=




Dans les coulisses de la
route du Gruyere AOC

Hervé Mons, fromager affineur

Les plus belles Holstein d'Europe

Rampe pour handicapés a la

fromagerie Les Martel

Le Gruyere European Curling
Championships

Sommelier Maitre fromager

Manifestations a venir

World Cheese Awards 2010

Promotion dans les
magasins de détail

- Risotto au chou-fleur
avec Gruyere AOC

- Purée de pommes de terre au
Gruyere AOC avec escalopes de porc



Le 6juillet 2001, le Gruyére recevait
des mains de M. Manfred Bo6tsch,
Directeur de I'OFAG (I'Office fédé-
ral de I"agriculture), le dipléme de
I"appellation d’origine contrblée
AOC. Cette reconnaissance repré-
sentait un pas important dans la
lutte initiée dix ans plus t6t par les
autorités et organisations roman-
des autour du projet de Charte du
Gruyere signée effectivement le 2
juillet 1992.

Ce long parcours a permis de mettre
autour de la table les acteurs de la
filiere afin de trouver ensemble des
solutions pour ce fromage dans un
marché qu’on annoncait en pleine
mutation. Au milieu des années no-
nante, I'ouverture des frontiéres et la
libéralisation apparaissaient comme
inéluctables.

Le cahier des charges adopté le 6
juillet 2001 est un pilier sur lequel les
partenaires de ce noble produit peu-
vent s'appuyer afin de mettre en place
des regles pour, par exemple, la ges-
tion de la qualité, des quantités et des
conditions de mise en marché.

Ce dénominateur commun a permis
de résister aux difficultés économi-
ques de cette derniere décennie et
plus particulierement en 2010, ou la
force du franc par rapport aux autres
monnaies (euro, dollar et livre sterling)
a fait peser de lourds nuages sur les
perspectives de vente.

Il est a saluer que dans ce contexte
particulierement défavorable, les
différents vendeurs aient réussi la
gageure d'atteindre des volumes
records sur les différents marchés.
C'est un engagement sans faille de
chacun - producteurs, fromagers et af-
fineurs - pour le respect de la qualité
et des regles définies qui a rendu ce
résultat possible.

En fin de compte, c’est le consom-
mateur qui plébiscite le Gruyére
AQC en confirmant qu'il a un go(t
adapté a chacun et qu'il a bel et bien
une ame. Les résultats 2010 doivent
représenter un encouragement pour
|"avenir mais jamais un oreiller de
paresse. A l'instar de la qualité qui
doit étre constamment au rendez-
vous, le maintien de ce nectar sur

le marché doit également se gagner
au guotidien.

Rien n'est jamais définitivement ac-
quis, mais les lettres de noblesse
gagnées il y a dix ans sont un atout
de premier ordre. Espérons que la
reconnaissance mutuelle attendue
pour cette année avec |'Europe soit
un pas de plus pour consolider la
place du Gruyere AOC sur le plan in-
ternational. C'est un nom fort au plan
national qui n'attend que de s'épa-
nouir hors de nos frontiéres afin de
donner un message d'avenir a tous
ceux qui contribuent a I'élaboration de
ce grand fromage.

Philippe Bardet
Directeur



DIX ANS DE L'AOC

de la |

Pour le dixieme anniversaire de son
AOC, I'lPG renoue avec son passé
lointain. Du jeudi 12 mai au diman-
che 22 mai, des chevaux transpor-
teront 70 meules de Gruyere AOC
sur des chars entre la Cité comtale
de Gruyeres et la ville de Lyon. lls
suivront le trajet emprunté par le
Gruyere au XVle et XVlle siecle
lorsque ce fromage était déja ex-
porté vers la France (lire I'Oiseau
de décembre 2010). Pour I'heure,
les préparatifs vont bon train. Au
sein de I'Interprofession du Gruyere,
cet evénement est coordonné
par Philippe Gremaud qui s’est
assuré la collaboration de nom-
breux spécialistes et passionnés.
Nous nous proposons aujourd’hui
de vous faire découvrir quelques
aspects des coulisses de cette
manifestation et d’une partie du
voyage.

aurice Jaquier, agricul-
teur a St-Martin FR et
son ami Tony Schmuky
d'Ecoteaux feront le tra-
jet de Geneéve a Seyssel avec deux
chevaux de trait qui tireront un des
chars. Michel et Isabelle Cruchon
partiront avec le deuxieme attelage.
Départ le dimanche 15 mai du port
de Geneve —arrivée a Seyssel le mer
credi 18 mai ou les barriques seront
chargées sur un bateau pour naviguer
sur Le Rhéne.
Passionné de chevaux, Maurice Ja-
quier en posséde cing, des chevaux
de selle et des chevaux de trait. Pour
«la Route du Gruyére AOC », c'est
Karine et Kelly, ainsi que Québec
et Quito qui transporteront les sep-
tante meules, soit environ une tonne
par attelage. Ces quatre chevaux de
trait sont des Comtois. lls ont I'ha-
bitude de transporter des charges
importantes. Maurice Jaquier et sa
compagne Marie-Christine Hass se
mettent souvent a disposition avec
leurs chevaux et leur char pour des
mariages et des fétes. « Les chevaux
aiment tirer. Quand je commence les
préparatifs, ils sont contents. Parfois,
je leur mets des grelotiéres. Quand

ruyere

ils entendent le bruit des clochettes,
ils ont une bonne expression, ils
manifestent leur contentement, ils
se donnent a coeur joie. Quand on
travaille beaucoup avec les animaux,
on le voit. Un cheval qui n'a pas en-
vie aura la téte en bas; quand il est
content, il est en alerte ».

20 a 25 km par jour

Maurice Jaquier a défini la plus gran-
de partie du trajet en se servant des
cartes au 25'000. « On voit déja bien
les détails, les courbes de niveau, les
foréts, les rivieres. On s'est déja fait
une idée précise qui nous a permis
de tracer sur la carte un parcours
provisoire avec les arréts. Je n'ai pas
cherché a faire au plus court; 20 a 25
km nous paraissaient agréables. Je
voulais que ce soit joli et le moins es-
carpé pour que les bétes et les hom-
mes aient un maximum de plaisir ».

Puis, I'été dernier, Maurice Jaquier
et sa compagne ont fait le parcours
a moto pour affiner le trajet et trou-
ver des endroits pour dormir. Les
chevaux passeront la nuit a la ferme,
chez des agriculteurs et une fois dans
un gite tenu par un ancien agriculteur.



« Chague soir, nous pourrons ainsi
soigner les chevaux, leur donner a
boire, les brosser, éventuellement
les doucher ».

Habits d’époque

Lors du chemin du Gruyere, le convoi
ressemblera beaucoup a ce qu'il était
au XVle siécle. Maurice Jaquier por-
tera un habit d'époque: « Je pensais
mettre un bredzon, mais j'ai été éton-
né d'apprendre qu’a |I'époque il n'exis-
tait pas encore. On doit donc encore
faire des recherches pour trouver un
habit adéquat ». Quant aux chevaux,
les Comtois ressemblent probable-
ment beaucoup a ceux qui étaient
utilisés au XVle siécle. La race n'a pas
beaucoup évolué au fil des siécles.

Des barriques pour transporter les
Gruyere AOC

Sur les attelages se trouveront huit
barriques contenant en tout entre 60
et 70 meules de Gruyére AOC. C'est
en effet dans des tonneaux qu'étaient
transportées nos pates dures au
XVle et XVlle siecle. Pour I'événe-
ment qui se prépare actuellement,

Philippe Gremaud a souhaité étre
le plus proche possible de ce qui se
faisait a cette époque. |l n'en reste
pas moins que certains compromis
sont nécessaires, notamment pour
assurer la sécurité et pour ne pas
grever le budget plus que de rai-
son. C'est ainsi qu'il a commandé
en Bourgogne huit barriques a vin
d’occasion de 400 litres chacun. Au
début février, celles-ci sont arrivées
chez Roger Matthey a Vallaman-
Dessus, un des derniers tonne-
liers de Suisse romande. C'est a lui
que revient la tache d'adapter les
fts de chéne pour qu'ils puissent
accueillir des meules de Gruyére
AOC. « Les barrigues n'ont pas
beaucoup évolué depuis le XVle
siécle, car les principes de fabrica-
tion nont quasiment pas changé.
Maintenant il y a des machines qui
simplifient le travail, mais le princi-
pe est toujours le méme. Ces flts
étaient déja cerclés de métal, mais
celui-ci n"était pas galvanisé. Et en
plus, ils avaient des cercles de rou-
lage en bois, souvent en noisetier,
qui permettaient de faire rouler les
tonneaux sans endommager leurs
flancs ».

b

Des manipulations pas simples

Durant le trajet Gruyeres — Lyon, les
tonneaux étaient forcément manipu-
|és a plusieurs reprises. lls étaient
par exemple transbahutés du char au
quai, puis du bateau a I'attelage. Des
gravures montrent que les tonneaux
de Gruyére étaient roulés. Autant
d’occasions d'abimer les fromages.
Ceux-ci étaient donc retenus dans les
tonneaux avec de la paille pour qu'ils
soient bien calés. Ils étaient ainsi pro-
tégés et isolés du chaud et du froid.
D’ici le mois de mai, il s'agira donc
de faire des tests pour savoir com-
ment pratiquer au mieux. Il faudra par
exemple pouvoir les décharger de la
barque La Vaudoise, les transporter
sur le quai et les charger sur les chars.
La manceuvre sera difficile, parce
gu'aujourd’hui les meules de Gruyere
AOC de fromagerie sont plus grandes
et plus lourdes. Elles pesent quelque
35 kilos, alors qu‘a I'époque toutes
provenaient de |'alpage et avaient un
poids moyen de 20 kg.

Suite en page 6



Un marchand connaisseur

Durant tout le trajet, Othmar Raemy,
ancien directeur de Fromage Gruyére
SA a Bulle, va jouer le réle du mar-
chand de fromages. Actuellement il
s'informe sur |'histoire qui entoure
notre pate dure. Bien s(r, le Gruyére
AOC d'aujourd’hui, il en connait tou-
tes les facettes. Mais il veut se met-
tre dans I'ambiance qui prévalait au
XVlle siecle. Et il sait déja qu'il sera
plus décontracté que les marchands
de I'époque. Ceux-ci avaient la vie
dure: « Il y avait déja les péages a
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tous les ponts et les passages diffici-
les, comme a Semsales, Chatel-Saint-
Denis, Vevey, Geneve. Et puis, il arri-
vait frequemment que les douaniers
confisquent du fromage. Sans parler
des difficultés avec le bateau qui cha-
virait et qui perdait ses meules. Je
n'ose imaginer combien de Gruyere
étaient détériorés durant le trajet. Les
exigences de qualité étaient évidem-
ment moins grandes en ce temps-la.
[l n'en reste pas moins que c'était une
situation instable. Tant et si bien que

Hy

les marchands devaient étre contents
quand ils arrivaient a Lyon avec leur
cargaison de fromages ».

Othmar Raemy se réjouit donc d'en-
filer ses habits d'époque et de vivre
cette aventure. Tous ceux qui le sou-
haitent pourront se rendre a une des
haltes prévues le long du trajet (voir
programme page suivante). lls pour
ront aussi la vivre en différé, puisqu’un
film sera réalisé sur ces dix jours qui
marqueront les dix ans de IAOC de

notre Gruyere.
]
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PORTRAIT

Hervé Mons est un fromager af-
fineur guidé par sa passion des
produits du terroir et par son goUt
des bonnes choses. Depuis 28 ans,
il dirige avec son frere Laurent un
point de vente au cceur de la ville
de Roanne, dans le département de
la Loire. Il a également créé des ca-
ves d'affinage pour étre en contact
avec les producteurs, maitriser
une partie du travail en amont et
pouvoir présenter des fromages
qui révelent leur typicité et leurs
saveurs.

Il'y a trois ans, Hervé Mons et Etienne
Boissy, tous deux Meilleurs Ouvriers
de France, se sont associés pour
ouvrir une boutique du fromage aux
Halles de Lyon. Dans ce lieu magique
se cotoient une cinquantaine de com-
mergants et d'artisans qui mettent en
valeur le meilleur de la tradition lyon-
naise. On vient dans ce haut lieu de la
gastronomie pour le plaisir des yeux,
pour faire ses courses, mais aussi
pour casser la cro(te, déguster des
hultres, une soupe aux tripes ou des
fromages. C'est dans ce temple de la
bonne chere que nous avons retrouvé
Hervé Mons.
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Quelle est votre position a I'égard
de 'AOC?

L'AQC, c'est une des plus belles cho-
ses gqu’on ait inventée pour défendre le
patrimoine. Elle permet de protéger un
produit développé a partir d'une recet-
te et d'un savoirfaire que des artisans
ont perfectionnés, et qui correspond
a un terroir et une culture. Au fil du
temps, cette appellation a évolué au
travers des hommes et les cahiers des
charges ont été modifiés. Quoi de plus
normal! |l est judicieux de se remet-
tre constamment en question, de se
demander comment on peut encore
améliorer le produit. Mais cette évolu-
tion ne va pas toujours dans un sens
qui nous convient, avec le risque d'un
certain laxisme. Nous savons que la
vie est faite de compromis, mais il est
essentiel de savoir jusqu’ou aller dans
ces compromis. En tant que profes-
sionnels, nous nous insurgeons contre
les produits AOC dont les cahiers des
charges évoluent d'une fagon plus ou
moins rigoureuse pour s'adapter au
marketing et a la distribution. Dans ces
conditions, le risque est trop grand de
se distancer de |'excellence qui était
une exigence de départ.

Les AOC s'accordent particuliérement
bien avec les fromages de montagne.
En effet, les traditions sont restées
plus implantées en zone de monta-
gne qu'en plaine. Il est plus compli-
qué de bouleverser les habitudes,
d'implanter une grande usine ou une
autoroute dans ces régions. Ces in-
convénients sont un avantage pour
préserver les processus de fabrica-
tion et pour maintenir une multitude
de petits producteurs. Ce sont des
atouts irremplacables.

En plaine, au contraire, la tentation
est grande de tout réunifier dans un
seul endroit. Or, guand on massifie,
on travaille avec de gros volumes, ce
qui amene d'autres contraintes tech-
niques. Ces derniéres obligent petit
a petit a s'éloigner des cahiers des
charges originaux, avec le risque de
s'écarter de |'essentiel.

Donnez-nous un exemple concret
d’'une modification du cahier des
charges qui vous parait inadéqua-
te?

Il me parafit évident que le lien au ter
roir est lié a I'alimentation de I'animal.
Cette alimentation va permettre, par



sa transformation, de donner un lait
qui a un lien avec le terroir. Si aucune
exigence n'est posée a ce niveau-la,
le lien est plus difficile a faire. Si le
cahier des charges ne prévoit pas
une alimentation exclusivement liée
au terroir, le produit perd sa particu-
larité; de plus, le risque est grand de
ne plus pouvoir protéger le produit.
Pour illustrer mon propos, prenez par
exemple le Gruyere AOC: sans son
cahier des charges strict, votre pate
dure pourrait étre fabriquée au Mo-
zambique ou en Australie. D'autant
plus qu'avec les moyens modernes
— climatisation, réfrigération — il est
possible de contourner les contrain-
tes climatiques.

