger als 1’000 Stunden.

Die Sortenorganisation war vor Ort,
um an zwei Standen den Gasten
den Gruyere AOC naher zu bringen.
Zwei Sorten von Gruyére AOC wur-
den den Zuschauern an einem Stand

zum Degustieren angeboten, und
fachkundige Hostessen gaben dazu
die notigen Infos ab. Rund 100000
Degustations-Portionen wurden so
in der Besucherzone dargereicht. Am
anderen Stand wurde zu Animations-
Spielen Uber die Kenntnisse von Gru-
yere AOC eingeladen. Verbunden mit
gesundem Humor, war die Aktion
sehr erfolgreich.

Wahrend der Dauer des Championats
hatte Gruyére AOC das Exklusivrecht
auf dem ganzen Wettkampfgelande.
Restaurants, Verkaufsstande und Ki-
oske verwendeten nur Gruyere AOC.
Der Verkauf anderer Kasesorten war
untersagt. Die Zuschauer konnten
Sandwiches mit Gruyere AOC und
mit unserem Kase gratinierte Cannel-
lonis essen. Die Sortenorganisation

gab den vier Traiteuren Gruyére AOC
fur die Degustationen ab, wahrend
diese den Kase flr die Zubereitung
ihrer Speisen bei uns kauften. Mit
doppelter Kreativitat haben die Trai-
teure Gruyéere AOC zur Herstellung
ihrer Originalgerichte verwendet. Ein
Beispiel, welches es verdienen wir
de, auch in der Schweiz angewandt
zu werden.

Selbst an der offiziellen Er6ffnungs-
zeremonie mit allen politischen
Personlichkeiten von Barcelona
und dem Teilstaat Kataloniens, war
Gruyere AOC zugegen. Auf einem
grossen flr die Degustation zuberei-
tetenTisch wurden mehrere Gruyere
AOC in verschiedenen Reifegraden
dargeboten.

LE GRUYERE A

bl

Unsere Anwesenheit in Barcelona
stltzte sich auf einen Vertrag mit
dem Europaischen Leichtathletik-
Verband ab, der jahrlich verschiede-
ne Sport-Anldsse organisiert. Die IPG
zahlt zu den wichtigsten Partnern der
europaischen Leichtathletik. Wahrend
des Jahres ist sie deshalb an ver-
schiedenen Europameisterschaften
im Cross-country und an Hallen- Eu-
ropameisterschaften dabei. Sie wird
auch anlasslich der Halleneuropa-
meisterschaften 2011 in Paris dabei

]
‘g;"f" T

sein. Die Teilnahmen an den Leicht-
athletik Euopameisterschaften in Hel-
sinki 2012 und in ZUrich 2014 sind fest
eingeplant. Wir schatzen die Mdglich-
keiten, um in diesen Stadten unse-
ren Hartkase bekannt zu machen, als
sehr hoch ein, sowohl in den Stadien
oder deren Umfeld, als auch bei den
Fernsehlbertragungen.
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La finale suisse du MILLE GRUYERE a
été une véritable féte de la course a
pied. Dans le Stade du Sihlhdlzli a Zu-
rich, les 250 athletes se sont montrés
impressionnants. Cette compétition, or-
ganisée par Swiss Athletics, réunissait
les meilleurs coureurs de demi-fond de
toute la Suisse, agés de dix a quinze
ans. L'Interprofession du Gruyeére sou-
tient activement cette manifestation,
et elle poursuivra ce partenariat I'an-
née prochaine. Cette compétition est
en adéquation complete avec l'image
que notre fromage veut donner de
lui-méme. Elle permet a de jeunes
sportifs de se faire remarquer et de
progresser. Un objectif qui prend en-
core plus de sens dans la perspective
des Championnats d'Europe de Zurich

i@l@s futurs athlétes stisses

qui auront lieu en 2014. Il est a relever
qu'Andrina Schldpfer, championne du
Mille Gruyére en 2007, a cette année
obtenu la médaille d'argent au « Youth
Olympic Games » de Singapore.

