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| Avant-propos du Conseiller fédéral

LLa Suisse, pays du fromage: une success-story

Au premier siecle apres Jésus-Christ déja, 'his-
torien romain Pline U'Ancien aurait parlé de «Ca-
seus Helveticus», le fromage des Helvetes, qui
peuplaient a l"époque le territoire actuel de la
Suisse. Mais cette histoire est contestée. Ce qui
est s, c’est que les origines de la production de
lait et de la fabrication de fromage en Suisse re-
montent bien avant la fondation de la Confédéra-
tion. Des sources historiques indiquent que dés
'an 1000 aprés Jésus-Christ, des paysans gla-
ronnais payaient leur dime en Schabziger au
couvent de Sackingen. Les premieres sources
évoquant le Gruyere remontent a 1115. Pour
l'Emmentaler et le Sbrinz, elles datent d’environ
1200.

La tradition et la passion, l'artisanat et les se-
crets marquent depuis toujours la production lai-
tiere et la fabrication du fromage en Suisse. Au-
cun autre pays au monde ne produit ses fromages
de maniére aussi naturelle. Deux tiers de l'en-
semble de la production sont a base de lait cru
exclusivement. La saveur du fromage est garantie
par le savoir-faire des fromagers, transmis de
génération en génération, ainsi que par la haute
qualité du lait. Les familles paysannes et froma-
geres travaillent les champs, les prairies et les
alpages pour préparer des variétés de fromage

uniques et authentiques dans la cuve en cuivre.
Des fromages marqués aussi par les conditions
climatiques variées de la Suisse et sa diversité
botanique.

Sans la cohésion des différents acteurs de la
branche fromagere, la Suisse ne serait pas deve-
nue le célebre «pays du fromage » qu'elle est au-
jourd'hui. Un succes auquel a également contri-
bué FROMARTE, l'association de la branche a la
fois axée sur l'avenir et garante des traditions.
Sous sa forme actuelle, FROMARTE a été fondée
le 28 janvier 1917 en tant qu'«Union suisse des
acheteurs de lait». Elle est devenue au fil du
temps une association faitiére forte pour les pro-
ducteurs artisanaux de fromage, clairement axée
sur une stratégie favorisant la qualité, ainsi que
sur le renforcement et le maintien des qualités
artisanales de la production de fromage. Pour
cela, FROMARTE fournit a ses membres des
prestations importantes. Pour la Confédération,
FROMARTE est une partenaire integre et de
confiance pour toutes les questions relatives au
marché du lait et pour le développement politique
en la matiére.

Je félicite FROMARTE et les spécialistes suisses
du fromage pour cet anniversaire et vous souhaite
a tous beaucoup d'élan et d"énergie pour l'avenir,
afin de développer encore l'économie suisse du
fromage.

L eeeeceectes

Johann N. Schneider-Ammann
Conseiller fédéral



Avant-propos du Président |

Le fromage, d’'un aliment de base

a un produit Lifestyle

C’est pour moi un grand honneur de présider FRO-
MARTE pour son 100¢ anniversaire. Ce centenaire
est l'occasion d'effectuer une rétrospective, mais
aussi de regardervers l'avenir. Le comité central de
FROMARTE a commandé la rédaction d'une publi-
cation anniversaire, qui est maintenant entre vos
mains.

En lisant cette publication, nous pouvons rapide-
ment constater qu'au cours des 100 derniéres an-
nées, notre branche a connu dénormes change-
ments. Les deux guerres mondiales en particulier
ont durablement influencé l"économie laitiére. Le
role de cette derniere est passé de fournisseur de
denrées alimentaires de base a «vendeur d'his-
toires». Cette évolution a engendré un changement
structurel massif. Le nombre de fromageries s'est
réduit de 1600 a 520 depuis 1999.

Bien slr, nous produisons toujours des denrées ali-
mentaires, mais la motivation des consommateurs
pour acheter ces produits a changé. Alors qu'avant,
il s'agissait surtout de se rassasier, désormais, il
s'agit de prendre du plaisir a déguster nos produits.
Autrefois denrée alimentaire de base, le fromage
est devenu un produit d'agrément. Ce sera l'un des
plus grands défis futurs: comment communiquer
et commercialiser notre valeur ajoutée, afin que le
consommateur suisse et étranger la reconnaisse
en magasin et surtout, qu'il soit prét a payer plus
cher que pour un produit étranger comparable ? Je

suis néanmoins convaincu que d’excellentes condi-
tions sont réunies pour que nous puissions relever
avec succes les défis a venir. Outre la grande ten-
dance a la mondialisation, la tendance inverse du
«retour aux sources» profite également aux fro-
mageries artisanales. Le consommateur est a la
recherche de produits régionaux, naturels, authen-
tiques et traditionnels que nos petites entreprises
artisanales sont parfaitement a méme d'offrir.