Quel que soit le produit, pour limiter
les contrefacons et les imitations, les
artisans d'une AOC doivent s'impo-
ser des contraintes, pas n'importe
lesquelles, mais des contraintes qui
aient du sens. Plus un produit est
précis dans son cahier des charges,
plus il sera compliqué a dupliquer, plus
il sera protégé de la concurrence.

Malgré les compromis de certaines
AQOC, cette appellation reste-t-elle

tout de méme un gage de qualité
pour le consommateur?

Oui, évidemment. Mais le consom-
mateur ne doit pas étre crédule au
point de croire que, parce que c'est
une AOC, tout est parfait. Il y a des
disparités entre les appellations. On a
beau aimer un produit comme le Brie
de Meaux AOC, celui-ci n'a pas les
mémes contraintes de cahiers des
charges qu'un Comté AOC: le décret
du Brie de Meaux comporte 3 ou 4
pages, celui du Comté est une vraie
bible.

Dans ces conditions, quelle atti-
tude doit avoir le consommateur
lorsqu’il choisit ses fromages?

Trop souvent, les gens se fient a une
étiquette, un discours, une image. Je
conseille aux consommateurs de goU-
ter les fromages avant de les acheter.
lls n'y pensent pas forcément et on
ne le leur propose pas a chaque fois.
Mais ils peuvent le demander lorsque
c'est possible. D'autant plus qu’avec
le fromage, c’est simple, contraire-
ment a la viande qu'il faut cuire.

Sile fromager dit: « il est bien fait» ou

« il est bien affiné », le consommateur
a déja une bonne indication. Mais cela
n’exclut pas une approche sensoriel-
le. En effet, la qualité d'un fromage
peut varier en fonction du lait, de la
fabrication et de I'affinage. Un produit
vivant n'est pas a l'identique tous les
jours. Le consommateur se doit de
sanctionner un produit quand il ne
correspond pas a ses attentes.

Pour moi, cette attitude est impor-
tante. Une alimentation saine, avec
de bons produits, est tellement riche
en protéines et en intensité aromati-
que gu’on n'a pas besoin d’en manger
beaucoup. Au contraire des produits
de consommation industrielle qui
semblent bon marché, mais qui ne
rassasient pas; et la facon dont ils
sont élaborés fait souvent peur.
Notre alimentation est notre premier
médicament. Quand on se nourrit
bien, qu'on a une alimentation équili-
brée, on se sent mieux. Et les effets
sur la santé sont probants. De plus,
manger des produits de qualité est un
plaisir sans cesse renouvelé qui ouvre
la porte aux émotions. On comprend
des lors I'intérét de regarder, toucher,
sentir, goQter.

Suite en page 10



Que pensez-vous du Gruyere
AQC?

Je suis un fan du Gruyere AOC.
J'aime les petites fruitieres que vous
avez chez vous. Le Gruyere AOC a
une longue histoire. Les Suisses ont
déja énormément travaillé sur les pro-
cessus de fabrication, les conduites
de troupeau, les alpages. Le cahier
des charges n’a pas eu besoin d'étre
remanié fondamentalement, car il
était déja bien établi. Sion le compare
au Comté, son «cousin», le Gruye-
re AOC est plus massif, il a moins
d'ouvertures, il a une persistance en
go(t qui est plus longue, mais une
palette aromatique différente de celle
du Comté. Un Comté est un Comté,
un Gruyeére est un Gruyére. Les deux
peuvent cohabiter sans aucun pro-
bleme.

Le Gruyere AOC est pénalisé des
qgu’il passe la frontiéere, car il colte
cher?

C'est vrai, le taux de change ne vous
arrange pas. Mais la différence de prix
n'est pas trés grande. Elle est plus
marquée pour un fromage de base
(un formage jeune ou de consom-
mation courante), en raison des prix
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discount. En revanche, dés que vous
prenez des belles piéces bien affi-
nées, |'écart se réduit énormément
entre un Gruyére AOC et un Comté. A
affinage équivalent, a travail de fruitie-
res équivalent, a qualité équivalente,
I"écart se réduit énormément. Ce
n'est pas un euro au kg qui modifie
I'attitude du consommateur.

Vous étes un fervent défenseur des
fromages au lait cru?

QOui, ¢'est un de mes chevaux de ba-
taille. Dans notre fromagerie, nous
en proposons beaucoup, mais nous
vendons aussi des fromages pas-
teurisés. Car, il faut le dire, il n'existe
pratiguement plus de mauvais fro-
mages. Pourtant, quand je mange un
Camembert, je me régale davantage
avec un lait cru qu'avec un pasteu-
risé.

La raison est simple: ce sont les bac-
téries, les germes contenus dans le
lait, qui donnent au fromage au lait
cru un godt intense. Mais il n'y a pas
de crainte a avoir: notre lait est quasi
exclusivement chargé de bonnes bac-
téries. Des études montrent que sile
troupeau est bien conduit, si son ali-
mentation est bonne, sila fabrication
est adéquate, le fromage au lait est

avant tout riche en bons germes. Et
|"époque de Pasteur, durant laquelle
il fallait passer par la pasteurisation
pour éradiquer des maladies conta-
gieuses graves, est révolue.

Mais la fabrication du fromage au lait
cru est compromise. En effet, actuel-
lement, pour fabriquer un fromage
au lait cru, les contraintes sont telles
gue son existence méme est mena-
cée. Le lait cru est tellement propre,
tellement aseptisé, et les exigences
de la fabrication sont telles que le
fromage a de la peine a se charger
de sa flore initiale. On se retrouve au
bout du compte avec aujourd’hui des
laits crus qui tendent a devenir aussi
pauvres que les pasteurisés.

Nous aimerions remotiver les cher-
cheurs, la santé publique et toutes les
instances administratives pour qu'ils
changent leur maniére d’'envisager les
choses. Si on travaille dans un champ
stérile, si on éradique tous les ger
mes — les bons comme les mauvais —,
|'étre humain va étre contaminé parle
premier pathogene venu. Il est donc
essentiel de pouvoir se créer des anti-
corps grace a son alimentation. Nous
avons donc actuellement la respon-
sabilité de nous interroger sur notre
alimentation de demain.






VACHES

Rustler Pépita, la Red-Holstein de I'as-
sociationYerly, Pittet et Philipona ainsi
que Castel James Jolie, la Holstein de
Michel Castella se sont toutes deux
distinguées a Crémone (ltalie), lors du
concours européen de Holstein. Elles
ont décroché le titre de championne
d'Europe de leur race. Des titres qui
font la fierté de leurs propriétaires.
Michel Castella, producteur de lait
Gruyere AOC a la fromagerie de
Sommentier ainsi que Jean-Philippe
Yerly, Christophe Pittet et Jean-Char-
les Philipona, qui livrent le lait pour
le Gruyere AOC sur les sites de pro-
duction d’Echarlens et de Marsens, le
disenttous les quatre: «On atoujours
aimé les belles bétes. C'est une pas-
sion, unvirus qu’on a depuis gamins.
On a toujours été baignés dans les
élevages et la nature».

12

as étonnant dans ces condi-

tions que ces éleveurs se

soient particulierement in-

téressés a la sélection gé-
nétique. « C'est un travail de longue
haleine, expliqgue Michel Castella.
Il faut une sélection sur plusieurs
générations et de la chance pour
arriver a quelque chose. Il y a beau-
coup de critéres qui aident a faire
des choix judicieux. Mais en plus
du savoir-faire, il faut avoir du res-
senti, une sorte de don. Car avec
les génes, tout n'est pas forcément
mathématique | » Cette recherche
de la perfection a porté ses fruits,
ce qui réjouit Christophe Pittet:
«Traire des vaches qui font plaisir
a voir et avec lesquelles on aime
travailler, ¢c'est une motivation sup-
plémentaire ».

B

Pépita © Giogio Soldi

Pépita et Jolie

Le succes de Pépita et de Jolie a Cré-
mone fait évidemment plaisir a leurs
éleveurs. Mais c'est d'abord au quo-
tidien que ces vaches donnent satis-
faction: « Si on n'avait que des vaches
comme ¢a, on serait les éleveurs les
plus heureux au monde, explique
Jean-Philippe Yerly. C'est une vache
facile de travail, calme, qui produit
beaucoup de lait d’excellente qualité
et qui a une morphologie idéale ». Mi-
chel Castella de son coté a vu les qua-
lités de Jolie alors qu'elle n'était qu'un
veau: « Lorsqu'il a eu deux jours et
qu'il s'est leveé, j'ai tout de suite re-
péré qu'il pouvait se distinguer des
autres, bien gu'il y ait beaucoup de
parametres en jeu par la suite. Je me
suis dit qu’on risquait bien de reparler



de celui-la par la suite. C'est pour cela
que je I'ai appelé « Jolie ». J'ai eu rai-
son. Je la trouve parfaite ».

Les championnes sont belles et
fonctionnelles

Les critéres de beauté chez une va-
che sont basés sur la fonctionnalité.
Une belle vache a des atouts qui
contribuent a une bonne production
de lait, qui favorisent la fécondité et
le vélage et qui lui permettent de du-
rer plus longtemps. Pas étonnant dés
lors si l'automne dernier, Pépita, agée
de 4 ans et demi, a produit plus de 50
kg de lait par jour et que Jolie, quia 6
ans, en a produit 60.

En effet, dans une trés large majorité
des cas, une belle vache d'exposition

est une bonne productrice. Il n'en
reste pas moins que le concours est
uniquement basé sur la beauté exté-
rieure. Les personnes qui jugent ne
connaissent pas les lactations de cha-
que béte et la qualité de leur lait.

Les critéres de beauté

Concrétement, une belle vache n'est
ni trop maigre, ni trop grosse, afin
que |I'on voie la qualité et la forme
du squelette. Elle a une bonne ligne
de dos, bien solide ; ses cotes sont
arguées, ouvertes. Son bassin a une
bonne inclinaison pour permettre au
veau de sortir le mieux possible. Elle
a de bons membres; les talons sont
assez importants, les paturons soli-
des, la courbure des jarrets ni trop
droite, ni trop arquée avec une qualité

d'ossature assez séche. Sa mamelle
a de bonnes attaches, elle est sou-
dée fermement a son corps, afin de
supporter, aisément et longtemps,
ses productions de lait. « C'est ce qui
permettra a la vache d'étre plus dura-
ble et économiquement plus avanta-
geuse. Les colts pour élever le veau
jusqu’a ce qu'il devienne vache sont
importants; il est dés lors essentiel
de pouvoir répartir ces codts sur un
maximum d'années de traite et de
lactations. »

Enfin, la couleur de la béte fait évi-
demment partie des criteres esthéti-
ques. « Une belle couleur peut attirer
|"attention, note Jean-Philippe Yerly.
Entre deux vaches équivalentes au
niveau de la fonctionnalité, la couleur
peut faire la différence. »

Suite en page 14
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Les retombées d'une exposition

Le concours européen de la Holstein
a Crémone ne rapporte pas directe-
ment aux éleveurs, a part une cocarde
et les félicitations du jury. C'est avant
tout une satisfaction personnelle.
Mais les retombées sont particulié-
rement intéressantes, car cette ma-
nifestation sert de vitrine.

Déja sur place, le stand suisse a eu
un succes notoire. Le nombre de vi-
siteurs a été tres important. « Depuis
une dizaine d'années, observe Chris-
tophe Pittet, la Suisse se démarque
de plus en plus au niveau européen.
On est un pays d'éleveurs, on aime
les belles vaches et on commence a
étre reconnus. C'est gratifiant. C'est
d0 a la passion gqu'entretiennent les
éleveurs suisses ».

Avant sa participation au Champion-
nat de Crémone, Jolie avait gagné
plusieurs grands concours. Elle avait
donc déja attiré I'attention d'éleveurs
suisses et étrangers. Et elle avait
permis a Michel Castella de vendre
des embryons: « Lorsqu’arrivent les
contacts internationaux, il ne faut pas

rester dans son coin, mais étre ouvert
et dynamique, prét a satisfaire les éle-
veurs gui prennent contact ».

Du c6té d'Everdes, 'association Yerly,
Pittet, Philipona, le fait que Pépita dé-
croche le titre de championne d'Eu-
rope pour la race Red-Holstein a fait
|'effet d'une bombe : « Nous recevons
de nombreuses demandes de visites,
suisses et étrangeres, qui sont autant
d'acheteurs potentiels, se réjouit
Jean-Philippe Yerly. lIs s'intéressent
a notre génétique. Avant, c'était un
hobby, maintenant cela devient éco-
nomique. Ce n'est qu'une petite par
tie de notre revenu. Mais ce n'est pas
négligeable ».

La qualité du lait reste une valeur
essentielle

Au-dela du plaisir de recevoir une dis-
tinction, conclut Christophe Pittet,
les éleveurs gardent la téte froide:
« L'exposition, c’est un jour; on est
aux anges. Mais il faut bien penser
que cette vache est 365 jours par an-
née sur I'exploitation. On s'en occupe
tous les jours, toute I'année. C'est un

animal productif qui donne du lait de
qualité. D'autant plus pour le Gruyére
AOC. En tant que fromager de forma-
tion, je suis particulierement sensible
a la qualité du lait. Je sais ce que cela
signifie de devoir travailler des laits
de moins bonne qualité. Mais si tout
le monde n'était pas sensible a cette
question, le Gruyere AOC n'aurait
pas la qualité, ni la notoriété qu'il a.
Le Gruyere AOC, c'est une filiere, une
suite de professions qui s'assemblent
pour faire un produit d'excellente
qualité. C'est important que tout le
monde tire a la méme corde ».
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La Fromagerie de dénonsiraiion

[Les Ponts-de-]

La fromagerie de démonstration
des Ponts-de-Martel a inauguré
récemment une rampe mobile qui
permet aux personnes a mobilité
réduite d’atteindre la galerie visi-
teurs. La rotonde vitrée qui plonge
sur les cuves est désormais acces-
sible a tous. Chacun peut décou-
vrir la magie de la fabrication du
Gruyeéere AOC élaboré quotidien-
nement par le Maitre des lieux, M.
Didier Germain.

idier et Sandrine Germain
ont le sourire. Cela faisait
plusieurs années qu'ils
cherchaient une solution
pour accueillir les personnes handi-
capées et celles a mobilité réduite.
«Lorsgu’une ou deux personnes ne
pouvaient pas monter la trentaine de
marches qui ménent a la galerie, on
les portait. Mais c'était difficile, car
I'escalier est pentu. Nous étions obli-
gés de refuser des grands groupes de
visiteurs ne pouvant pas monter seuls
au premier étage. »
Il'y a deux ans, la fromagerie a de-
mandé un devis pour l'installation
d'une rampe, puis a fait des démar
ches pour obtenir le soutien de La

Loterie Romande. Cette derniere a
accepté de financer plus de la moitié
du prix de la rampe; le solde a été
réparti entre la Société de fromagerie
(propriétaire des lieux) et I'Interpro-
fession du Gruyere.