Exigence et stimulation

«J'aime le MILLE GRUYERE. Les
courses y sont rapides, tactiques et
pleines d'action », voila ce qu'a dit
Axel Joye (CARE Vevey), vainqueur
chez les M12. Rahel Weinekotter (TV
Unterseen) - troisieme, deuxiéme et
premiere ces derniéres années - su-
renchérit: «La finale du MILLE GRUYERE
est chaque année un truc spécial, une
course simplement trop cool. »

Et en plus, c’est un truc qui fonce:
presque tous les douze vainqueurs

ont réussi a établir un nouveau re-
cord personnel. Quatre d'entre eux
sont parvenus a rééditer leur triom-
phe de I'an dernier: Shannon Keller
(LAR Bischofszell), Rahel Turtschi (TV
Spiez), Jasmin Giger (TV St. Peter-
zell) et Ryan Wyss (LC Fortuna Ober-
baselbiet). En jetant un ceil sur la liste
de meilleurs Suisses, on a t6t fait de
remarquer que les meilleurs chro-
nos sur 1000 m sont chaque année
réalisés dans le cadre de la finale du
MILLE GRUYERE. Ces courses sont
exigeantes, et les jeunes coureurs
stimulés.

« C'est un beau spectacle de talents,
les meilleurs ne cherchent pas a
s'éviter mais se disputent ouverte-
ment la victoire », témoigne Sandra
Gasser, I'ancienne athléte de pointe
et coach de discipline pour les jeunes

il EAAlETYREE A A 7
-

a Swiss Athletics.

Le MILLE GRUYERE ? On en parle
méme a |'étranger. Tobias Abfalter
(KTV Oberriet), le vice-champion
d’Autriche U18 des 1500 m, a fait
le voyage d’'Innsbruck /Tirol tout ex-
prés: «Je me suis qualifié pour la fi-
nale dans le canton dAppenzell. Ici,
le niveau est extrémement élevé.» Et
ce n'est pas tout: apres avoir rempor-
té la course des M 15, il s'est d'abord
réjoui de recevoir « un bon morceau
de fromage suissen».

Félicitations de la part des politiques

Le conseiller communal Gerold Lauber
s'est particulierement enthousiasmeé:
« Ces jeunes coureurs me motivent a
bouger encore davantage.»

Le responsable du département de
I"école et des sports, sept fois au dé-
part du Zurich Marathon et parmi les
politiques engagés pour les Cham-
pionnats d'Europe d'athlétisme dans
le Letzigrund en 2014, aurait bien
aimeé gu'il y ait de telles compétitions
a son époque: « Je n'aurais pas man-
qué d'y participer.»




Das Finale des ,MILLE GRUYERE",
durchgefiihrt im Stadion Sihlh6lzli in
Ziirich, war ein tolles, beeindrucken-
des Lauferfest mit 250 Athleten. Der
von Swiss Athletics organisierte Wett-
kampf vereinigte die besten Mittel-
strecken-Lauferinnen und Laufer der
Schweiz im Alter von 10 bis 15 Jahren.
Die Sortenorganisation Gruyere unter-
stiitzt diese Wettkdmpfe aktiv und wird
auch néchstes Jahr wieder als Partner
dabei sein, denn diese Rennen passen
ausgezeichnet zum frischen Image, das
unser Kase von sich vermitteln will.
Die Wettkdmpfe gestatten den jungen
Sportlern, sich durch ihre Leistungen
bemerkbar zu machen; ein Ziel, das im
Hinblick auf die Europameisterschaf-
ten in Ziirich im 2014 noch mehr Sinn

ergibt. Zur Erinnerung: Andrina Schlap-
fer, die Siegerin des ,,MILLE GRUYERE"
von 2007, hat sich dieses Jahr an den
»Youth Olympic Games” in Singapore
die Silbermedaille erkdmpft.

Gefordert und gefordert zugleich

,lch liebe den ,MILLE GRUYERE!"
Die Rennen hier sind schnell, taktisch
und voller Aktion’, meint Axel Joye
(CARE Vevey), Sieger bei den M12.
Rahel Weinekotter (TV Unterseen)
—in den letzten drei Jahren Dritte,
Zweite und Siegerin, schiebt nach:
,Das Finale des ,MILLE GRUYERE"
ist jedes Jahr ein besonderes High-
light, einfach ein cooles Rennen.”