En lisant cette plaquette, j'ai repris conscience du
fait que "économie laitiere a toujours été tributaire
des milieux politiques et donc, de la société. Et cela
ne va pas changer. En fonction du climat politique
général, l'Etat s'immiscera plus ou moins dans nos
affaires, car l'industrie laitiere reste un fournisseur
important de denrées alimentaires en raison des
caractéristiques climatiques et topographiques de
la Suisse.

Alors qu'au cours des 100 derniéres années | 'Etat a
fortement influencé notre branche ety a laissé son
empreinte a cause de différentes crises et guerres,
nous sommes depuis 15 ans dans une phase ou il se
retire de l'économie laitiere et laisse les com-
mandes aux acteurs de la branche. Cela nous a ap-
porté une certaine liberté entrepreneuriale, mais
nous donne aussi davantage d'insécurité. Toutefois,
ne nousytrompons pas: au plus tard lors de la pro-
chaine crise alimentaire, ['Etat prendra des me-
sures coercitives et notre role sera a nouveau celui
de fournisseur de denrées alimentaires de base.
Notre branche est tout simplement essentielle. Que
nous le voulions ou non!

Pour que nous puissions continuer a accomplir
notre mission d’ennoblissement du lait, nous avons
besoin de spécialistes bien formés. En tant que
partenaire de la Société suisse d'industrie laitiere
(SSIL), nous nous engageons depuis toujours pour
promouvoir le systéme de formation et la reléve de
nos spécialistes. En effet, nous financons une
grande partie des offensives de communication
lancées en 2016 pour les technologues du lait. Ce
faisant, nous nous sommes en quelque sorte faits
un cadeau pour notre 100¢ anniversaire. Mon objec-
tif a moyen terme est d'atteindre 500 apprentis



| Avant-propos du Président

dans la formation de base. Durant ces 100 der-
niéres années, la formation et la promotion de la
reléve ont toujours occupé une place centrale pour
FROMARTE. A l'avenir également, il faudra fournir
de gros efforts en la matiére pour garantir la reléve
au sein de nos entreprises.

Je remercie chaleureusement les auteurs de cette
publication anniversaire pour leur travail. Je sou-

haite a FROMARTE et a ses membres beaucoup de
succes face aux défis des 100 prochaines années.

o el

Hans Aschwanden
Président
FROMARTE Artisans suisses du fromage

Plateau traditionnel de fromages suisses



Avant-propos du Directeur

Tirons les enseignements du passé pour mieux
relever les défis de I'avenir

C'est pour moi un tres grand plaisir et un hon-
neur de prendre la plume a l'occasion du cente-
naire de FROMARTE, l'association faitiere des
Artisans suisses du fromage, que je dirige depuis
le mois d’ao(t 2009.

Un centiéme anniversaire est un événement ex-
ceptionnel, a forte portée symbolique, qui mérite
d'étre fété dans les regles de l'art. Un tel jubilé
nous donne également l'occasion de nous pen-
cher sur les circonstances, les motivations qui
ont poussé nos prédécesseurs a regrouper leurs
forces au sein de nouvelles structures.

Consulter les archives est un exercice ardu mais
particulierement intéressant. Jai été frappé de
constater a quel point les défis auxquels nous
sommes confrontés aujourdhui ressemblent
étrangement a ceux qui préoccupaient nos ainés.
Comme l'histoire repasse souvent les mémes
plats, il est important de tirer les enseignements
du passé pour mieux relever les défis de l'avenir.

Défis d’avenir des artisans fromagers suisses
Aprés de nombreuses années d'économie plani-
fiée - la Confédération nous demandait de pro-
duire et s’‘occupait du reste - nous devons au-
jourd’hui, dans un marché du fromage libéralisé
et trés concurrentiel, convaincre les consomma-
teurs que nos spécialités fromageres haut de
gamme sortent du lot et valent leur prix.

La commercialisation de nos produits constitue,

amon sens, le principal défi posé a notre branche.