Toutes les raisons sont bonnes pour
mettre le cap sur la fromagerie située
au cceur du canton de Neuchéatel,
dans le beau village des Ponts-de-
Martel. La galerie vitrée permet de
suivre de prés les différentes étapes,
de la réception du lait a la sortie du
fromage. Ici, on produit une vingtaine
de meules par jour en moyenne. Tou-
tes sont fabriquées le matin entre 8 et
10 heures, conformément au cahier
des charges du Gruyére AOC.

Tout y est: le bruit des machines, ce-
lui des boilles que I'on déplace, les
odeurs de lait et de fromage. La visite
se termine par le passage a travers le
couloir d'acces a la cave. Des fenétres
taillées a travers les portes permettent
de voir le fromage et d'observer le
travail du robot brossant les meules.
Les visiteurs peuvent enfin prolonger
leur plaisir en allant dans le joli ma-
gasin de la fromagerie, qui vend des
produits régionaux et des fromages
suisses. Ills peuvent méme se

désaltérer au coin tea-room. « Nous
sommes heureux, conclut Sandrine
Germain, de pouvoir faire bénéficier
les personnes a mobilité réduite de
cette infrastructure. D'autant plus que
c'est bien de pouvoir montrer que le
Gruyére AOC se fabrique non seule-
ment dans les cantons de Fribourg et
Vaud, mais aussi dans celui de Neu-
chéatel et du Jura. »

Pour I'lPG, cette fromagerie de dé-
monstration comme celle de Pringy
sont des atouts pour valoriser le
Gruyére AOC. Elles permettent au
grand public de se rendre compte
de la tradition et de I'authenticité qui
sous-tendent le travail de toute la fi-
liere. Elles font ainsi partie intégrante
de la promotion de notre pate dure.

UTILE

La fromagerie de démonstration Les
Martel est a 45 minutes d'Yverdon-
les-Bains et 30 minutes de Neucha-
tel, sur la route qui relie Colombier
au Locle, en passant par La Tourne.
Au centre du village, prendre la direc-
tion de La Sagne. C’est a la sortie du
village.

www.fromagerie-les-martel.ch
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Du 4 au 11 décembre dernier, la
station de Champéry accueillait Le
Gruyere European Curling Cham-
pionships. Les 46 meilleures équi-
pes européennes en provenance
de 30 nations se sont affrontées au
Palladium de Champéry (groupe A)
et a la patinoire du Verney (groupe
B) a Monthey. Le public et les té-
léspectateurs ont vu s’affronter des
athletes de haut niveau, des tacti-
ciens de premier ordre. En tant que
sponsor titre, le Gruyere AOC était
mis en valeur dans et aux abords
de la patinoire. LQiseau a profité de
I’'occasion pour se rendre sur place.
Votre journal vous fait découvrir ce
sport, I'ambiance bon enfant qui
I'anime. Il rend aussi hommage au
magnifique travail des organisa-
teurs de la manifestation.

éussissez-vous a retrouver
dans votre mémoire les visa-
ges et les noms des grands
curleurs suisses ? Peut-étre
pas. Et pourtant, si ces athletes ne
jouissent pas d'une popularité extra-
ordinaire, le curling est un sport tres
apprécié. lls sont en effet nombreux
les téléspectateurs romands, alé-
maniques et européens a suivre sur
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leur petit écran les compétitions de
curling. Urs Muller, vice-président de
la Swiss Curling Federation et direc-
teur des finances de Europe Curling
Federation se souvient: « ATorino par
exemple, lors des jeux olympiques,
la finale entre la Suisse et la Suéde a
eu davantage de spectateurs que la
descente de ski. C'est un sport tres
tactique: comme aux échecs, les
curleurs ont souvent trois ou quatre
coups d'avance. La compétition est
donc riche en suspense et en tensions
communicatives ». Bien s(r, I'intérét
des téléspectateurs dépend aussi
des chances de médailles. Lors des
compétitions de Champéry, sept télé-
visions étrangeres avaient racheté des
droits de diffusion, dont Eurosport.
Sur laTSR, chacun pouvait suivre les
retransmissions quotidiennes, com-
mentées par I'ancien champion olym-
pigue de curling, Patrick Loertscher.

Une vitrine pour Le Gruyere AOC

A chague fois, Le Gruyére AOC était
mis en valeur en tant que sponsor
titre. Une aubaine, puisque ce sport
correspond aux valeurs défendues
par notre pate dure: «Ici, nous ne
fabriquons bien s(r pas de Gruyere

I.T I.

AOC, explique Enrique Cavalero, pré-
sident du Comité d'organisation des
Championnats de Champéry. Mais,
en tant que voisins, nous défendons
les mémes valeurs: tradition, authen-
ticité, savoirfaire ancestral. D'ailleurs,
pour les visiteurs et touristes étran-
gers, nous sommes aux portes de la
Gruyeére. Quand un Japonais ou un
Ameéricain voit a la sortie de |'auto-
route un panneau avec l'inscription
« Le Gruyére European Curling Cham-
pionships », les quelques kilométres
qui nous séparent du berceau de ce
fromage sont insignifiants ! »

Un travail de longue haleine

Organiser de tels championnats, c'est
cing années de travail. Il s'agit d'abord
de faire un dossier de candidature et
de le défendre. Puis, lorsque Cham-
péry a été choisi pour 2010, deux an-
nées et demie ont été nécessaires
pour monter une structure d'orga-
nisation, choisir les professionnels
avec qui travailler, rechercher des
bénévoles: « Nous n'avons pas eu
de peine a trouver les 230 bénévoles
qui ont travaillé avec nous, explique
Enrique Cavalero. Nous n'avons pas
eu besoin de faire de campagne de



recrutement. Tout s'est fait de bouche
a oreille. C'est extraordinaire: ici, les
gens mouillent leur maillot. Il faut dire
que le Curling Club de Champéry, qui
vient de féter ses soixante ans, est
un des clubs les plus actifs de Suisse
romande: 180 membres pour une
commune de 1'000 habitants ».

Une glace spécialement préparée
pour le curling

Une bonne semaine avant le début
des compétitions la préparation de
la patinoire a commencé. |l s'agissait
d'abord de faire fondre la glace, puis
de peindre la surface de la patinoire en
blanc afin de pouvoir tracer toutes les
cibles et les éléments publicitaires,
en particulier le logo du Gruyere AOC.
Puis a débuté un travail délicat, celui
de la préparation de la glace qui doit
étre parfaitement plane. En effet, la
qualité de la glace nécessaire pour le
curling est différente de celle que I'on
trouve généralement dans les patinoi-
res. Deux icemans professionnels,
I'un Suisse, I'autre Finlandais, (il y en
a seulement huit en Europe) ont fait
un véritable travail d'orféevre. A I'aide
d'appareils de mesure sophistiqués
et d'un systeme d'arrosage précis, ils

ont projeté plusieurs couches d'eau
déminéralisée sur la patinoire. Puis,
ils sont intervenus avec des machines
munies de couteaux tres aff(ités pour
raboter et lisser la glace. Enfin, ils ont
passé sur la surface de la glace de fi-
nes gouttelettes d'eau qui permettent
aux pierres de glisser avec le moins
de frictions possible.

De I'avis méme des athletes, |'organi-
sation de ces championnats d'Europe
a été parfaitement réussie. Et du coté
du public, le plaisir aura été grand de
voir les deux équipes suisses rem-
porter la médaille de bronze. Au fi-
nal, chez les hommes, la Norvege a
remporté ces Le Gruyére European
Curling Championships 2010, devant
le Danemark et la Suisse. Chez les
dames, la médaille d'or a été gagnée
par la Suéde devant I'Ecosse et |a
Suisse.

LInterprofession du Gruyére est par-
ticulierement reconnaissante de la
maniére dont la compétition a été
organisée et s'est déroulée. En tant
que sponsor titre des Le Gruyére Eu-
ropean Curling Championships, elle
remercie les organisateurs et les
concurrents d'avoir porté bien haut
les couleurs de ce sport aussi spec-
taculaire qu'exigeant.

UN SPORT APPRECIE EN SUISSE

Ce sont les Ecossais qui ont inventé
le curling. Ils le pratiquaient sur les
lacs gelés. Ce sport a fait son entrée
en Suisse avec les touristes anglo-
phones. Ceux-ci venaient en vacan-
ces dans les Alpes ou ils voulaient re-
trouver leurs traditions locales. C'est
ainsi que le curling a conquis d'abord
St-Moritz en Engadine et Mirren
dans I'Oberland bernois, puis toutes
les grandes stations de sports d'hiver.
Champéry a suivi le mouvement: dés
|"apparition de la premiére patinoire
naturelle, un club de curling y a été
créé. Actuellement, la Suisse est le
pays d'Europe qui compte le plus de
halles de curling (qu‘on appelle rink).
Le curling se joue sur la glace avec
des pierres de granit poli d'environ 20
kg, provenant d’'un méme bloc. Ces
pierres, dont la base est concave, peu-
vent suivre une trajectoire courbe, si
le curleur les fait tourner sur elles-mé-
mes. Le degré de courbure dépend
de plusieurs facteurs, notamment de
la préparation de la glace.
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e 8 mars a débuté a Nuolen au
bord du lac de Zurich la troisie-
me édition de la formation de
Sommelier Maitre fromager.
Mise sur pied par Fromarte, cette for
mation permet a des professionnels
ayant déja de I'expérience d'acquérir
de solides connaissances sur le mon-
de du fromage.
Des connaissances particuliere-
ment utiles pour celles et ceux qui
travaillent dans la restauration, la
vente au détail de fromage ou I'épi-
cerie fine. Les 14 jours de cours entre

18

Les lauréats de la volée 2010 et les représentants de I@NOlNg

mars et juin vont aborder des themes
comme la production de fromage, les
fromages régionaux suisses, la place
du fromage sur la table, les mets aux
fromages, la dégustation de vins ou
encore la psychologie en matiére de
vente. Aprés un examen écrit et oral,
les participants recoivent un dipléme
de Sommelier Maftre fromager. 27
professionnels, dont 14 femmes, ont
déja recu ce diplébme lors des deux
précédentes volées.

Jusqu’en 1999, des formations consa-
crées au theme du fromage étaient

w

organisées par I'Union suisse du
fromage.

Depuis lors, le manque s'est fait sen-
tir. Les professionnels de la gastrono-
mie ont cherché des cours pour leur
personnel. Fromarte a répondu a leur
demande en organisant cette forma-
tion, a I'image de celles qui existent
pour le vin ou la biere.

Pour I'heure, la formation « Somme-
lier Maitre fromager » se déroule en
allemand, mais Fromarte se dit inté-
ressé a la proposer en francais.



Tour de Romandie
Les étapes de cette 65e édition
seront:

e Mardi 26 avril : Prologue dans la
vieille Ville de Martigny (3,5 km).

e Mercredi 27 avril: Martigny — Leysin
(étape en ligne 171,5 km).

e Jeudi 28 avril: Romont — Romont
(étape en boucle 168,3 km).

e \lendredi 29 avril: Thierrens — Neuchétel
(étape en ligne 166,5 km).

e Samedi 30 avril: Aubonne - Signal-de-
Bougy (contre la montre 20,5 km).
e Dimanche 1er mai: Champagne -
Geneve (étape en ligne 164,6 km).

www.tourderomandie.ch

Bea a Berne

Du 29 avril au 8 mai, la grande foire
du printemps de I'Espace Mittelland.
Une plate-forme idéale pour fidéliser
les consommateurs et en acquérir de
nouveaux.

www.beapferd.ch

Luga a Lucerne

Du 29 avril au 8 mai, la grande foire
d'exposition de Suisse centrale.
www.luga.ch/luga

Juralp Cup
Course pour tous les bikers.
e Dimanche 1er mai:
Zeta Bike a Colombier
e Samedi 21 mai:
La Glanoise a Ursy
e Dimanche 12 juin:
La MeridaBike a Salvan
e Dimanche 19 juin:
Le Raid Evolenard aux Hauderes
e Dimanche 26 juin:
La Coupe du Chasseron aux Rasses
e Samedi 2 juillet:
Valterbimania a Montsevelier
e Dimanche 14 ao(t:
Sense Bike a Alterswil
e Dimanche 28 ao(it:
La Barillette a Chéserex
www.juralp-cup.ch

La Route du Gruyére AOC Suisse
Reconstitution de la route historique
du Gruyére, de Gruyeres a Lyon, a
I'occasion des 10 ans de I'Appellation
d'origine contrélée du Gruyere AOC .
Lire I'article sur les préparatifs de la
manifestation en page 4.

Départ de Gruyéres le 12 mai.
Arrivée a Lyon le 22 mai.
www.gruyere.com

Tour de Suisse
Du 11 au 19 juin avec les étapes
suivantes:

e Samedi 11 juin:
Lugano - Lugano
e Dimanche 12 juin:
Airolo - Crans-Montana
e Lundi 13 juin:
Brig-Glis - Grindelwald
e Mardi 14 juin:
Grindelwald - Huttwil
e Mercredi 15 juin:
Huttwil — Tobel-Tagerschen
e Jeudi 16 juin: Tobel-Tagerschen -
Triesenberg/Malbun(FL)
e \lendredi 17 juin:
Vaduz (FL) — Serfaus-Fiss-Ladis
(AUT)
e Samedi 18 juin:
Tlbach - Schaffouse
e Dimanche 19 juin:
Schaffouse — Schaffouse

www.tds.ch

Spar European Team Cham-
pionship

Championnats d'Europe d'athlétisme
par équipe, les 18 et 19 juin a Sto-
kholm. Le Gruyere AOC est |'un des
sponsors principaux des épreuves
européennes d'athlétisme, avec a la
clé une extraordinaire visibilité télé-
visuelle.

www.stockholm2011.org

European Athletics U23 Cham-
pionships

Championnats d'Europe d'athlétisme des
moins de 23 ans, du 14 au 17 juillet a Os-
trava (3e ville de la République tcheque).

European Athletics junior Cham-
pionships

Championnats d'Europe d'athlétisme
junior des moins de 20 ans, du 21 au
24 juillet a Tallinn (Estonie).
www.tallinn2011.org

Paléo Festival

Du 19 au 24 juillet a Nyon.

Le Gruyere AOC tient un stand depuis
des années sur le site du plus grand
festival d'Europe. L'occasion pour un
large public, notamment les jeunes,
de déguster notre fromage, notam-
ment sous forme de hot fondue !
www.paleo.ch

Gruyeére Cycling Tour

Dimanche 28 ao(it 2011, a Bulle.
Quelque 2000 participants sont atten-
dus pour cette manifestation populai-
re qui réunit sportifs d'élite, amateurs
et enfants.
www.gruyere-cycling-tour.ch

Comptoir Suisse

Du 16 au 25 septembre 2011, a
Lausanne.

La traditionnelle foire vaudoise. Cette
année, le fil rouge de la manifesta-
tion sera la promotion de la santé.
Une thématique qui convient par-
faitement aux vertus naturelles du
Gruyere AOC.

www.comptoir.ch

Ziispa

Du 23 septembre au 2 octobre 2011,
a Zurich.