Fast alle der zwolf Kategorien-Siege-
rinnen und Sieger stellten eine neue

personliche Bestleistung auf. Vier
von ihnen konnten gar ihre Titel vom
Vorjahr verteidigen. Es waren dies:
Shannen Keller (LAR Bischofszell,
Rahel Turtschi (TV Spiez), Jasmin Gi-
ger (TV St. Peterzell) und Ryan Wyss
(LC Fortuna Oberbaselbiet).

Ein Blick in die Schweizer Saison-
bestenliste zeigt: Die schnellsten
1000 m Zeiten werden beim Nach-
wuchs im Finale des ,MILLE GRU-
YERE" gelaufen. Hier werden die
jungen Lauferinnen und Laufer ge-
fordert und auch gefordert. , Es ist
schon, die Talente zu sehen. Die bes-
ten weichen einander nicht aus, son-
dern machen sich gegenseitig den
Sieg streitig” bestatigt auch Sandra
Gasser, die frihere Spitzenlauferin
und heutiger Disziplincoach fir den
Nachwuchs bei Swiss Athletics.

Vom ,MILLE GRUYERE" spricht
man sogar im nahen Ausland. So ist
Tobias Abfalter (KTV Oberriet), der
Osterreichische U18 Vizemeister
Uber 1500 m extra von Insbruck /Tirol
angereist. ,,Ich habe mich im Kanton
Appenzell fir den Final qualifiziert.
Das Niveau hier ist extrem hoch.”
Das ist aber nicht alles: Nach seinem
Sieg in der M 15 Kategorie, hat er sich
zuerst ,auf ein gutes Stick Schwei-
zer Kase' gefreut.

Lob seitens der Politik

Ganz besonders begeistert zeigte sich
der Zircher Stadtrat Gerold Lauber:
.Diese Nachwuchslauferinnen und
Nachwuchslaufer motivieren, mich
selbst wieder mehr zu bewegen.”
Der Vorsteher des Schul- und Sport-
departements, der bereits sieben

Mal am Zirich Marathon teilnahm,
und auch mithalf, die Europameister
schaften der Leichtathletik 2014 ins
Letzigrund zu holen, meinte: , Hatte
es zu meiner Zeit solche Wettkdmpfe
gegeben, ich hatte bestimmt daran
teilgenommen”
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Fribourg Gottéron Le Gruyere European Curling Swiss expo La Foire internationale de Lyon La BEA a Berne Lundi 13 juin:
Durant toute la saison d’hiver, le Championships Du 13 au 16 janvier, ce Salon d'agri- Du 18 au 28 mars 2011, 100’000 m2 Du 29 avril au 8 mai, la grande foire Brig-Glis - Grindelwald
HC Gottéron affiche les couleurs Du 3 au 11 décembre 2010, la com- culture et Concours internationaux d’exposition et un lieu de découverte, du printemps de I'Espace Mittelland. Mardi 14 juin:

du Gruyére AOC sur son maillot et
autour de la glace.

www.gotteron.ch

Giant Xtour 2010

Apres les qualifications cantonales,
la finale aura lieu le 12 mars 2011.
Cette compétition interscolaire attire
cette année pas moins de 2000
participants.

www.giantxtour.ch

Raquette Aventure

du 28 décembre au 28 mars 2011,
13 étapes en Suisse romande et en
Suisse alémanique. Le principe est
simple : une balade en raquettes et
une fondue moitié-moitié a l'arrivée
pour la somme de CHF 40,-, matériel
et ravitaillement compris.

www.raquette-aventure.ch

pétition se tiendra a Champéry pour
le groupe A et a Monthey pour le
groupe B.

www.ecc2010.ch

Coupe du Monde de ski alpin
dames a St. Moritz

Les 11 et 12 décembre, avec un
Super-G le samedi et un slalom géant
le dimanche.

www.skiworldcup.stmoritz.ch

Spar european Cross Country
Championships

Les 11 et 12 décembre a Albufeira,
Portugal.