Pour maintenir ou augmenter nos parts de mar-

ché, nous devons déployer nos efforts dans plu-

sieurs directions, a savoir

e communiquer le plus efficacement possible les
valeurs de la marque Suisse et nos criteres de
qualité (respect de la nature, authenticité, go(t
et saveur, fabrication artisanale, absence d'ad-
ditifs, etc.):

e axer, concentrer les activités de promotion sur
le lieu de vente afin de toucher le consomma-
teur final;

e prospecter activement de nouveaux marchés,
notamment hors Union européenne et

e éviter, endiguer la sous-encheére entre les mai-
sons de commerce de fromage.

Sur le plan politique, notre branche a impérative-
ment besoin de conditions cadres stables afin de
garantir, d'une part, la prévisibilité des investis-
sements et de nous permettre, d'autre part, de
nous battre a armes égales avec nos concurrents
étrangers. Je pense en particulier

® au maintien, dans la loi sur l'agriculture, des
suppléments de prix pour le lait transformé en
fromage;

e au maintien des moyens financiers étatiques
en faveur de la promotion des ventes;

e ausoutien, sinécessaire par le biais de la force
obligatoire, des mesures de gestion des vo-
lumes décidées par les interprofessions fro-
mageres, tel que l'autorise la législation euro-
péenne;

e a lappui des démarches et procédures en-
gagées par les interprofessions ou les maisons
de commerce dans le domaine de la répression
des fraudes et des contrefacons.

La pérennité de notre branche, et tout particulie-
rement la transformation artisanale de lait cru,
passe enfin par un renforcement, une intensifica-
tion de nos efforts au niveau de la formation pro-
fessionnelle.



| Avant-propos du directeur

Pour assurer la reléve, nous devons non seule-
ment motiver les jeunes a apprendre et a exercer
le métier, mais également et surtout les encoura-
ger a franchir les paliers (brevet, maitrise) per-
mettant de réaliser un projet professionnel,
comme celui de rependre une fromagerie artisa-
nale.

Nous devons insuffler aux jeunes générations
U'esprit d'entreprise, U'envie de prendre des res-
ponsabilités et de devenir indépendant.

Vision, priorités de FROMARTE
Avoir une vision d'avenir est a la fois une force et
une nécessité pour toute organisation qui entend
jouer un réle et défendre efficacement les inté-
réts de ses membres. Nous avons mené, au sein
du comité central de FROMARTE, une réflexion
stratégique et retenu les six principes suivants
pour accompagner et orienter les différentes ac-
tivités de notre association faitiere :

e Les structures décentralisées de mise en va-
leur artisanale du lait contribuent de maniere
prépondérante a la réalisation des mandats
constitutionnels que sont «la sécurité de 'ap-
provisionnement de la population» et «l'occu-
pation décentralisée du territoire». Le main-
tiend’entreprisesartisanalesdetransformation
du lait dans les régions périphériques permet
de créer de la valeur ajoutée, de préserver des
emplois et, partant, de garantir des sources de
revenus pour toutes les personnes concer-
nées.

e Les entreprises artisanales doivent rester de
taille raisonnable, afin de permettre leur trans-
mission dans le cadre familial ou a des tiers.

e La branche doit continuer a disposer de spéci-
alistes bien formés, dotés d'un savoir-faire
leur permettant de diriger une entreprise arti-
sanale de maniere efficace, rentable et axée
sur le marché.

e Notre modeéle d'affaires repose sur le statut de
l'acheteur de lait indépendant. Il ne doit étre
entravé ni par des mesures de distorsion de la
concurrence, ni par des conditions de location
exagérées ou par l'implication opérationnelle
des sociétés de fromagerie. Dans la mesure du

possible, l'acheteur de lait doit étre proprié-
taire de l'entreprise.

e |es produits fabriqués dans les fromageries
artisanales doivent étre d'excellente qualité, se
démarquer de la concurrence et générer une
valeur ajoutée rémunératrice.

e Lesfromageries artisanales se distinguent sur
le marché par leurs produits traditionnels mais
aussi par leurs innovations.

En nous inspirant de cette vision, nous avons dé-
fini les objectifs et les taches prioritaires pour
chacun des domaines d'activité de FROMARTE
(défense professionnelle au niveau national et ré-
gional; relations publiques; communication;
prestations de services; formation profession-
nelle).