La plus importante foire zurichoise
avec quelque 100'000 visiteurs at-
tendus.

www.zuespa.ch

Olma

Du 13 au 23 octobre 2011, a St-Gall.
La grande foire agricole de la Suisse
orientale attire chaque année plus de
350'000 visiteurs. Le Gruyere AOC y
sera présent avec un stand toujours
trés couru.

www.olma.ch

Salon des Goiits et Terroirs

Du 28 octobre au 1er novembre, a
Bulle.

Le Gruyéere AOC est bien sUr parte-
naire de cette manifestation qui ré-
jouit les sens et le palais et qui prend
chaque année plus d'ampleur.
www.gouts-et-terroirs.ch



DISTINCTIONS

Du 23 au 25 novembre 2010, plus
de 2'600 fromages issus de 29 pays
étaient présents a Birmingham
(Angleterre) pour lesWorld Cheese
Awards 2010. Le Gruyere AOC s’est
a nouveau honorablement distin-
gué lors de cet événement.

M. Markus Sturny, de la formagerie
de Lanthen, a obtenu la médaille Su-
per Gold, pour son Gruyére AOC af-
finé par von Muhlenen SA a Guin.

M. Adrian Scheidegger de la froma-
gerie de Niedermuhren a été récom-
pensé par la médaille d'or pour son
Gruyere AOC, affiné par von MUhle-
nen SA a Guin.

Ont obtenu une médaille d'argent

M. Bernard Oberson de la froma-
gerie de Billens, pour son Gruyere
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AOC affiné par Mifroma SA a Ursy,
M. Alexandre Guex de la fromagerie
de Chatonnaye pour son Gruyére AOC
affiné par von Mihlenen SA a Guin,
M. Jean-Marie Dunand de la froma-
gerie de Le Crét pour son Gruyere
AOC affiné par Fromage Gruyére
SA a Bulle et M. Franz Jungo de
la fromagerie de St-Ours pour son
Gruyére AOC affiné par von MUhle-
nen SA a Guin.

MM. Raymond Overney et René
Pernet de la fromagerie de Peney-
le-Jorat, pour leur Gruyere AOC
affiné par Fromco SA a Moudon et
M. Hanspeter Waelchli de la froma-
gerie de Ligniéres pour son Gruyere
AOC affiné par Emmi a Kirchberg ont
obtenu une médaille de bronze.

LIPG se réjouit de ces récompen-
ses. Elle adresse ses félicitations a

uﬂd G_lﬂ_n CSC
Awards 2010

ces fromagers, ainsi qu‘aux produc-
teurs de lait et aux affineurs. Ces
meédailles prouvent une fois de plus
que le Gruyére AOC mérite une place
de choix sur le marché international,
grace aux exigences respectées par
tous les professionnels de la filiere.
Les World Cheese Awards 2010 ont
été fréquentés par pres de 100'000
visiteurs, qui sont autant de contacts
potentiels avec notre Gruyére AOC.

LE GRUYERE'
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Promnotion dans les magasmns

de détail din 14 wnars ann 30 amarl 201 1

Concours -

je'rpﬂ'x, 1. Preis

A

pour 2 personnes

Un vayage en Gruyere
Eine Reise ins Greyerzer la

nd fiir zwei Personen

Des bonnes surprises en vue pour
les clients des fromageries et des
magasins spécialisés en fromage

'Interprofession du Gruyére

lance deux concours gratuits.

Chaque fromager recevra une

centaine de cartes a gratter
qu'il pourra donner a ses clients. Un
quart de ces cartes sera gagnant. Le
fromager pourra offrir au client ga-
gnant 100 grammes de Gruyere AOC.
Il n"aura plus qu'a retourner les cartes
a gratter gagnantes a I'lPG pour se
faire rembourser.

Pour I'autre concours, I'lIPG a publié
un petit dépliant contenant des infor
mations sur le Gruyere AOC. Ce dé-
pliant sera a disposition de la clientele
dans la fromagerie. En derniére page,
le client pourra répondre a une ques-

tion sur le Gruyére AOC. Ceux qui
donneront la réponse correcte parti-
ciperont au tirage au sort. Lheureux
gagnant du premier prix se verra offrir
un week-end en Gruyére. Du 2e au be
prix, ils recevront un set a fondue.

En se tournant spécialement vers les
quelque 1'000 magasins spécialisés
dans la vente du fromage en Suisse,
I'IPG entend les remercier pour leur
travail quotidien. Une fagon aussi de
permettre aux consommateurs, qu'ils
soient habitués ou non a notre pate
dure, d'y golter une nouvelle fois.
Peut-étre auront-ils alors le déclic
pour mettre sur leur table du Gruyere
AOC a d'autres occasions.

Wettbewerb

LE GRUYERE ol

WWW.GRUYERE.COM

{EGRUYERE @%l
AT

Gagne avec le Gruytre AOC
un des nombreux prix

Gewinne mit dem Gruyére AOC
einen der vielen Preise
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RECETTES

LE GRUYERE®

SWITZERLAND w;

OC avec escalopes de porc

Risotto au chou-fleur avec Gruyere AOC

Ingrédients, pour 4 personnes:

125 g de Gruyere AOC rapé

1,2 | de bouillon

1 oignon

1 gousse d’ail

150 g de lardons

1 cuillere a soupe d'huile d’olive
300 g de riz pour risotto

1 dl de vin blanc

500 g de chou-fleur

50 g de cresson

2 cuilleres a soupe de jus de citron
Sel et poivre

Préparation:

Faire bouillir e bouillon.

Hacher finement I'oignon et l'ail. Les faire revenir dans I'huile chaude avec les
lardons. Ajouter le riz et le faire blondir 1 a 2 minutes a feu moyen.

Ajouter le vin blanc. Dés que le liquide est absorbé, ajouter le bouillon petit a
petit en remuant.

Séparer le chou-fleur en fleurettes.

Les faire cuire 10 minutes, les ajouter au risotto et finir de cuire encore 10
minutes.

Détailler le cresson et I'ajouter a la préparation avec le Gruyére AOC.
Assaisonner avec le jus de citron, du sel et du poivre.

Purée de pommes de terre au Gruyere AOGC avec escalopes de porc

Ingrédients, pour 4 personnes:

350 g de Gruyere doux AOC

1 kg de pommes de terre a chair
farineuse

4 gousses d'ail

Sel

2,5 a 3dl de lait

Poivre

Noix de muscade

2 botte de thym

400 g d’escalopes de porc

1 c. a s. de beurre de cuisson
1 dl de vin blanc
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Préparation:

Raper le Gruyere AOC a la rape a résti. Eplucher les pommes de terre et les couper
en morceaux. Eplucher les gousses dail.

Faire cuire les pommes de terre et les gousses d'ail dans de |'eau salée. Bien
égoutter et faire refroidir les pommes de terre. Les passer avec I'ail dans le pas-
se-vite, puis les mettre directement a la poéle. Mélanger avec le lait. Ajouter le
Gruyere AOC, laisser fondre & feu doux en remuant énergiquement jusqu’a ce
que la purée soit filante. Ajouter la noix de muscade, saler et poivrer.

Effeuiller le thym. Saler et poivrer les escalopes de porc. Les faire cuire a feu vif 1
a 2 minutes de chaque coté. Rajouter le thym en fin de cuisson. Retirer la viande
de la poéle. Incorporer le vin blanc au jus de cuisson et faire réduire de moitié.
Verser sur les escalopes.
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Hintergrundinfos zur Route
des Schweizer Gruyere

Hervé Mons, Kase-Affineur

Die schonsten Holsteinkihe Europas

Mobile Rampe fur

handicapierte Personen

Le Guyére European Curling
Championships

Sommelier Maitre fromager

Kommende Veranstaltungen

World Cheese Awards 2010

Verkaufsforderung im Detailhandel

- Blumenkohl-Risotto
mit Gruyere AOC

- Kartoffel-Kase Gruyere AOC-Plree
mit Schweinsplatzli



Am 06. Juli 2001 wurde unserem
Gruyére aus den Handen von Herrn
Manfred Botsch, Direktor des Bun-
desamtes fir Landwirtschaft, das
Diplom fiir die Geschutzte Ur-
sprungsbezeichnung AOC (GUB)
Uberreicht. Diese Anerkennung
bedeutete einen grossen Schritt
vorwarts im bereits zehnjahrigen
Ringen von Behorden und Orga-
nisationen der Romandie, um die
am 2. Juli 1992 unterschriebene
Gruyere-Charta zumTragen zu brin-
gen.

Das Zurucklegen dieser langen Weg-
strecke hat es erlaubt, alle Beteilig-
ten an einem Tisch zu vereinen, um
schliesslich fir ein Produkt, das sich
auf einem sich vollstandig erneu-
ernden Markt behaupten musste,
Losungen zu finden. Mitte der neun-
ziger Jahre galten die Oeffnung der
Grenzen als auch die vollstandige Li-
beralisierung des Marktes als unaus-
weichlich.

Die Annahme des Pflichtenheftes am
06. Juli 2001 kommt einer Veranke-
rung gleich, an der sich die Partner die-
ses edlen Produktes flr das Erstellen
von allgemein glltigen Regeln, wie z.

B. fur die Qualitatstberwachung, fur
die Mengenregulierung oder fir die
Vermarktung ausrichten kénnen.
Dieser gemeinsame Nenner hat uns
erlaubt, den schwierigen wirtschaft-
lichen Bedingungen des letzten De-
zenniums, besonders aber des Jahres
2010, in dessen Verlaufe die Starke
des Frankens gegentber anderen
Wahrungen (Euro, Dollar und engli-
schem Pfund) die Verkaufsaussich-
ten als duster erscheinen liessen, zu
widerstehen.

Es ist erstaunlich, dass in diesem
besonders unglinstigen Umfeld der
Késehandel das schon fast unmog-
lich Erscheinende schaffte und auf
verschiedenen Markten neue quan-
titative Absatzrekorde erreicht hat.
Hierin zeigt sich der unverbrichliche
Einsatz jedes Einzelnen; der Milch-
produzenten, der Kaserschaft und der
Affineure flr die strikte Einhaltung der
Qualitat und aller anderen bestehen-
den Regelungen, die dieses Resultat
schliesslich ermoglichten.
Schlussendlich ist es der Konsument,
der den Gruyere AOC auswahlt und
damit bestatigt, dass er einen allen
zutraglichen Geschmack hat und tber
ein wirkliches Innenleben verfigt. Die

im 2010 ausgewiesenen Resultate
wollen wir als eine Ermutigung fir
die Zukunft, niemals jedoch als Ru-
hekissen betrachten. So, wie wir der
Qualitat unsere tagliche Beachtung
schenken, muss dem Erhalt dieses
Spitzenproduktes auf dem Markt un-
sere tagliche Sorgfalt gelten.

Nichts ist endgultig erworben, doch
die edlen, vor zehn Jahren verliehe-
nen Buchstaben sind ein Trumpf ers-
ter Ordnung. Hoffen wir, dass die in
diesem Jahr erwartete gegenseitige
Anerkennung durch Europa ein wei-
terer Schritt fur die Konsolidierung
des Gruyere AOC auf internationaler
Ebene darstellen wird. Wir verfligen
Uber einen starken Namen auf nati-
onaler Ebene, der nur darauf wartet,
sich auch ausserhalb der Landesgren-
zen zu verbreiten, um all denen, die
zur Entwicklung des aussergewohn-
lichen Gruyere AOC beitragen, eine
Zukunftsbotschaft zu Gberbringen.

Philippe Bardet
Direktor



zuir Rouie des Sclnwelze

Zum zehnten Jahrestag des Errei-
chens der Gruyere AOC, knupft die
Sortenorganisation Gruyere Verbin-
dungen mit der fernen Vergangen-
heit. Mit Pferd und Wagen werden
von Donnerstag, 12. Mai bis Diens-
tag, 22. Mai etwa 70 Laibe Gruyere
AOC von der Grafenstadt Gruyéeres
nach Lyon transportiert. Die Reise
erfolgt Uber dieselbe Route, wie
sie bereits im XVI. und XVII. Jahr-
hundert beim Export von Kase nach
Frankreich begangen wurde (lesen
Sie dazu I’Oiseau von Dezember
2010). Die Vorbereitungen sind zur
Zeit in vollem Gang. Innerhalb der
Sortenorganisation wird dieses Vor-
haben durch Philippe Gremaud ko-
ordiniert, der sich dafiir die Diens-
te einer Vielzahl von Spezialisten
und Begeisterten gesichert hat.
Heute liefern wir Ihnen einige Hin-
tergrundinformationen zu diesem
Projekt.
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aurice Jaquier, Land-
wirt von St-Martin im
Fribourgischen und sein
Freund, Tony Schmucky
von Ecoteaux, werden die Strecke
von Genf bis Seyssel mit dem Pfer-
defuhrwerk zurtcklegen. Michel und
Isabelle Cruchon werden ein zweites
Gespann fuhren. Die Abfahrt erfolgt
Sonntag, den 15. Mai im Hafen von
Genf, und die Ankunft in Seyssel am
Mittwoch, den 18. Mai. Dort werden
die Fasser auf ein Boot fir die Fluss-
fahrt auf der Rhéne verladen.
Als begeisterter Pferdeliebhaber
besitzt Maurice Jaquier finf fir den
Zug und auch zum Reiten geeignete
Pferde. Auf der Gruyere-Route wer
den es Karine und Kelly sowie Qué-
bec und Quito sein, die die Wagen
mit den rund 70 Laiben, also rund
eine Tonne Gewicht pro Gespann,
ziehen werden. Die vier Pferde
der beiden Gespanne gehdren der
»Comtois-Rasse"” an. Sie sind es ge-
wohnt, schwere Lasten zu ziehen.
Maurice Jaquier und seine Kollegin
Marie-Christine Hass stellen sich oft
mit Pferd und Wagen flr Hochzeiten
und andere Feste zur Verflgung.

er Grrayere

.Die Pferde lieben es, wenn sie ar
beiten kdnnen. Wenn ich jeweils die
Vorbereitungen zum Anspannen tref-
fe, sind sie zufrieden. Manchmal lege
ich ihnen Glockchen an. Wenn sie die
Tone der Glocken horen, erhellt sich
deren Ausdruck und sie zeigen ihre
Zufriedenheit. Wenn man viel mit
Pferden arbeitet, sieht man das. Ein
Pferd, das keine Lust versplrt, tragt
den Kopf gesenkt; wenn es jedoch
zufrieden ist, dann ist es gespannt
und aufmerksam.”

Zwanzig bis fiinfundzwanzig Kilo-
meter proTag

Maurice Jaquier hat den grossten
Teil des Parcours anhand von Lan-
deskarten im Massstab 1 zu 25'000
analysiert. ,\Wir sehen die Details der
Strecken genau vor uns; die Hohen-
kurven, die Walder, die Flisse und
Bricken, usw. Wir haben auch be-
reits fixe Ideen, die es uns erlauben,
die provisorischen Strecken mit den
Zwischenhalten auf der Karte aufzu-
zeichnen. Dabei habe ich nicht beson-
ders darauf geachtet, die kiirzesten
Wegstrecken festzulegen; téglich



20 bis 25 Kilometer scheinen mir gut
machbar zu sein. Ich will méglichst
wenige abschissige Strecken passie-
ren, damit sich fUr alle eine hlbsche,
runde Sache ergibt. Menschen und
Tiere sollen die Reise in vollen Zligen
geniessen kdénnen.”