www.albufeira2010.com

Courses masculines de ski FIS a
Adelboden

Du 7 au 9 janvier 2011. Slalom géant
et slalom spécial. Les meilleurs
skieurs au monde se retrouveront
sur le légendaire Chuenisbargli.

www.weltcup-adelboden.ch

bovins a lieu a Beaulieu Lausanne.
réunit I'ensemble des professionnels
de la banche.

www.salonagriculture.ch

Le Salon International de I'’Agricul-
ture de Paris, SIA

Du 19 au 27 février, le rendez-vous
de la diversité et de la richesse de
I'agriculture francaise et internationa-
le. Tous les représentants du monde
agricole sont rassemblés dans une
ambiance conviviale.

www.salon-agriculture.com

European Athletics Indoor Cham-
pionships a Paris

Du 4 au 6 mars 2011, les champion-
nats d'Europe d'athlétisme auront
lieu dans le Palais Omnisports de
Paris Bercy.

www.paris-2011.com

de culture, de bien-étre et de bonnes
affaires. L'IPG aura un stand de dé-
gustation et un restaurant qui servira
de la fondue moitié-moitié.

www.foiredelyon.com

Le Tour de Romandie

Du 26 avril au 1Ter mai, pour sa 65e
édition, les villes étapes sont les sui-
vantes.

Mardi 26.4:
Prologue a Martigny

Mercredi 27.4:

Martigny — Leysin (étape en ligne)
Jeudi28.4:

Romont — Romont (étape en ligne)

Vendredi 29.4:
Thierrens — Neuchatel (étape en ligne)

Samedi 30.4:
Signal-de-Bougy (contre-la-montre)

Dimanche 1.5:
Champagne (canton de Vaud) -
Genéve (étape en ligne)

www.tourderomandie.ch

Une plate-forme idéale pour fidéliser
les consommateurs et en acquérir de
nouveaux.

www.heapferd.ch

La Lugaa Lucerne
Du 29 avril au 8 mai, la grande foire

d'exposition de Suisse centrale.
www.luga.ch/luga

La Route du Gruyere AOC Suisse
Du 11 au 19juin, le Gruyere AOC Suis-
se prend la route jusqu’a Lyon pour
une reconstitution de la route histo-
rique du Gruyére. (voir le programme
et I'article aux pages 22 - 24).

Le Tour de Suisse

Du 11 au 19 juin: les villes étapes
sont les suivantes:

Samedi 11 juin:
Lugano - Lugano

Dimanche 12 juin:
Airolo - Crans-Montana

Grindelwald - Huttwil

Mercredi 15 juin:
Huttwil — Tobel-Tagerschen

Jeudi 16 juin:
Tobel-Tagerschen - Malbun

Vendredi 17 juin:
Vaduz - Serfaus-Fiss-Ladis

Samedi 18juin:
Tlbach - Schaffhouse

Dimanche 19juin:
Contre-la-montre Schaffhouse -
Schaffhouse

www.tds.ch
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Fribourg Gottéron

Wahrend des ganzen Winters Part-
nerschaft mit dem HC Gottéron.
Dieser tragt auf seinem Maillot die
Gruyére Farben. Auch im Umfeld
des Eisfeldes sind die Farben des
Gruyére AOC préasent.

www.gotteron.ch

Giant XTOUR 2010

Nach den kantonalen Qualifikatio-
nen findet der Final am 12. Marz
2011 statt. An diesem fir Schiler
geschaffenen Wettkampf werden
dieses Jahr rund 2'000 Jugendliche
teilnehmen.

www.giantxtour.ch

Schneeschuh-Abenteuer

Vom 28. Dezember bis 28. Marz 2011
an 13 Orten in der Romandie und der
Deutschschweiz. Das Prinzip ist ein-
fach: ein Marsch mit Schneeschuhen
und ein Fondue moitié-moitié bei der
Ankunft fir Fr. 40. -, Kosten flr Ver
pflegung und Material inbegriffen.