Représentation de FROMARTE au sein des
interprofessions fromageéres

La présence de représentants de FROMARTE au
sein des organes dirigeants des interprofessions
fromagéres revét un caractere stratégique. En
effet, les interprofessions jouent un réle central
dans la branche fromageére helvétique, d'ou l'im-
portance de participer aux décisions mais égale-
ment de nous impliquer dans leur application.

Grace a leur indépendance et a leur vision d'en-
semble, lesreprésentants de FROMARTE peuvent
défendre efficacement les intéréts des artisans
fromagers au sein des différentes interprofes-
sions, sans perdre de vue l'intérét général. Nous
sommes également en mesure d'agir de maniere
coordonnée lorsque les circonstances l'exigent.

Les interprofessions constituent une véritable
communauté d'intérét et de destin dont les arti-
sans fromagers font partie intégrante, au méme
titre que les producteurs de lait et les entreprises
d'affinage et de commerce. Le bon fonctionne-
ment des interprofessions est l'une des clés du
succes, donc de la pérennité de notre branche.

Hommage aux fondateurs
Les fondateurs de l'Union Suisse des Acheteurs
de Lait méritent un grand coup de chapeau. Je



tiens a rendre hommage aux dirigeants qui se
sont succédés a la téte de notre association de-
puis le 28 janvier 1917. Nos prédécesseurs ont
non seulement fait preuve de clairvoyance et de
ténacité dans la conduite des affaires, mais aussi
et surtout déployé une grande énergie pour dé-
fendre les intéréts des artisans fromagers. Un
siecle aprés sa fondation, FROMARTE, l'associa-
tion faltiere des Artisans suisses du fromage, est
bien présente et bien ancrée dans l'économie lai-
tiere helvétique.

Je tiens également a saluer Uexcellent travail ac-
compli par nos membres, les artisans fromagers
suisses, qui ont développé et transmis un sa-
voir-faire unique permettant a nos produits de
compter parmi les meilleurs du monde.

J'exprime enfin mon sentiment de gratitude aux
collaboratrices et aux collaborateurs de notre
association, d’hier et d’aujourdhui, pour leur en-
gagement sans faille au service des artisans fro-

Comité de 'Union Suisse des Acheteurs de Lait en 1922

Avant-propos du directeur

magers. Ne jamais se reposer sur ses lauriers et
aller de l'avant, telle est la devise aujourd’hui en-
core des collaboratrices et collaborateurs de
FROMARTE.

Si pratiquement tout a changé en un siecle, les
qualités qui font du fromage suisse un produit
d’exception et le savoir-faire, l'engagement des
femmes et des hommes qui le servent sont res-
tés remarquablement constants.

Je suis convaincu que notre modele d'affaires ar-
tisanal est promis a un bel avenir. Longue vie a
FROMARTE, longue vie aux Artisans suisses du
fromage.

Jacques Gygax
Directeur
FROMARTE Artisans suisses du fromage
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Histoire du fromage suisse

Naissance du fromage suisse

On sait que les Celtes, qui ont précédé les Ro-
mains dans la région, fabriquaient du fromage
maigre a partir de lait acidifié avec la technique
dite du sérac. Les Romains ont par la suite intro-
duit la fabrication du caillé présure parmi la popu-
lation locale. En plus des ingrédients végétaux (fi-
gues, caille-lait, chardon], on utilisait pour faire
coaguler le lait principalement de la présure ex-
traite de la caillette de jeunes ruminants comme
les chévres, les moutons et les veaux. On obtenait
ainsi un petit fromage a plus longue durée de
conservation et facilement transportable, car les
Romains transportaient déja leurs fromages a tra-
vers la frontiére transalpine, vers 'ltalie actuelle.
Aprés la chute de U'Empire romain et la conquéte
des Alamans, la fabrication - plus simple - de fro-
mage de lait caillé reprend a nouveau du terrain,
d'autant que le commerce avec les Romains ayant
cessé, le fromage servait presque exclusivement a
l'autoapprovisionnement. A cette époque, on
transforme surtout le lait de chévre et de brebis.

Au Xle siecle, la demande de beurre croit forte-
ment, et la fabrication de sérac maigre connait un
nouvel élan. Suite a l'épidémie de peste qui pro-
voque une véritable hécatombe au XIVe siécle,
l'agriculture céréaliere - nécessitant une main-
d’'ceuvre nombreuse - qui était pratiquée jusqu’a
1500 m recule dans ces régions au profit de la pro-
duction de lait. Le sérac et le fromage des régions
alpines étaient alors une composante essentielle
de l'alimentation. Vers le XVe siécle, les fromages
a base de présure connaissent un regain de popu-
larité, sous Uinfluence probable des moines et de
la Bourgogne. Toujours au méme siecle, on com-
mence a chauffer le caillé pour augmenter la ma-
tiere seche et la tenue du fromage. Dés lors, on
parvient a fabriquer des fromages a pate dure, que
les muletiers transportent vers le sud et vers
l'ouest en passant par les cols. Il s’en suit une
hausse de la production, et les Alpes se muent en
un pays de bergers.