Wahrend des letzten Sommers son-
dierten Maurice Jaquier und dessen
Kollegin die Wegstrecke mit dem Mo-
torrad. Details wurden festgehalten
und Unterklnfte zum Schlafen ge-
sucht. Die Pferde werden die Nachte
auf Bauernhofen verbringen; einmal
ergibt sich ein Aufenthalt bei einem
ehemaligen Landwirt in einem land-
lichen Ferienquartier. ,,Somit kénnen
wir jeden Abend unsere Pferde pfle-
gen, sie trdnken, blrsten und eventu-
ell gar duschen.”

Historische Kleidung

Die Route des Gruyere und der Kon-
voi werden uns oft an die Zeit des
XVI. Jahrhunderts erinnern. Maurice
Jaquier wird sich deshalb Kleider der
damaligen Epoche besorgen: ,Ei-
gentlich dachte ich, einen ,Bredzon”

zu tragen, war jedoch ganz erstaunt
zu vernehmen, dass es diesen zu je-
ner Zeit Uberhaupt noch nicht gab. Wir
werden demnach noch Nachforschun-
gen betreffend der Kleiderordnung
machen missen. Was die Pferde
anbelangt, so gleichen die heutigen
,Comtois” immer noch den Pferden,
wie sie damals im XVI. Jahrhundert
gehalten wurden. Selbst wahrend
den vergangenen Jahrhunderten hat
sich diese Rasse kaum verandert.

Fasser fiir denTransport

Auf den Fuhrwerken werden acht
Fasser platziert, die zwischen 60 bis
70 Laibe Gruyére AOC aufnehmen
werden. Tatsachlich wurde im XVI.
und XVII. Jahrhundert unser Hartka-
se in Fassern transportiert. Es liegt
Philippe Gremaud besonders am
Herzen, dass man sich bei den Vor-
bereitungen maoglichst nahe an der
damaligen Wirklichkeit orientiert.
Manchmal geht es jedoch nicht ohne
Kompromisse, vor allem, wenn es
um Fragen der Sicherheit geht oder
wenn das Budget nicht zu sehr stra-
paziert werden soll. So wurden im

Burgund acht Occasions-Weinfasser
mit je 400 Liter Fassungsvermogen
gekauft. Anfangs Februar sind diese bei
Roger Matthey in Vallamand-Dessus,
bei einem der letzten Fassbinder
der Westschweiz, eingetroffen. Es
liegt nun an ihm, die Eichenféasser so
vorzubereiten, dass sie den Gruyére
AOC aufnehmen kénnen. , Die Art
der Herstellung der Fasser hat sich
seit dem XVI. Jahrhundert kaum ver
andert, denn die Prinzipien der Her-
stellung sind dieselben geblieben.
Heute gibt es Maschinen, die die
Arbeit erleichtern, aber das Prinzip
bleibt sich gleich. Bereits damals
wurden die Fasser mit Metallreifen
umspannt. Nattrlich waren diese
noch nicht galvanisiert. Auch wurden
die Fasser mit Holzreifen, meist aus
Haselnuss, umwunden. Diese er-
laubten das Rollen der Fasser, ohne
deren Wande zu beschadigen.”

Umladen - ein schwieriges Unter-
fangen

Wahrend der Reise von Gruyeres nach

Lyon, mussten die Fasser gezwunge-
nermassen mehrere Male verschoben
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werden. Sie mussten z.B. von den
Wagen auf das Quai, dann auf das
Boot und schliesslich vom Boot auf
die Gespanne umgeladen werden.
Gravuren zeigen uns, dass damals die
Fasser mit dem Kase gerollt wurden.
Jedes Mal bestand jedoch die Gefahr,
dass man dabei Kaselaibe beschadig-
te. Den Kése liess man in den Fassern
und verstopfte die leeren Raume mit
Stroh, damit die Laibe nicht herumrut-
schen konnten. Das Stroh diente nun
einerseits dem Schutz vor der Kalte,
andererseits im Sommer dem Schutz
vor der Warme. Um im kommenden
Mai genau zu wissen, wie vorzuge-
hen ist, sind noch eine Reihe von
praktischen Tests vorgesehen. Wir
mussen den Kase z.B. von der Bar-
ke ,La Vaudoise” abladen, auf dem
Quai transportieren und wieder auf
Wagen verladen kénnen. Das Hand-
ling wird aber noch schwieriger sein
als damals, wiegen doch die heute
in den Kasereien hergestellten Laibe
ungefahr 35 Kilo und sind schwerer
als friher. Zu damaliger Zeit kamen
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die Kase aus den Alpkasereien und
wogen im Mittel nur rund 20 Kilo.

Wahrend der Reise wird Othmar
Raemy, ehemaliger Direktor von Fro-
mage Gruyere SA, Bulle, in seine Rol-
le als Kasehandler schliipfen. Zur Zeit
vertieft er sich in Geschichtsbucher,
um alles aufzunehmen, was unseren
Hartkdse umgibt. Den Gruyere AOC
von heute kennt er natdrlich bis in die
kleinsten Einzelheiten. Er jedoch will
sich in das im XVII. Jahrhundert den
Kase umgebende Milieu einarbeiten.
lhm ist bereits heute klar: Er wird
geldster und entspannter auftreten
konnen, als es sich die Kdsehandler
von damals erlauben durften. Diese
fuhrten ein hartes Leben. , Bereits
damals gab es bei allen Bricken und
schwierigen Passagen Zahlstellen,
wie in Semsales, Chatel-Saint-Denis,
Vevey oder Genf. Oft kam es vor, dass
sich die Zollner einfach einen Teil der

Ladungen aneigneten. Es gab Schiffe,
die sanken oder Teile der Ladungen
verloren. Ich wage nicht mir vorzu-
stellen, wie viel Gruyére wahrend der
Reise zerstort wurde. Offensichtlich
waren die Qualitats-Anforderungen zu
damaliger Zeit nicht sehr hoch. Trotz-
dem, die Situation war recht unstabil.
Der Kasehandler konnte jeweils froh
sein, mit seiner Schiffsladung Lyon
heil zu erreichen.” Othmar Raemy
freut sich darauf, die historischen Klei-
der der damaligen Epoche Uberstrei-
fen zu dirfen und dieses Abenteuer
mitzuerleben.

All diejenigen, die es wiinschen, kon-
nen sich an eine der vorgesehenen,
Uber die ganze Route verteilten, Zwi-
schenstationen begeben (siehe Pro-
gramm auf ndchster Seite). Auch zeit-
verschoben kann die Reise verfolgt
werden, denn von der zehntagigen,
den 10 Jahren AOC unseres Gruyeres
gewidmeten Reise, wird ein Film rea-
lisiert werden.
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DONNERSTAG, 12. MAI 2011

FREITAG. 13. MAT 2011

SAMSTAG. 14. MAI 2011

vom 12. bis 22. Mai 2011 von Gruyéres bis Lyon.

Das detaillierte Programm und weitere Informationen finden Sic auch unter www.gruyere.com

DONNERSTAG. 19. MAI 2011

FREITAG., 20. MAT 2011
SONNTAG. 15. MAT 2011

SAMSTAG., 21. MAI 2011

MONTAG., 16. MAI 2011

DIENSTAG. 17. MAT 2011

MITTWOCH. 18. MAI 2011
SONNTAG. 22. MAT 2011
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[Fan von Gruyeére AOC»

Hervé Mons, von Beruf Kase-Affi-
neur, wird durch seine Begeiste-
rung far urspringliche Produkte
und die Freude an den guten Din-
gen des Lebens geleitet. Seit 28
Jahren lenkt er gemeinsam mit sei-
nem Bruder Laurent inmitten der
Stadt Roanne (Departement Loire)
den Verkauf von Kase. Um in stan-
digem Kontakt mit den Produzen-
ten zu bleiben, hat er selbst eigene
Reifungs-Keller eingerichtet und
ubernimmt so einenTeil der Kase-
pflege. Das erlaubt ihm, typische
Merkmale und Geschmacksrichtun-
gen seiner angebotenen Kase zur
vollen Entfaltung zu bringen.

Vor drei Jahren haben Hervé Mons
und Etienne Boissy, beide mit dem
staatlichen Diplom ,Meilleurs Ouv-
riers de France” ausgezeichnet, ge-
meinsam in den ,Halles de Lyon”
ein Verkaufszentrum erdffnet. An
diesem heute magischen Ort treffen
sich jeweils um die funfzig Handler
und Berufsleute, um die besten, aus
alterTradition stammenden Produkte
von Lyon und der Umgebung herzu-
stellen. In dieses hohe Haus der Gas-
tronomie geht man, um den Augen
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etwas Schones zu génnen, um Ein-
kdufe zu erledigen und natdrlich, um
gut zu essen; Muscheln, Kutteln-Sup-
pe oder Kase zu probieren. An diesem
Ort fir Feinschmecker haben wir Her
vé Mons getroffen.

Welche Haltung nehmen Sie zu den
geschitzten Ursprungsbezeichnun-
gen (GUB =AOQC) ein?

GUB sind das Beste, das man je zum
Schutz des Kulturerbes eingefihrt
hat. Sie erlauben es, ein auf Grund
einer Rezeptur und auf Grund des
Fachwissens entwickeltes und per-
fektioniertes, als einheimisches Kul-
turgut aus unserem Boden stammen-
des Produkt zu schiitzen. Im Laufe
der Zeit haben sich aber nicht nur die
verantwortlichen Personen, sondern
auch die geltenden Pflichtenhefte und
damit der Markenschutz geandert.
Das ist normal ! Es scheint jedoch
richtig zu sein, sich jederzeit selbst in
Frage zu stellen und zu prifen, wie
das Produkt verbessert werden konn-
te. Oft aber ist diese Entwicklung mit
zu grosser Toleranz verbunden, und
nicht immer verlaufen Aenderungen
in die von uns erwinschten Richtung.

Wir wissen wohl, dass das Leben aus
einer Vielzahl von aneinander gereih-
ten Kompromissen besteht. Wichtig
ist jedoch zu wissen, bis zu welchem
Punkt unsere Kompromissbereit-
schaft gehen darf. Als Berufsleute leh-
nen wir GUB Produkte ab, bei denen
die Pflichtenhefte mehr oder weniger
stark auf die BedUrfnisse des Marke-
tings oder des Verkaufs ausgerichtet
wurden. Unter solchen Bedingungen
ist die Gefahr zu gross, sich von den
urspriinglichen Werten und Produkt-
Zielen zu entfernen.

Die GUB sind ganz besonders fur die
Auszeichnung von Bergkase geeignet.
Viele Traditionen sind in den Bergregi-
onen noch fester verankert, als in den
Talschaften. Es ist schwieriger, in den
Bergen die Gewohnheiten zu dndern,
diese mit Autobahnen zu erschliessen
oder dort eine grosse Fabrik zu erstel-
len. Solche Nachteile erweisen sich
als Vorteil, wenn es darum geht, Fa-
brikationsprozesse zu bewahren und
damit einen grossenTeil kleinerer Pro-
duzenten zu erhalten. Das sind nicht
austauschbare Trimpfe.

Im Tal hingegen, ist die Versuchung
gross, alles an einem Ort zusammen-



zulegen. Sobald wir jedoch die Pro-
duktion zusammenfassen, gelangen
wir in andere, technische Abhangig-
keiten. Diese erfordern mit der Zeit
eine immer gréssere Abkehr vom ur
springlichen Pflichtenheft, verbunden
mit der Gefahr, das Hauptziel aus den
Augen zu verlieren.

Haben Sie uns ein Beispiel fiir eine
Aenderung des Pflichtenheftes, die
Sie als unangebracht empfinden?

Klar ist, dass die Verbindung zum hei-
mischen Boden Uber die Flutterung
des Tieres erfolgen muss. Durch die
Umwandlung des Futters in Milch,
wird eine naturliche Verbindung mit
dem heimischen Boden hergestellt.
Gébe es zu diesem Punkt keine spezi-
ellen Anforderungen, ware die Verbin-
dung schwieriger herzustellen. Hatte
das Pflichtenheft keine Vorschriften
zur ausschliesslichen Fltterung aus
dem heimischen Boden, wirde das
Produkt seine Besonderheit verlieren.
Es bestlinde sogar die Gefahr, dass
man es gar nicht schitzen kénnte.
Nehmen wir als Beispiel den Gruyére
AOC: Ohne das strenge Pflichten-
heft konnte er in Mozambique oder

in Australien produziert werden. Mit
den heutigen modernen technischen
Mitteln fur Kihlung und Klimatisie-
rung ware es maglich, die Nachteile
des dortigen ortlichen Klimas zu um-
gehen.

Egal, um welches Produkt es sich
handelt, um Nachahmungen und Fal-
schungen zu verhindern, missen sich
die Hersteller von GUB Produkten ge-
wissen Zwangen unterziehen. \Wohl-
verstanden, nicht irgendwelchen,
sondern Zwéngen, die Sinn ergeben.
Je préaziser ein Produkt durch sein
Pflichtenheft umschrieben ist, desto
schwieriger wird es sein, dieses nach-
zuahmen, und desto besser wird es
vor der Konkurrenz geschitzt sein.

Wird trotz der Kompromisse bei
gewissen AOC Produkten, die Aus-
zeichnung beim Konsumenten als
Vorteil empfunden?

Ja, selbstverstandlich! Aber der Kun-
de wird nicht einfach so leichtglaubig
sein und sich sagen, weil es ein GUB
(AOC) Produkt ist, ist alles in bester
Ordnung. Es gibt Unterschiede bei
den Auszeichnungen. Es ist schon,
ein Produkt, wie den ,,Brie de Meaux

AOC" zu lieben; dieser unterliegt
jedoch nicht den gleichen Zwéangen
seitens des Pflichtenheftes, wie ein
,Comté AOC" : Die Vorschriften fur
den ,, Brie de Meaux” enthalten drei
bis vier Seiten, diejenigen fir den
,Comté"” erscheinen uns als wahre
Bibel.

Welche Haltung muss der Kon-
sument unter diesen Umstanden
einnehmen, wenn er seinen Kase
kauft?

Allzu oft stltzen sich die Leute auf
eine Etikette ab, glauben denWorten
des Verkaufers oder kaufen aufgrund
eines Bildes. Ich empfehle, vor dem
Kauf den Kése zu probieren. Viele
denken, dass es nicht moglich sei, vor
allem auch, weil sie nicht dazu auf-
gefordert werden. Sofern es moglich
ist, sollte man auf dem Versuchen be-
stehen. Auch ist das Degustieren von
Kase einfacher als bei Fleisch, muss
doch dieses zuerst gekocht werden.

Lautet die Aussage des Kasers: ,Er
hat ein gewisses Alter’, oder , er ist
gut gelagert’ hat der Konsument be-
reits eine gewisse Ahnung von dem
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Produkt. Diese schliesst jedoch den
Versuch einer geschmacklichen Na-
herbestimmung nicht aus, denn die
Késequalitat wird in Abhangigkeit der
verwendeten Milch, der Verarbeitung
und der Pflege und Lagerung variie-
ren. Ein lebendiges Produkt ist ein-
fach nicht jeden Tag identisch. Der
Konsument ist es sich aber schuldig,
das Produkt zu sanktionieren, wenn
dieses seinen Erwartungen nicht
entspricht.