www.raquette-aventure.ch

Europameisterschaften im Curling

Vom 03. Dezember bis 11. Dezember
2010. Die Wettkampfe finden fir die
Gruppe A in Champéry, fur die Grup-
pe B in Monthey statt.

www.ecc2010.ch

Skiweltcup der Damen
in St. Moritz

Am 11. und 12. Dezember 2010, mit
Super-G am Samstag und Riesensla-
lom am Sonntag.

www.skiworldcup.stmoritz.ch

Spar Europameisterschaften im
Cross Country

Am 11. und 12. Dezember 2010 in
Albufeira, Portugal.
www.albufeira2010.com

FIS Skirennen der Manner in
Adelboden

Vom 7. bis 9. Januar 2011, Riesen-
slalom und Spezialslalom. Die besten
Skifahrer der Welt finden sich am le-
gendaren Chuenisbargli ein.

www.weltcup-adelboden.ch

Swissexpo

Vom 13. bis 16. Januar 2011. Diese
landwirtschaftliche Ausstellung mit
international ausgerichtetem Vieh-
zuchtwettbewerb findet im Beaulieu,
Lausanne, statt. Die Experten der
Branche werden anwesend sein.

www.salonagriculture.ch

Salon International de I'Agriculture
de Paris (SIA)

Vom 19. bis 27. Februar 2011. Treff-
punkt der franzosischen und inter
nationalen Landwirtschaft mit ihrer
Vielfalt und Reichhaltigkeit. Alle
Vertreter der weltweiten Landwirt-
schaft sind in gemutlicher Ambiance
versammelt.

www.salon-agriculture.com

European Athletics Indoor Cham-
pionships a Paris

Leichtathletik Hallen Europameister
schaften in Paris.

www.paris-2011.com

Internationale Messe von Lyon vom
18. bis 28. Marz 2011
Ausstellungen auf 100'000 m2. Ein
Ort der Entdeckungen fur Kultur,
Wohlsein und gute Geschafte. Die
Sortenorganisation ist mit einem
Degustations-Stand und einem Re-
staurant vor Ort, welches Fondue
moitié-moitié anbietet.
www.foiredelyon.com

Tour de Romandie

Vom 26. April bis 1. Mai 2011. An-
lasslich der 65. Durchfihrung sind
folgende Etappenorte vorgesehen:

Dienstag, 26.04.:
Prolog in Martigny

Mittwoch, 27.04.:
Martigny - Leysin

Donnerstag, 28.04.:
Romont — Romont

Freitag, 29.04.:
Thierrens - Neuenburg

Samstag, 30.04.:
Signal-de-Bougy (Zeitfahren)

Sonntag, 01.05.:
Champagne (VD) - Genf

www.tourderomandie.ch

BEA in Bern

Vom 29. April bis 8. Mai 2011. Die
grosse Frihlingsmesse des Espace
Mittellandes. Der ideale Ort, um
treue Kunden zu belohnen und neue
Kunden zu gewinnen.

www.heapferd.ch

Lugain Luzern

Vom 29. April bis 8. Mai 2011. Die
grosse Messeausstellung der Zent-
ralschweiz.

www.luga.ch/luga

Die Route des Schweizer
Gruyere AOC

Vom 11. bis 19. Juni 2011. Der Schwei-
zer Gruyére AOC legt die Wegstrecke
nach Lyon zurlck, um die historische
Gruyére-Route wieder zu eréffnen.
(Siehe Bericht und Programm auf
Seiten 25 bis 27).

Tour de Suisse

Vom 11. bis 19. Juni 2011 mit folgen-
den Etappenorten:

Samstag, 11.Juni:
Lugano - Lugano

Sonntag, 12. Juni:
Airolo - Crans-Montana

Montag, 13, Juni:
Brig-Glis - Grindelwald
Dienstag, 14. Juni:
Grindelwald - Huttwil

Mittwoch, 15. Juni:
Huttwil - Tobel-Tagertschen

Donnerstag, 16, Juni:
Tobel -Tagertschen - Malbun

Freitag, 17.Juni:
Vaduz - Serfaus - Fiss - Ladis

Samstag, 18.Juni:
Tubach - Schaffhausen

Sonntag, 19.Juni:
Schaffhausen - Schaffhausen (Zeit-
fahren).

www.tds.ch



Monsieur Othmar Dubach et Monsieur Gilles Margot

Changement au sein du comité de
I'Interprofession du Gruyére

Monsieur Othmar Dubach, de la
Maison Emmi, quitte le comité
de I'Interprofession du Gruyere. Il
est remplacé par Monsieur Gilles
Margot, de Margot Fromages SA a
Yverdon-les-Bains.