Le fromage n'a pas été inventé par les Suisses,
mais ils l'ont néanmoins perfectionné jusqu’a
l"époque actuelle.

Fromagerie avec chariot a feu aux env. de 1900

Fabrication de fromage dans les Préalpes et les
Alpes

Le systeme d'assolement triennal introduit au IXe
siecle concernait principalement les cultures.
Pour des raisons de climat, 'économie laitiere
était essentiellement pratiquée par des paysans
nomades dans les Préalpes et dans les Alpes. Au
XVlle siecle, il était courant que les armaillis et va-
chers exploitent en fermage, souvent avec leur
propre bétail, les alpages des patriciens, des mo-
nasteres et d'autres propriétaires alpins dans les
cantons d’Appenzell, en Suisse centrale et dans le
canton de Berne. Alafin de l'été, les vachers et les
armaillis s’en retournaient dans les vallées, au-
preés des paysans qui mettaient a leur disposition
un toit, du bois, du foin et des paturages de l'au-
tomne au printemps contre rémunération. Le pay-
san de plaine profitait du fumier pour fertiliser ses
prairies de fauche, caril n‘avait que peu de vaches
pour ses propres besoins. D'aprés Rudolf Schatz-
mann, l'un des pionniers de lindustrie laitiere
suisse, les produits laitiers de Suisse étaient des-
tinés a une consommation domestique jusqu'en
1760. Cinquante ans plus tard, avant méme l'appa-
rition des fromageries de plaine, on exportait déja
500 a 600 tonnes de fromage.

Les vachers et les armaillis payaient principale-
ment les monastéres et propriétaires alpins avec
du beurre, du fromage ou du sérac. C'est proba-
blement pour leur propre intérét que les monas-
teres encourageaient la production, la qualité



mais aussi l'exportation de ces produits. Les va-
chers et les armaillis ont largement contribué au
développement du paysage fromager suisse.

Développement des fromageries de plaine:
d’une Suisse jaune a une Suisse verte

L'abandon du systeme d'assolement triennal avec
les soles obligatoires, le passage a la culture de
prairies et le succes des exportations de fromage
ont fait émerger les premieres fromageries de
plaine. C'est en 1815, a Kiesen [BE], que la pre-
miere fromagerie de village apparait, marquant la
disparition progressive des armaillis et des va-
chers au cours de la seconde moitié du XIXe siecle:
certains ont émigré, d'autres sont devenus fer-
miers dans les vallées, et d'autres encore se sont
fait engager comme acheteurs de lait ou comme
fromagers salariés dans une fromagerie de plaine.
Durant la premiere moitié du XIXe siecle, l'agricul-
ture suisse est considérablement marquée par le
développement de la machine a vapeur et des che-
mins de fer. Limportation de céréales bon marché
et rapidement disponibles met le secteur sous
pression: le prix des céréales baisse de moitié en
quelques années, poussant les fermiers a se re-
porter sur la production de lait. En 1852, la Suisse
comptait 60% de grandes cultures pour 40% de
production laitiere. A peine 40 ans plus tard, les
proportions seront inversées.

En 1850, on dénombrait quelque 180 fromageries
villageoises. 25 ans plus tard, elles seront plus de
800. Initialement, ces installations s'apparentaient
aux fromageries d'alpage. On les trouvait souvent
dans des buanderies, des fournils, des batiments
annexes.

Dans les années 1880, la Suisse exporte prés de
21 700 tonnes de fromage - soit 40 fois plus qu'au
début du XIXe siecle.