Fir mich selbst ist diese Haltung
wichtig. Eine gesunde Ernéhrung
mit guten Produkten ist so reich an
Proteinen und Aromastoffen, dass
es nicht notwendig ist, viel davon
zu essen. Dies ganz im Gegensatz
zu Industrieprodukten, die wohl als
preiswert erscheinen, jedoch nicht
sattigen, und bei denen die Art und
Weise der Herstellung Angst verbrei-
ten konnte.

Unsere Nahrung ist das wichtigste
Medikament. \Wenn man sich gesund
und ausgeglichen ernahrt, fihlt man
sich besser und die Wirkung auf die
Gesundheit ist offensichtlich. Das
Essen von Qualitatsprodukten ist
ein sich standig erneuerndes Ver-
gnugen, das Emotionen auslést. So
verstehen wir auch unser Interesse
am Betrachten, Fuhlen, Riechen und
Kosten.
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Was denken Sie tiber den Gruyere
AOC?

Ich bin ein Fan von Gruyéere AOC.
Ich liebe dessen leichten Frucht-
geschmack, wie er bei ihnen vor-
kommt. Der Gruyére AOC hat eine
lange Geschichte und die Schweizer
haben bezlglich der Fabrikations-
prozesse, Tierhaltung und Alpbewirt-
schaftung sehr viel gearbeitet. Das
Pflichtenheft musste nicht ganzlich
neu Uberarbeitet werden, da es be-
reits die essentiellen Punkte enthielt.
Wenn man ihn mit seinem Cousin,
dem ,,Comté” vergleicht, erscheint
der Gruyere AOC massiver, mit we-
niger Oeffnungen, sein Geschmack
ist ausdauernder, aber auch mit einer
vom , Comté” abweichenden aro-
matischen Palette. Ein ,,Comté” ist
ein ,Comté”; ein Gruyere hingegen
bleibt ein Gruyére. Das Nebeneinan-
der der beiden bietet absolut kein
Problem.

Der Gruyere AOC wird bestraft;
sobald er Uber die Landesgrenze
hinausgelangt, gilt er als teuer?

Es ist so, der Wechselkurs des Fran-
kens bevorteilt euch ganz und gar
nicht, und doch ist die Preisdifferenz
nicht allzu gross. Die Differenz ist
grosser bei gewohnlichem, jungen
Kéase, vor allem auch wegen den

Discountpreisen. Sobald sie hingegen
qualitativ hochstehenden, gut gelager
ten Kdse miteinander vergleichen, re-
duziert sich der Unterschied zwischen
einem ,,Comté” und einem Gruyére
AOC sehr stark. Bei gleichwertiger
Pflege, gleichwertigem Geschmack
und bei gleich guter Qualitat reduziert
sich die Preisdifferenz enorm. Die Ein-
stellung des Konsumenten andert sich
wegen des Unterschiedes von einem
Euro je Kilo nicht.

Sind Sie ein grosser Verfechter von
Rohmilch-Kase?

Ja, das ist eines meiner Steckenpfer-
de. Davon bieten wir in unserer Ka-
serei viel an, aber wir verkaufen auch
Kase aus pasteurisierter Milch. Denn,
es muss einmal gesagt sein, heute
gibt es praktisch keinen schlechten
Kase mehr. Trotzdem, wenn ich einen
,Camembert” esse, habe ich mit
demijenigen aus Rohmilch den gros-
seren Genuss.

Der Grund ist einfach: Es sind die
Bakterien, die bereits in der Milch vor
kommen, die dem Rohmilchkase den
intensiven Geschmack vermitteln. Wir
sollten uns aber auch keine grossen
Sorgen machen, denn unsere Milch
enthalt praktisch ausschliesslich gute
Bakterien. Untersuchungen zeigen,
dass bei guter Haltung unserer Viehbe-
stande, bei guter Fltterung derselben



und einer gut angepassten Fabrikation,
unser Kase vor allem reich an guten
Bakterien ist. Die Epoche des Louis
Pasteur, wahrend der die Produkte
pasteurisiert werden mussten, um
gefahrliche, ansteckende Krankheiten
auszurotten, ist vorbei.

Heute ist die Herstellung von
Rohmilchkase gefahrdet; ja, die Um-
stdnde, um einen Rohmilchkase her-
zustellen sind so, dass heute gar des-
sen Existenz bedroht ist. Die Rohmilch
ist derart sauber, derart keimfrei und
die Vorschriften fiir die Fabrikation sind
derart streng, dass der Kase MUhe be-
kundet, Uberhaupt die urspriingliche
Bakterienflora aufzunehmen. Damit
aber wird schlussendlich die Rohmilch
gleich arm an Bakterien sein, wie die
bereits pasteurisierte Milch.

Wir mochten die in der Forschung
Tatigen, aber auch die Gesundheits-
behorden und die Instanzen der Ad-
ministration dazu ermuntern, ihre
Betrachtungsweise zu Uberdenken.
Wenn wir in einer sterilen Umgebung
arbeiten, wenn alle Bakterien — sowohl
die guten, wie die schlechten —ausge-
rottet werden, dann wird das mensch-
liche Wesen durch den erstbesten
krankmachenden Keim angesteckt
werden. Es ware so wichtig, dass wir
Uber das Essen fir uns Antikorper
bilden konnten. Wir sind heute dafir
verantwortlich, uns Uber unsere Ernah-
rung von morgen Fragen zu stellen.

In den , Halles Paul Bocuse de Lyon*
(ganz in der Nahe des Bahnhofes La
Part-Dieu) weist das Firmenschild
darauf hin, dass ,MonS fromager
— affineur” sich taglich mit Etienne
Boissy darum bemiuht, in Lyon und
Umgebung nach alter Tradition und
Uberliefertem Fachwissen hergestell-
te Produkte zu fordern.

Wahrend des ganzen Jahres wird
eine Vielfalt von mehr als 230 ver
schiedenen Kase, darunter natlrlich
auch der Gruyére AOC, angeboten.
Die meisten dieser Produkte werden
durch die Familie Mons mit grosser
Sorgfalt gepflegt.

Als Anbau zum Laden ist eine Degus-
tations-Bar fUr Liebhaber von Kase
eingerichtet, die sich jeweils zwischen
Mittag und zwei Uhr ein kulinarisches
Vergnigen mit Kése, einem knusprigen
Stlick Brot und einem Glas \Wein berei-
ten. Es ist dies die Gelegenheit, unbe-
kannte Spezialitaten kennen zu lernen,
aber auch um Fragen zu stellen.

Im ersten Stock kénnen die Kunden,
zurlickgezogen in einem vertraulichen,
warm eingerichteten Raum, Kasege-
richte, sei es Fondue oder andere Ka-
sespeisen geniessen. Auch dienen
diese Raumlichkeiten der Ausbildung
und der Information.
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KUEHE

Rustler Pépita, die Red-Holsteinkuh
der Betriebsgemeinschaft Yerly,
Pittet und Philipona sowie Castel
James Jolie, die Holsteinkuh von
Michel Castella, haben sich anlass-
lich der Europaischen Holstein-
Leistungsschau in Cremona ganz
besonders ausgezeichnet. Beide
haben innerhalb ihrer Rassen den
Titel einer Europameisterin errun-
gen, was ihre Besitzer mit Stolz
erfllt.

ichel Castella, Produ-
zent von Gruyere AOC
Milch in der Késerei
von Sommentier sowie
Jean-Philippe Yerly, Christophe Pittet
und Jean-Charles Philipona, die ihre
Milch in den Gruyére AOC Kasereien
von Echarlens und von Marsens ein-
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Die schonsien Holste:

liefern, sagen alle vier: ,Wir hatten
immer Freude an schonenTieren. Sie
sind unsere Leidenschaft, es ist wie
einVirus, den wir seit Kindesbeinen in
uns tragen. Wir sind im Ztchtermilieu
und in der Natur aufgewachsen.”

Es ist deshalb nicht erstaunlich, dass
sich diese Zlchter ganz besonders flr
genetische Ausleseverfahren inter-
essiert haben. ,Es ist allerdings eine
Arbeit, die Geduld verlangt, erklart
Michel Castella. Es braucht Selekti-
on wahrend mehreren Generationen
und erst noch Glick um etwas zu
erreichen. Es gibt viele Kriterien, die
mithelfen konnen, folgerichtige Ent-
scheidungen zu treffen. Aber nebst
dem Fachwissen, braucht es dazu
eine gehorige Dosis Spursinn, eine
Art Begabung, denn der Umgang mit
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Pépita © Giogio Soldi

Genen verlduft nicht immer nach ma-
thematischen Gesetzen.” Die Suche
nach Perfektion hat dieses Mal Friich-
te getragen, was vor allem Christophe
Pittet freut: ,, Kihe zu melken, deren
Arbeit einem Freude bereitet, erfillt
einem mit ganz besonderer Motiva-
tion

Pépita et Jolie

Die Erfolge von Pépita und Jolie in
Cremona bereiten den Ziichtern sehr
viel Freude. Alle betonen jedoch, dass
vor allem der tagliche Umgang mit
den Tieren Anlass zur Zufriedenheit
gibt. ,,Hatten wir nur solche Kihe, wir
waren die glicklichsten Zichter auf
der ganzen Welt, erklart Jean-Philippe
Yerly. Es ist eine pflegeleichte Kuh,
ruhig, die viel und erstklassige Milch



gibt und ein ideales Escheinungsbild
aufweist.” Michel Castella, seiner-
seits, sah die erstklassigen Qualita-
ten von Jolie bereits, als diese noch
sehr jung war. , Als sie zwei Tage alt
war und sich auf alle vier Beine stell-
te, habe ich mir gedacht, dass sie
sich einmal von den andern abheben
kdnnte, obwohl es in der Folge noch
viele Bestimmungsmerkmale gab, die
sie zu erflllen hatte” Ich sagte mir:
. Bei der da riskieren wir, auch spéater
noch von ihr zu reden. Deshalb habe
ich sie auch a,Jolie” genannt. Ich
habe Recht behalten. Heute finde ich
sie vollkommen.”

Schone, leistungsfahige Siegerinnen

Die Kriterien der Schonheit stltzen
sich bei einer Kuh auf die Funktionali-

tat ab. Eine schone Kuh hat Vorzlge,
die eine reichliche Milchproduktion
unterstiltzen, zu einer guten Frucht-
barkeit und damit zu einer bestimm-
ten Geburtenrate beitragen und auch
die Langlebigkeit fordern. Es ist des-
halb nicht erstaunlich, dass im letzten
Herbst die viereinhalb jahrige Pépita
mehr als 50 kg Tagesmilch gab und
bei der sechsjahrigen Jolie mehr als
60 kg Milch pro Tag gemolken wur-
den.

Es ist so; in den allermeisten Fallen
sind die Ausstellungstiere sehr gute
Milchkihe. Der Wettbewerb selbst
bezieht sich jedoch ausschliesslich
auf die Bewertung der Exterieur-
Merkmale. Die Schaurichter wissen
nicht, in welcher Laktation die Tiere
stehen, noch kennen sie die qualitati-
ven Eigenschaften deren Milch.

Schonheitsmerkmale

Ganz konkret: Eine schone Kuh ist
nie zu mager, aber auch nie zu fett;
und somit lasst sich die Qualitat und
die Form des Skelettes gut feststel-
len. Sie verfligt Uber eine schone,
solide obere Linie. Die Rippen sind
schon gebogen und offen. Das Be-
cken besitzt eine gute Neigung, um
dem Kalb bei der Geburt ein leichtes
Durchschlipfen zu ermdoglichen. Sie
hat feine Gliedmassen, ausgepragte
Klauen, solide Fesseln und die Krim-
mung des Sprunggelenkes ist weder
zu gerade, noch zu ausgepragt und
hat ziemlich trockene Knochen.

Das Euter hat eine gute Aufhdngung
und ist fest an den Kérper angeschlos-
sen, um auf eine leichte Art die lange
Produktionsdauer zu ertragen. ,Das
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wird einer Kuh erlauben, langer zu
leben und damit wirtschaftlicher zu
sein. Die Kosten, die ein Kalb verur
sacht, bis es das erste Mal abkalbt,
sind hoch; es ist deshalb wichtig,
dass die Aufzuchtkosten auf mog-
lichst viele Laktations- und Produkti-
onsjahre verteilt werden kénnen.”
Und schliesslich ist die Farbe desTie-
res Teil der dsthetischen Merkmale.
,Eine schdéne Farbe kann die Auf-
merksamkeit flr das Tier erhdhen,
wirft Jean-Philippe Yerly ein. Bei zwei
Kihen, die bezlglich Funktionalitat
absolut gleichwertig sind, kann die
Farbe schliesslich das entscheiden-
de Kriterium sein und die Differenz
ausmachen.”

Folgen der Ausstellung

Die Européische Holstein-Leistungs-
schau bringt den Zichtern mit Aus-
nahme einer Kokarde und den Gllck-
wulnschen der Jurymitglieder direkt
nichts ein. Vor allem erfahrt man aber
eine grosse, personliche Befriedi-
gung. Die Folgen, die sich aus einer
solchen Leistungsschau ergeben, sind
jedoch ausserordentlich interessant,
denn eine solche Leistungsschau hat
die Funktion eines weltweiten Schau-
fensters.

Bereits in Cremona hatte der Schwei-
zer Stand offensichtlichen Erfolg. Die
Anzahl der interessierten Besucher
nahm nochmals zu. ,Seit rund zehn
Jahren, beobachtet Christophe Pittet,

profilieren sich die Schweizer Vieh-
zUchter mehr und mehr auf européa-
ischem Niveau. Wir sind zu einem
Land der Viehzichter geworden, wir
lieben die schonen Kihe und man
beginnt, uns zu anerkennen. Das gibt
uns innere Zufriedenheit und ist auf
die Begeisterung zuriickzufihren, die
die Schweizer Viehzlchter bei ihrer
Arbeit an denTag legen.”

Vor der Teilnahme an der Européi-
schen Holstein-Leistungsschau in
Cremona, gewann Jolie bereits ei-
nige grosse Wettbewerbe. Sie war
deshalb bei gewissen Zlchtern des
In- und Auslandes schon gut bekannt.
Der Bekanntheitsgrad der Kuh erlaub-
te es Michel Castella, von ihr Emb-
rionen zu verkaufen. ,Wenn interna-
tionale Kontakte geknlUpft werden
sollen, darf man nicht still in seiner
Ecke sitzen bleiben, dann muss man
offen und dynamisch sein, um den in-
teressierten Zlchtern das GewUnsch-
te zu verkaufen!” Seitens Everdes, der
Betriebsgemeinschaft Yerly, Pittet und
Philippona, hat der Europameisertitel
von Pépita bei den Red-Holstein wie
eine Bombe eingeschlagen. ,\Wir er
halten viele Anfragen flir Betriebsbe-
suche aus der Schweiz und auch aus
dem Ausland. Darunter gibt es viele
potentielle Kaufer, die sich fir unsere
Genetik interessieren, freut sich Jean-
Philippe Yerly. Vorher war das alles ein
Hobby, heute beginnt es, sich auszu-
zahlen. Es ist nur ein kleiner Teil des

Betriebseinkommens, allerdings,
auch nicht ganz zu vernachlassigen.”