© Jean-Rodolphe Stucki

Pour 4 personnes

300 g de pates, farfalles p. ex.
Sel
1 oignon

1 gousse d'ail
100 g de shiitake ou autres

champignons

4 c. as. d'huile d'olive

Poivre

2 cuisses de poulet grillées
300 g de carottes

180 g de Gruyere AOC

1 bouquet de persil plat

Y2 bouquet de coriandre

1 pot de yogourt nature (180 g)
2 c.as. de jus de citron

2 c. ac. de poudre de curry doux

Cuire les pates al dente dans I'eau sa-
lée, les égoutter et les passer sous
I'eau froide.

Hacher finement I'oignon et I'ail. Cou-
per les gros champignons en deux ou
en quatre. Faire chauffer 1 cuillere a
soupe d'huile, y faire revenir les cham-
pignons, puis I'oignon et I'ail. Saler et
poivrer.

Détacher la viande des cuisses de
poulet et les détailler en lamelles.
Eplucher les carottes et les raper avec
la réape a rosti. Raper également gros-
sierement le Gruyere AOC. Détacher
les feuilles de persil et de coriandre
de leurs tiges.

Préparer une sauce avec le reste de
I'huile d'olive, le yogourt, le jus de ci-
tron, la poudre de curry, le sel et le
poivre. Ajouter tous les ingrédients a
la sauce et mélanger.



Pour 4 personnes

1 aubergine

Sel

1 courgette

2 branches de céleri

1 poivron jaune

1 poivron rouge

200 g de tomates cerise
4 c.as. dhuile d'olive
1c.ac.desucre
3abc.as. devinaigre
Poivre

3 c. as. de pignons de pin
175 g de Gruyére AOC salé
2 c.as. de capres

75 g d'olives noires

Quelqgues feuilles de basilic

Couper l'aubergine en morceaux de
1 a2 cm, saupoudrer de sel et laisser
reposer 1 heure. Couper la courgette
en deux dans le sens de la longueur
et détailler des morceaux. Découper
les branches de céleri en rondelles.
Couper les poivrons en lamelles et les
tomates cerise en deux.

Sécher les morceaux d'aubergine en
les tamponnant avec du papier ména-
ge et les faire revenir dans 2 cuilléres
a soupe d’huile d'olive. Les retirer de
la poéle. Chauffer le reste de I'huile,
ajouter la courgette, le céleri et les
poivrons et faire revenir 3 a 5 minu-
tes. Ajouter I'aubergine, les tomates,
le sucre et le vinaigre et faire bouillir
brievement. Saler, poivrer et laisser
refroidir.

Faire dorer les pignons de pin dans
une poéle a frire. Couper le Gruyére
AOC en lamelles. Mélanger le Gruyere
AOC aux légumes avec les pignons de
pin, les capres et les olives. Parsemer
de feuilles de basilic.




L’ Interprofession du Gruyere vous souhaite
Die Sortenorganisation Gruyere entbietet Thnen

-
de belle etes

Fes ttag%

Les bureaux de I'Interprofession du Gruyére
seront fermés du 22 décembre 2010 a 12h00
au 3 janvier 2011 a 07h30.

En cas d'ugence vous pouvez atteindre
Monsieur Marc Gendre au 079 628.43.29

Die Biiros der Sortenorganisation Gruyere

sind ab 22. Dezember 2010, 12.00 Uhr,

bis 03. Januar 2011, 07.30 Uhr, geschlossen.

In dringenden Fallen ist Herr Marc Gendre unter
Tel.-Nr. 079 628 43 29 erreichbar.

> “GRUYERE
LE GRUYERE®
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URL: http:www.gruyere.com