Les meules d’'Emmentaler produites par les ex-
ploitations d'alpage et les fromageries de plaine
pesaient environ 50 kg jusqu’au milieu du XIXe
siecle. Rudolf Schatzmann indique que leur poids
oscillait entre 50 et 65 kg en 1861, et qu'il dépas-
sait la barre des 100 kg 25 ans plus tard. Pour lui,

Histoire du fromage suisse

plusieurs raisons a cela: l'ambition des fromagers
de fabriquer des meules plus grosses, l'idée recue
des consommateurs qui pensaient que les meules
plus grosses étaient de meilleure qualité, la fer-
mentation a env. 20 °C qui favorisait la formation
de trous et la bonne tenue du fromage et donc sa
capacité a supporter le transport, le transport fer-
roviaire qui convenait bien aux grosses meules et,
enfin, les redevances a l'unité qui s'appliquaient
aux douanes de certains pays d’exportation. Méme
dans les alpages, on commenca a fabriquer des
fromages de plus de 100 kg. Les armaillis trans-
portaient ces meules a méme le dos, durant de
longues marches.

Fromage fondu

A l'aube du XXe siécle, Walter Gerber et Fritz Stett-
ler, originaires de Thoune, voient leurs efforts ré-
compensés apres des années de recherche et
réussissent a fabriquer du fromage fondu. Ils pro-
longent ainsi la durée de conservation du fromage
a pate dure en utilisant des sels de fonte, en réali-
sant un traitement thermique, en brassant puis en
refroidissant le fromage. Au début, ce fromage
était conditionné par portions de 250 g dans des

Fabrication de fromage de fondu avec cuve de fonte aux env. de
1945

"
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boites de conserve (pour l'exportation outre-mer]
et dans des feuilles d’aluminium (pour les pays au
climat tempéré). D'abord vendu dans des boites en
bois, il sera ensuite commercialisé dans des boftes
en carton. Ainsi, les fromages présentant des pro-
blemes d'ouverture, les morceaux de cro(te, les
fromages fendus ou connaissant des secondes
fermentations ont pu étre proposés sous une
forme plus durable et dans une qualité plus équili-
brée. Des sels de fonte spécifiques et une tech-
nique de fonte correspondante permettaient en
outre de conférer diverses consistances et divers
arémes au fromage fondu. Il y a encore une ving-
taine d'années, lindustrie du fromage fondu
transformait environ 10% de la quantité de fro-
mage produite en Suisse. Depuis, ce volume a re-
culé de plus d'un tiers. Le nombre d'usines a éga-
lement diminué en Suisse.

Avancées techniques et technologiques dans les
fromageries

Au fil du temps, on a construit des batiments spé-
cifigues équipés d'un local de fabrication, d'un
chariot a feu, d'une chambre a lait bien aérée et
d’'une cave au sol en ciment. Au début du XXe siecle,
les chariots a feu laissent la place a des fromage-
ries fonctionnant a la vapeur avec des cuves indi-
viduelles et des presses a levier et pneumatiques.
A partir des années 1960, les cuves sont rempla-
cées par des cuves polyvalentes avec bacs de pré-
pressage (pour les fromages a pate mi-dure] et les
presses tournantes font leur apparition.

/
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Local de fabrication de l'école de fromagerie de la Riitti aux
env. de 1960

Le travail autrefois pénible dans les caves d’affi-
nage et de maturation est aujourd’hui assuré par
des robots.

Entre les cultures au petit-lait mdri et les ac-
tuelles cultures spéciales des différentes variétés
de fromages, de nombreuses étapes significatives
ont été franchies. LInstitut de recherche fédéral
de U'économie laitiere de Liebefeld-Bern [(au-

jourd’hui U'Agroscope) a largement appuyé et ac-

compagné cette progression.

Fromagerie du Mouret avec cuves de fabrication et la presse tournante aux env. de 1995
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Le beurre au fil du temps

Jusquau XIXe siecle, le beurre jouait un réle bien
plus important que le fromage en tant que source
de graisse, de calories et de vitamines. Il était
également exporté, méme si les autorités veil-
laient a ce que le pays ne souffre d'aucune pénu-
rie. S'il venait a manquer, on réduisait alors la
production de fromages gras au profit des fro-
mages maigres. Le fromage gras était générale-
ment confectionné 'été sur les alpages et le fro-
mage maigre l'hiver dans les vallées. L'essor des
fromages gras dans les vallées donne un coup
d'arrét aux exportations de beurre dés 1885, et les
importations progressent fortement jusqu'a
"éclatement de la Premiére Guerre mondiale.