Die Milchqualitat, der hauptsachli-
che Wert

Bei aller Freude Uber die erhaltene
Auszeichnung, schliesst Christoph
Pittet, behalten wir Zichter kihlen
Kopf. , Die Ausstellung dauert einen
Tag, und man flhlt sich wie im sieb-
ten Himmel. Dabei mUssen wir daran
denken, dass die Kuh wahrend 365
Tagen auf dem Betrieb steht. Wir be-
muhen uns Tag fir Tag und wahrend
des ganzen Jahres um sie. Es ist ein
produktives Tier, das Qualitatsmilch
abgibt, die erst noch der Fabrikation
von Gruyere AOC zugeflhrt wird. Als
gelernter Kaser bin ich ganz beson-
ders durch die Qualitat der Milch sen-
sibilisiert. Ich weiss, was es heisst,
qualitativ minderwertigere Milch zu
verarbeiten. Hatte jedoch niemand
zur Qualitat der Milch Sorge getra-
gen, wirde der Gruyére AOC heute
weder diese Qualitat, noch den heuti-
gen Bekanntheitsgrad aufweisen. Le
Gruyére AOC ist heute die Sortenor
ganisation, eine Aneinander-Reihung
von verschiedenen Berufsgruppen,
die sich zusammenfinden, um ein
Produkt hervorragender Qualitat her
zustellen. Denn es ist wichtig , dass
jedermann an demselben Seil und in
dieselbe Richtung zieht."
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Vor kurzem wurde in der Schaukase-
rei ,Les Ponts-de-Martel” eine mo-
bile Rampe eingeweiht, mit deren
Hilfe Personen mit eingeschrankter
Mobilitat die Besuchergalerie errei-
chen konnen. Der verglaste Rund-
bau Gber den Kasefertigern bleibt
trotzdem fur alle zuganglich. Jeder
mann kann somit den Zauber der
Herstellung von Gruyere AOC durch
den verantwortlichen Kasermeister,
Didier Germain, verfolgen.

idier und Sandrine Germain
haben gut lachen. Schon
seit einigen Jahren suchten
sie nach einer Losung, um
auch behinderte Leute und solche mit
eingeschrankter Mobilitat empfangen
zu kédnnen. ,,Konnten eine oder zwei
Personen die rund dreissig, zur Ga-
lerie fihrenden Treppenstufen nicht
bewadltigen, trugen wir sie. Das war
jedoch jeweils schwierig, denn die
Treppe ist relativ steil. Wir waren gar
gezwungen, grossere Gruppen von
Leuten, die nicht selbst tber die Trep-
pe die erste Etage erreichen konnten,
abzulehnen!”
Vor zwei Jahren hat die Kaserei einen
Voranschlag flr das Anbringen einer
Rampe erstellen lassen und Abkla-
rungen fir eine Unterstltzung durch
die Lotterie Romande vorgenommen.
Diese hat in die Finanzierung von mehr

Besuch m der

als der Halfte der Kosten fur die Ram-
pe eingewilligt. Der verbleibende Rest
wurde zu gleichen Teilen durch die
Késereigenossenschaft als Besitzerin
der Gebdaulichkeiten und die Sortenor
ganisation Gruyere Ubernommen.

Alle Massnahmen sind gut, um die
Aufmerksamkeit auf die mitten im
Kanton Neuenburg, im schénen
Dorf , Les Ponts-de-Martel’, liegen-
de Kéaserei zu lenken. Die mit Glas
eingefasste Galerie erlaubt es, die
verschiedenen Schritte der Fabrikati-
on, von der Annahme der Milch bis
zum Herausnehmen der Kdsemasse,
aus nachster Nahe zu verfolgen. Hier
werden jeweils zwischen acht und
zehn Uhr im Schnitt tdglich zwanzig
Kaselaibe gemass den Vorschriften
des Pflichtenheftes fur Gruyere AOC
hergestellt. Alles ist vorhanden: der
Larm von Maschinen und herumge-
schobener Milchkannen aber auch
der Geschmack der Milch und von
frischem Kéase. Der Besuch endet
mit dem Begehen des Zuganges zu
den Kellern. Die in die Tlren geschnit-
tenen Oeffnungen erlauben es, den
gelagerten Kase zu begutachten und
den die Laibe blrstenden Roboter bei
der Arbeit zu sehen. Das Vergniigen
kann durch einen Abstecher in den
hibschen Verkaufsladen der Kaserei
verlangert werden, wo insbesondere
regionale Produkte und Schweizer

%

Kase verkauft werden, und in der an-
grenzendenTea-Room Ecke bietet sich
Gelegenheit, den Durst zu l6schen.
Wir sind froh” erklart Sandrine Ger
main, ,, Leuten mit eingeschrankter
Mobilitat, diese Infrastruktur bieten
zu konnen. Dies umso mehr, als es
zu zeigen gilt, dass nicht nur in den
Kantonen Fribourg und Waadt Gruyére
AQOC fabriziert wird, sondern, dass
dessen Herstellung auch in den Kan-
tonen Neuenburg und Jura erfolgt.
Flr die Sortenorganisation Gruyeére ist
diese Schaukaserei, wie auch diejeni-
ge von Pringy, ein wichtiger Beitrag,
um das Vorhandensein des Gruyere
AOC zu zeigen. Sie erlauben es, der
Bevolkerung denWert der Traditionen
und der Authentizitat, denen sich die
ganze Sortenorganisation in ihrem
Handeln verschreibt, aufzuzeigen.
Sie gelten deshalb als integrierte Be-
standteile der VerkaufsbemUhungen
fUr unseren Hartkéase.

HINWEIS

Die Schaukaserei , Les Ponts-de-Mar-
tel” liegt an der Route Colombier — Le
Locle (Strasse Uber LaTourne) und ist
abYverdon-les-Bains in 45 Minuten, ab
Neuenburg in 30 Minuten erreichbar.
Fahren Sie ab Dorfzentrum in Richtung
LLa Sagne bis zum Dorfausgang.

www.fromagerie-les-martel.ch
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Vom 4. bis 11. Dezember 2010 fanden
in Champéry die Le Gruyéere Euro-
pean Curling Championships statt.
Die 46 besten Mannschaften Euro-
pas aus insgesamt 30 verschiedenen
Nationen trafen sich im Palladium
von Champéry (Gruppe A) und der
Kunsteisbahn Le Verney (Gruppe B)
in Monthey. Besucher und Fernseh-
publikum sahenWettkdmpfe auf sehr
hohem Niveau verbunden mit takti-
schen Meisterleistungen. Gruyere
AOC zeigte alsTitelsponsor auf den
Eisfeldern und in der Umgebung der
Wettkampfplatze Prasenz. LQiseau
hat die Gelegenheit benutzt und sich
vor Ort begeben. Dieses Journal will
ihnen den Sport selbst und die ge-
mutlich animierende Atmosphare
naher bringen und auch den Organi-
satoren flir ihre unermudliche Arbeit
ein Kranzchen winden.

ind sie in der Lage, sich in
Gedanken die Namen und
die Gesichtszlge der be-
kannten Schweizer Curler
vorzustellen ? Sehr wahrscheinlich
nicht! Trotzdem, selbst wenn diese
Athleten bei uns nicht ausserordent-
lich popular sind, so ist Curling doch
ein sehr geschéatzter Sport. Zahlreich
sind die Fernsehzuschauer in der
Romandie, der Deutschschweiz und
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Ein hervorragendes Resultat fur die Schwelzer Damen-und Herrenequlpen

in ganz Europa, die auf ihren Geraten
die Wettkdmpfe verfolgen. Urs Muller,
Vizeprasident der Swiss Curling Fede-
ration und Finanzdirektor der Europe
Curling Federation erinnert sich: ,,In
Turin z.B., wahrend den Olympischen
Spielen, waren am Finale zwischen der
Schweiz und Schweden mehr Fernseh-
Zuschauer zugegen, als bei der Man-
nerSkiabfahrt. Es ist ein Sport, der viel
taktisches GespUr erfordert. Wie beim
Schach, pragen sich die Curler jeweils
drei bis vier Zige im Voraus ein. Die
Wettkampfe bleiben meist sehr lange
ausgeglichen und deshalb spannend.”
Natdrlich hangt das Interesse der Zu-
schauer auch von den Chancen fir
einen Meaillengewinn ab. Anlasslich
der Wettkampfe von Champéry, waren
sieben auslandische Fernsehanstalten,
darunter Eurosport, vertreten. Auf dem
Sender TSR konnte jedermann die tag-
lichen Wiedergaben der Wettkampfe,
kommentiert vom ehemalige Olympia-
sieger, Patrick Lortscher, verfolgen.

Ein Schaufenster flr Gruyere AOC

Taglich konnte sich Gruyere AOC als
Titelsponsor vorstellen. Ein Gllcksfall,
denn dieser Sport verkdrpert in sich
selbst die durch unseren Hartkase ver
tretenen Werte. ,, Natlrlich fabrizieren
wir hier keinen Gruyére AOC,” erklart

VIWW 1 LI\ w,
www

der OK-Préasident der Wettkdmpfe von
Champéry, Enrigue Cavalero. ,Aber als
Nachbarn, setzen wir uns fir dieselben
Werte ein, ndmlich: Tradition, Authenti-
zitat und Uberliefertes Know-how. Auch
liegen wir fur die auslédndischen Gaste
am Eingang des Gruyére-Gebietes.
Wenn ein Japaner oder ein Amerika-
ner bei der Ausfahrt von der Autobahn
ein Hinweisschild mit der Aufschrift
. Le Gruyere European Curling Cham-
pionships” entdeckt, sind die paar Ki-
lometer, die uns vom Ursprungsgebiet
des Gruyere AOC trennen, unbedeu-
tend!”

Andauernde, lange Arbeit

Solche Wettkdmpfe zu organisieren
bedeutet, funf Jahre Arbeit im Voraus.
Zuerst geht es darum, ein Dossier flr
die Kandidatur zusammenzustellen
und dieses wenn notwendig zu vertei-
digen. Als dann Champéry fir 2010 die
Wettkdmpfe zugesprochen erhielt, wa-
ren zweieinhalb Jahre notwendig, um
die Organisationsstruktur aufzubauen.
Es galt, die professionell arbeitenden
Leute auszuwahlen. Mit wem sollte
zusammengearbeitet werden ? Frei-
willige waren zu suchen. ,Wir hatten
keine MUhe, die 230 fUr uns arbeiten-
den Freiwilligen zu finden und mussten
dafUr auch keine Rekrutierungskampa-



gnen starten. Alles erfolgte mit Mund
zu Mund Propaganda. Das ist ausser
ordentlich, denn bei uns legen sich die
Leute wirklich ins Zeug. Immerhin darf
auch erwahnt werden, dass der Cur
ling Club Champéry, der soeben den
sechzigsten Geburtstag feierte, einer
der aktivsten Clubs der Romandie ist
und 180 Mitglieder bei einer Grosse
der Gemeinde von 1'000 Einwohnern
zahlt”

Speziell fir Curling hergestelltes Eis

Gut eine Woche vor den Wettkamp-
fen begannen die Vorbereitungen der
Eisbahn fir die Wettkdmpfe. Es galt
zuerst, das Eis abzutauen und die gan-
ze Flache weiss zu Uberstreichen, um
anschliessend alle Felder und Werbe-
flachen, insbesondere das Logo des
Gruyere AOC, aufzutragen. Danach be-
gann eine sehr schwierige Arbeit, die
Vorbereitung des Eises, das ganzlich
eben sein musste. Die fur das Curling
notwendige Eisqualitat ist gegenlber
dem Ublicherweise auf den Kunsteis-
bahnen vorhandenen Eis sehr verschie-
den. Zwei professionelle Eismeister,
ein Schweizer und ein Finnlander (in
ganz Europa gibt es nur deren acht),
verrichteten wahre Prazisionsarbeit.
Mit Hilfe von Gberdimensionierten
Messgeraten und einem genauestens
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arbeitenden Irrigationssystem wurden
verschiedene Eisschichten aus entmi-
neralisiertem Wasser aufgetragen.
Schliesslich wurden die Eisfelder mit
sehr scharfen Messern versehenen
Eismaschinen gehobelt und geglattet.
Abschliessend wurden winzige \Was-
sertropfchen auf das Eis gespritzt, um
das Gleiten der Curlingsteine mit mog-
lichst wenig Reibung zu ermdglichen.

Selbst geméss der Meinung der Wett-
kampfer, war der Durchfihrung dieser
Europa-Meisterschaften ein voller Er
folg beschieden. Fur das Publikum war
es ein Vergnlgen, mit zu verfolgen,
wie die beiden Schweizer Equipen die
bronzenen Medaillen errangen. Bei den
Mannern bezwang die Equipe Norwe-
gens im Final jene Danemarks und ge-
wann damit die Le Gruyére European
Curling Championships 2010. Bei den
Damen wurde die Goldmedaille durch
die Equipe Schwedens vor den Equi-
pen von Schottland und der Schweiz
errungen.

Die Sortenorganisation Gruyeére ist fur
die Art der Durchfiihrung und des Ab-
laufs der Wettkdmpfe ausserordentlich
dankbar. Als Titelsponsor der Le Gru-
yere European Curling Championships
dankt sie den Organisatoren und den
Wettkdmpfern fir die sportlich hoch-
stehenden, anforderungsreichen und
spektakularen Wettkdmpfe.
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IN DER SCHWEIZ EINE BELIEBTE
SPORTART

Es waren die Schotten, die das Cur
ling-Spiel urspriinglich erfanden. Sie
praktizierten es auf den zugefrore-
nen Seen. Mit den immer ofter in der
Schweiz die Ferien verbringenden bri-
tischen Touristen, gelangte auch die-
ser Sport in die Schweiz. Wenn jene
in den Alpen ihre Ferien verbrachten,
wollten sie ihre traditionellen Spiele
ausiben. So wurde Curling zuerst in
St. Moritz , alsdann in MUrren, Ber
ner Oberland, und schliesslich in al-
len grosseren Wintersport-Orten hei-
misch. Auch Champéry schloss sich
dieser Bewegung an: Bei der Einrich-
tung der ersten Natureisbahn wurde
auch ein Curling-Club gegriindet. Zur
Zeit ist die Schweiz das Land mit den
meisten Curlinghallen (rinks genannt)
in Europa.

Curling wird mit polierten Granitstei-
nen mit einem Gewicht von rund
20 Kilo, die vom gleichen Felsblock
stammen, auf Eis gespielt. Die Stei-
ne, deren Basis nach innen vertieft ist,
konnen einer anvisierten, gebogenen
Gleitbahn folgen, wenn sie der Spieler
um deren eigene Achse drehen lasst.
Der Grad der Biegung hangt von ver
schiedenen Faktoren ab, insbesonde-
re von der Art der Vorbereitung des
Eises.