La créme de lait obtenue par séparation naturelle
était transformée en beurre dans des barattes a
manivelle, a batte ou dans des appareils simi-
laires, soit par un mouvement de rotation, soit en
la battant. Le petit-lait issu des fromages gras
présentait encore une certaine part de graisse.
Avant lapparition des centrifugeuses (en 1880
env.), on extrayait la créme de petit-lait en chauf-
fant le petit-lait a env. 80 °C et par adjonction de
petit-lait aigre. Sur la surface du petit-lait, il se
formait alors une couche de mousse composée
de matiere grasse et d'un peu de protéines.
Celle-ci était ensuite écumée dans un baquet a
breches, placée dans une chambre froide pendant
24 heures puis transformée en beurre avec ou
sans creme de lait.

La force centrifuge permet aujourd’hui d’'extraire
presque la totalité de la creme de lait et de la
creme de petit-lait. Aujourd’hui, les fromageries
fournissent généralement la créeme de lait et de
petit-lait non transformées en beurre aux cen-
trales beurriéres, qui élaborent ensuite un beurre
de qualité correspondante grace a des butyra-
teurs fonctionnant en continu.

=

Fabrication du beurre avec emballage, Centrale Beurriere
de Lucerne aux env. de 1959
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Le petit-lait, sous-produit de la fabrication

du fromage

Distribution du petit-lait a la fromagerie

Cures de petit-lait

Aux XVIlle et XIXe siecles, le petit-lait était au centre
d’'une cure populaire consistant a boire du petit-lait
chaud en lieu et place des eaux de sources ther-
males habituelles, dans des lieux de cure comme
Gais ou Heiden, dans le pays d'Appenzell. Ces
cures étaient recommandées dans les cas d'affec-
tion pulmonaire, de tuberculose, de goutte, de ma-
ladies des voies respiratoires, de maladies cuta-
nées ou de troubles gastro-intestinaux.

Pauvre en calories et en graisses, le petit-lait four-
nit de précieuses protéines, du calcium et du lac-
tose et régule le transit intestinal.

Le petit-lait, également appelé lactosérum, entre
aujourd’hui dans la composition de boissons dés-
altérantes pour les sportifs.

Sérac

Le petit-lait issu de la fabrication du fromage
contient encore des protéines (albumine), des
graisses, des sels minéraux et du lactose. En le
chauffant a environ 80°C et en y ajoutant du pe-
tit-lait aigre, il était possible d’en extraire la graisse
par les breches avant Uintroduction des centrifu-
geuses. A une température de 90°C les protéines
précipitent et donnent le sérac. Cette substance
était ensuite pressée dans un tissu ou dans un
moule afin d’extraire le reste du petit-lait. Du point
de vue nutritionnel, le sérac a une grande valeur.

Fabrication du lactose

Il restait le petit-lait clair, principalement composé
de lactose, qu'on réduisait en sirop puis qu'on re-
froidissait pour le cristalliser. Comme le sucre

ainsi obtenu présentait toutefois une couleur
jaunatre peu appétissante, il était raffiné une se-
conde fois: pour ce faire, on le diluait dans l'eau, on
le faisait épaissir a nouveau puis cristalliser.

Aux XVIlIe et XIXe siecles, la région du Napf était au
cceur de la production de lactose suisse. Les va-
chers vendaient directement le sucre en poudre ou
en morceau comme édulcorant ou l'apportaient a
Marbach (LU), ou des fabricants expérimentés pro-
cédaient a un raffinage supplémentaire. On dit que
les armaillis partaient de l'arriere du Ra&misgum-
men et marchaient deux heures et demie pour
transporter pres de 150 kg de sucre a Marbach. En
1880, les habitants de Marbach vendront plusieurs
centaines de tonnes de lactose pour prés d'un de-
mi-million de francs, ce qui correspondrait au-
jourd'hui a environ 10 a 20 millions de francs.

Pour concentrer le petit-lait sur le feu, il fallait
beaucoup de bois. Les charbonniers et les souf-
fleurs de verre de la région consommaient eux
aussi du bois en masse. Ces besoins ont eu pour
corollaires d'importants défrichements, combat-
tus par les propriétaires d'alpages et de foréts.

Au début du XIXe siecle, Napoléon décréte le blocus
continental (arrét des importations de sucre de
canne et de betterave). La production de sucre
connait alors un nouvel dge dor, qui s'achévera
avec la fin des guerres napoléoniennes. Le lactose
ne servait pas seulement d'édulcorant, on lutili-
sait aussi dans la pharmacie et la médecine.