SPONSORING



m 8. Marz hat in Nuolen am
ZUrichsee, der dritte Kurs
fur die Ausbildung zum
Sommelier Maitre Froma-
ger begonnen. Der durch Fromarte
geleitete Lehrgang bietet erfahrenen
Berufsleuten die Maglichkeit, sich
solide Kenntnisse (ber den Kase an-
zueignen. Die Kenntnisse erscheinen
besonders nltzlich fir Damen und
Herren, die im Restaurationsgewer-
be, im Kaseverkauf des Detailhandels
oder im Verkauf von Feinkost arbei-
ten.
Waéhrend den 14 in den Monaten
Marz bis Juni angesetzten Kursta-

gen, werden Themen wie : Kasefabri-
kation, Schweizer Regionalsorten, der
Platz von Kése auf dem Tisch, Kase-
gerichte, Degustation von Weinen so-
wie Verkaufspsychologie, behandelt.
Nach einem erfolgreich in mandlicher
und schriftlicher Form abgelegten Ex-
amen, erhalten die Teilnehmer das Di-
plom ,, Sommelier Maitre Fromager"”
Bereits 27 Berufsleuten, darunter 14
Damen, wurde das Diplom am Ende
der beiden letzten Kurse ausgehan-
digt.

Bis ins Jahr 1999 wurden Kurse zum
Thema Kése durch die Schweizeri-
sche Kédseunion organisiert. Seither

machte sich das Fehlen bemerkbar.
Die Verantwortlichen der Gastrono-
miebranche suchten Moglichkeiten
flr die Weiterbildung ihres Personals.
Fromarte Ubernimmt nun die Orga-
nisation dieser Kurse in Anlehnung
an die bereits gebotenen Weiterbil-
dungskurse fir Wein und Bier.

Zur Zeit werden die Kurse flr den
Sommelier Maltre Fromager aus-
schliesslich in deutscher Sprache
erteilt. Fromarte ist jedoch daran in-
teressiert, diese auch in franzdsischer
Sprache erteilen zu kdnnen.
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Tour de Romandie
Die Etappen der 65. Austragung:

¢ Dienstag, 26. April: Prolog in der
Altstadt von Martigny (3,5 km)

e Mittwoch, 27 April: Martigny —
Leysin (171,5 km)

e Donnerstag, 28. April: Romont —
Romont (Rundstrecke) (168,3 km)

e Freitag, 29. April: Thierrens —
Neuenburg (166,5 km)

e Samstag, 30. April: Aubonne —
Signal-de-Bougy (Zeitfahren) (20,5 km)

e Sonntag, 01. Mai: Champagne (VD)
— Genf (164,6 km)

www.tourderomandie.ch

Bea in Berne

Vom 29. April bis 08. Mai 2011. Die
grosse Friihjahrsmesse des Espace
Mittellandes. Der ideale Ort, um treue
Kunden zu belohnen und neue Kun-
den zu gewinnen.
www.beapferd.ch

Luga in Lucerne

Vom 29. April bis 08. Mai 2011. Die
grosse Messeausstellung der Zent-
ralschweiz.

www.luga.ch/luga

Juralp Cup
Bike-Rennen fir jedermann:

e Sonntag, 1. Mai:
., Zeta Bike” in Colombier
e Samstag, 21. Mai:
., Glanoise"” in Ursy
e Sonntag, 12. Juni:
,Merida Bike"” in Salvan
e Sonntag, 19. Juni: Langstrecke
. Evolenard” in Les Hauderes
e Sonntag, 26. Juni:
., Chasseron-Cup” in Les Rasses
e Samstag, 2. Juli:
Valterbimania” in Montsevelier
e Sonntag, 14. August:
,Sense Bike" in Alterswil
e Sonntag, 28. August:
,Barillette” in Chéserex

www.juralp-cup.ch

Die Route des Schweizer Gruyére
AOC

Der Schweizer Gruyere AOC legt zur
Feier der vor zehn Jahren erfolgten
Verleihung der GUB (AOC) die histo-
rische Route von Gruyéres nach Lyon
zurlick. (Lesen Sie dazu den Artikel
Uber die diesbezlglichen Vorberei-
tungs-Arbeiten auf den Seiten 4 bis 7).
Start in Gruyeres am 12. Mai 2011,
Ankunft in Lyon am 22. Mai 2011.
www.gruyere.com

Tour de Suisse
Vom 11. bis 19. Juni 2011 mit den
Etappenorten:

e Samstag, 11. Juni:
Lugano — Lugano
e Sonntag, 12. Juni:
Airolo — Crans-Montana
¢ Montag, 13. Juni:
Brig-Glis — Grindelwald
e Dienstag, 14. Juni:
Grindelwald — Huttwil
e Mittwoch, 15. Juni:
Huttwil — Tobel-Tagerschen
e Donnerstag, 16. Juni:
Tobel-Tagerschen — Triesenberg /
Malbun (FL)
e Freitag, 17 Juni:
Vaduz (FL) — Serfaus-Fiss-Ladis
(AUT)
e Samstag, 18. Juni:
Tlbach — Schaffhausen
e Sonntag,19. Juni:
Schaffhausen — Schaffhausen

www.tds.ch

Spar European Team Champion-
ship

Am 18. und 19. Juni 2011 in Stockholm.
Mannschafts-Europameisterschaften
der Leichtathleten.

Gruyere AOC ist einer der Hauptspon-
soren der europaischen Leichtathletik-
Wettkampfe mit einer ausserordent-
lich hohen Prasenz am Fernsehen.
www.stockholm2011.org

European Athletics U23 Champi-
onships

Vom 14. bis 17. Juli 2011 in Ostrau
(Ostrava), Tschechien.
Europameisterschaften der unter 23
Jahre alten Leichtathleten.

European Athletics junior Champi-
onships

Vom 21. bis 24. Juli 2011 in Tallinn
(Estland).

Leichtathletik Europameisterschaften
der unter 20 Jahre alten Junioren.
www.tallinn2011.org

Paléo Festival

Vom 19. bis 24. Juli 2011 in Nyon.
Seit Jahren fuhrt Gruyére AOC am Ort
des grossten Musik-Festivals Europas
einen Stand.

Flr ein grosses Publikum, vor allem
fUr die Jungen, ist es eine gute Mog-
lichkeit, unseren Kése insbesondere
als , hot fondue” zu geniessen !
www.paleo.ch

Gruyére Cycling Tour

Sonntag, den 28. August 2011 in Bulle.
Es werden rund 2'000 Teilnehmerin-
nen undTeilnehmer an diesem volks-
tUmlichen Anlass erwartet, darunter
Berufsfahrer, Fahrer der Eliteklasse,
Amateure und Kinder
www.gruyere-cycling-tour.ch

Comptoir Suisse

Vom 16. bis 25. September 2011 in
Lausanne.

Die traditionelle wadtlander Messe.
Diese Jahr wird sich das Thema Forde-
rung der Gesundheit als roter Faden
durch die Messe ziehen. Ein Thema,
das ausgezeichnet zu den natlrlichen
Werten des Gruyére AOC passt.
www.comptoir.ch

Ziispa

Vom 23. September bis 02. Oktober
2011 in ZUrich.

Die grosste Zlrcher Messe mit rund
100'000 erwarteten Messebesu-
chern.

www.zuespa.ch

Olma

Vom 13. bis 23. Oktober 2011 in
St. Gallen.

Die Nationale Messe fur Landwirt-
schaft und Erndhrung der Ostschweiz,
an der rund 350000 Besucher er
wartet werden. Gruyere AOC ist mit
einem stets sehr gut frequentierten
Stand anwesend.

www.olma.ch

Gastromesse .Golts etTerroirs”
Vom 28. Oktober bis zum 01. Novem-
ber 2011 in Bulle.
Selbstverstandlich ist auch Gruyere
AOC an dieser Veranstaltung, die
Sinne und Gaumen erfreut und jedes
Jahr mehr Aussteller und Besucher
anlockt, vertreten.
www.gouts-et-terroirs.ch
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World Cheese

—

Vom 23. bis 25. November 2010
wurden in Birmingham (England)
Uber 2'600 Kase aus 29 Landern am
World Cheese Awards 2010 prasen-
tiert. Le Gruyere AOC wurde an die-
sem Anlass wiederum mit Ehren-
auszeichnungen belohnt.

ie Super Goldmedaille ge-
wann Markus Sturny far sei-
nen in der Kéaserei Lanthen
hergestellten und in der
Firma von Mihlenen AG in Dlidingen
affinierten Le Gruyere AOC.

Eine Goldmedaille ging an Adrian
Scheidegger flr seinen in der Kase-
rei Niedermuhren hergestellten und
in der Firma von Muhlenen AG in DU-
dingen affinierten Le Gruyere AOC.
Eine Silbermedaille erhielten Bernard
Oberson flr seinen in der Kaserei Bil-
lens hergestellten und in der Mifro-
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Awards 2010

ma AG in Ursy affinierten Le Gruyere
AOC, Alexandre Guex flr seinen in
der Késerei Chatonnaye hergestell-
ten und in der Firma von MUhlenen
AG in Dudingen affinierten Le Gru-
yere AOC, Jean-Marie Dunand fur
seinen in der Kaserei Le Crét herge-
stellten und in der Firma Fromage
Gruyere SA in Bulle affinierten Le
Gruyere AOC und Franz Jungo fur
seinen in der Kaserei St-Ursen her-
gestellten und in der Firma von Muh-
lenen AG in Dudingen affinierten Le
Gruyere AOC.

Eine Bronzemedaille erhielten Ray-
mond Overney und René Pernet fir
ihren in der Kaserei Peney-le-Jorat
hergestellten und in der Firma From-
co AG Moudon affinierten Le Gruyere
AOC und Hanspeter Walchli fir sei-
nen in der Kaserei Lignieres herge-
stellten Le Gruyere AOC.

Die Sortenorganisation Gruyére freut
sich Uber diese Auszeichnungen und
gratuliert sowohl den Milchprodu-
zenten, den Késern als auch den Af-
fineuren. Diese Medaillen beweisen
wieder einmal mehr, dass dem Le
Gruyere AOC dank der Respektierung
seiner hohen Anforderungen durch
samtliche Professionellen der Bran-
che auf dem internationalen Markt
ein Ehrenplatz gebuhrt. Der World
Cheese Awards 2010 zahlte rund
100'000 Besucher und erméglichte
ebenso viele potentielle Kontakte mit
Le Gruyere AOC.
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Verleaisicrderung wn Detallnandel

vorn 14, Miirz bis 30. April 2011

Concours - Wettbewer

1er prf‘x, 1. Preis
Un voyage en Gﬂt_yére pour 2 personnes
Eine Reise ins Greyerze

Jand ﬁir zwei Personen

Ueberraschung flir Kunden von Ka-
sereien und Kase-Spezialgeschaf-
ten

ie Sortenorganisation Gru-

yére wird in der Zeit vom

14. Marz bis 30. April 2011

zwei Gratiswettbewerbe
durchfihren. Jeder Késer und die
Spezialgeschafte erhalten rund 100
Rubelkarten, die an die Kunden ver
teilt werden kénnen. Ein Viertel die-
ser Karten werden gewinnbringend
sein. Der Kaser wird seinem Gewin-
ner 100 Gramm Gruyere AOC anbie-
ten kénnen. Um sich den Gegenwert
auszahlen zu lassen, muss er nur die
Rubelkarte an die Sortenorganisation
zurlcksenden.

Far den zweiten Wettbewerb hat die
Sortenorganisation einen kleinen
Faltprospekt mit Informationen Uber
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den Guyere AOC verdffentlicht. Die-
ser Prospekt wird der Kundschaft in
den Kasereien ausgehéndigt. Auf der
letzten Seite kann der Kunde auf eine
Frage betreffend den Gruyere AOC
antworten. Diejenigen, die richtig ant-
worten, werden an der Ziehung der
Gewinner teilnehmen. Dem gllck-
lichen Gewinner des ersten Preises
wird ein Gutschein fur ein Wochen-
ende in der Region Gruyere Uberreicht
werden. Den Gewinnern des zweiten
bis finften Ranges winkt je ein Fon-
due-Set.

Mit den speziell an die rund 1'000
Kése-Verkaufsladen in der Schweiz
gerichteten Wettbewerben moéchte
sich die Sortenorganisation flr deren
tagliche Arbeit bedanken. Es ist dies
aber auch eine neue Mdglichkeit, dem
Kunden, ob er nun unseren Hartkéase
kennt oder nicht, die Gelegenheit
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Gagpe avec le Gruytre AOC
un dﬂ ﬂﬂﬂ\b‘m P’ﬁx‘

Gewinne mit dem Gruyere AOC
einen der vielen Preise

zu bieten, ihn ein weiteres Mal zu
kosten. Vielleicht findet der Kunde da-
ran Gefallen, damit bei anderer Gele-
genheit der Gruyére AOC seinen Platz
auf dessen Esstisch findet.
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Blumenkohl=Risotto mit Gruyere AOC -Kase -Piree mit Schweinsplatzli

Blumenkohl-Risotto mit Gruyere AOC

Zubereitung:

Zutaten, fiir 4 Personen:

125 g Gruyere AOC, gerieben
1,2 | Bouillon

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
150 g Speckwdrfeli
1 EL Olivendl

300 g Risottoreis,
1 dl Weisswein
500 g Blumenkohl
50 g Kresse

2 EL Zitronensaft
Salz und Pfeffer

Bouillon aufkochen. Zwiebel und Knoblauch fein hacken.

Mit den Speckwiirfeli im warmen Ol andiinsten.

Reis zugeben, 1-2 Minuten bei mittlerer Hitze glasig diinsten, mit Weisswein
abléschen.

Sobald die Flussigkeit aufgesogen ist, Bouillon portionenweise dazurihren.
Blumenkohl in Réschen teilen.

Nach 10 Minuten Kochzeit zum Risotto geben und in weiteren 10 Minuten fertig
garen.

Kresse etwas zerkleinern und mit Gruyere AOC darunter mischen.

Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffel-Kase Gruyere AOC-Piiree mit Schweinsplatzh

Zutaten, fiir 4 Personen:

350 g milder Gruyere AOC
1 kg mehligkochende
Kartoffeln

4 Knoblauchzehen

Salz

2,5-3 dl Milch

Pfeffer

Muskatnuss

2 Bund Thymian

400 g Schweinsplatzli
1 EL Bratbutter

1 dl Weisswein
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Zubereitung:

Gruyere AOC auf der Rostiraffel reiben. Kartoffeln schalen und in Stlicke schnei-
den. Knoblauchzehen schalen.

Kartoffeln und Knoblauch in Salzwasser weich kochen. Wasser abgiessen, Kar
toffeln gut abdampfen lassen. Kartoffeln samt Knoblauch ins Passe-vite geben
und direkt in die Pfanne treiben. Milch dazurihren. Gruyere AOC zufligen, unter
kraftigem Rihren bei milder Hitze schmelzen lassen, bis das Plree Faden zieht.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Thymianblattchen von den Stielen zupfen. Platzli mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei
grosser Hitze beidseitig je 1-2 Minuten braten. Thymian am Schluss mitbraten.
Fleisch aus der Pfanne nehmen. Weisswein zum Bratensatz giessen und gut zur
Halfte einkochen lassen. Uber die Platzli giessen.