Le petit-lait dans l'alimentation animale

Le petit-lait est un aliment bien adapté aux porcs.
En Suisse orientale, romande et dans certaines
parties de Suisse centrale, les fromageries ex-
ploitent depuis des décennies des ateliers d'en-
graissement et parfois d'élevage porcin. En re-
vanche, dans le canton de Berne, les producteurs
de lait récupérent la plupart du temps le petit-lait
pour leurs propres troupeaux.

Aujourd’hui, dans les grandes fromageries, on
concentre souvent le petit-lait pour d'autres utili-
sations.



Naissance des organisations professionnelles de 'agriculture et de I’économie laitiere
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Iagriculture et de I'économie laitiere

Agriculture

La Société économique et d'utilité publique du can-
ton de Berne (0GG), fondée en 1759, et la Société
suisse d'agriculture [SSAJ, fondée en 1863, avaient
pour but d'améliorer l'agriculture. L'Union suisse
des paysans a vu le jour en 1897, l'Union centrale
des producteurs suisses de lait (UCPL) a suivi 10
ans plus tard.

Economie laitiére

Le krach boursier de Vienne en 1873, la fin du libre-
échange qui en a résulté ainsi que l'augmentation
des problemes de qualité ont abouti a la création
des premieres organisations de l'économie laitiere
dans les années 1880, a l'exemple de certains grou-
pements d'intéréts dans le domaine du fromage et
du lait. La Société suisse d'industrie laitiere (SSIL)
et 'association centrale suisse des transformateurs
de lait ont été fondées pour permettre aux diffé-
rentes organisations de mutualiser leurs moyens.
Leur fusion 14 ans plus tard au sein de la SSIL les
rendra d'autant plus efficaces. La SSIL avait autre-
fois pour objectif de favoriser la formation, et donc
la qualité des produits, a travers des organes spé-
cialisés, des cours, des offres institutionnelles de
formation initiale et continue. Les intéréts écono-
miques des transformateurs de lait n"étaient guére
pris en compte, car l'organisation comptait aussi
bien des membres chez les acheteurs de lait que
chez les fromagers salariés.

Commerce du fromage

Se mettant eux aussi au diapason de la nouvelle
donne, les acteurs du commerce du fromage se
sont réunis au sein du Syndicat des exportateurs
suisses de fromage (S.E.F.) en 1896. Lorganisation
fondera un cartel de vente 13 ans plus tard, puis un
cartel d'achat encore deux ans apres, dans une ten-
tative, pour les marchands de fromage, de fixer le
prix du lait de fromagerie.

La Premiere Guerre mondiale qui a éclaté en 1914 a
immédiatement provoqué une interdiction des ex-
portations de fromage, touchant les producteurs de
lait, les fromagers et les commercants. Commer-
cants de fromage et producteurs de lait avaient des
avis divergents. Dans ce contexte tendu, la SSIL et

les associations régionales de fromagers n‘avaient
pas la carrure nécessaire pour représenter les inté-
réts des acheteurs de lait.

Producteurs de lait

Lenvironnement économique difficile a poussé les
fermiers et les producteurs de lait a s'organiser de
leur c6té. L'Union suisse des paysans voit le jour en
1897 a Brugg. Elle sera suivie en 1907 par U'Union
centrale des producteurs suisses de lait (UCPL]J, qui
coiffe dans un premier temps 9 organisations régio-
nales dans un objectif clair: représenter les intéréts
économiques des producteurs de lait. Ces organi-
sations paysannes faisaient pression sur le prix du
lait, suscitant des conflits. Certaines fédérations
laitieres régionales se mirent bient6t a transformer
elles-mémes leur lait. La «Schweizerische Ex-
portgesellschaft fir Emmenthalerkdse AG» fut
créée le 20 aolt 1911 a Uinitiative d'Ernst Laur, an-
cien secrétaire paysan. Cette organisation, qui de-
viendra plus tard 'Emmental AG, se voulait un com-
merce de fromage strictement controlé par les
paysans pour faire concurrence aux entreprises
traditionnelles. Il s'ensuivit de graves dissensions
avec le Syndicat des exportateurs suisses de fro-
mage, qui tenta d'écarter par tous les moyens cet
outsider a c6té de ses cartels. Ce conflit se prolon-
geajusquau début de la Premiére Guerre mondiale.

Rehtweiseriay CXport-g
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Cave a fromage de la Schweizerische Exportgesellschaft fiir
Emmenthalerkase A.-G. Zollikofen aux env. de 1950
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Acheteurs de lait

Les acheteurs de lait n"étaient pas épargnés par le
conflit entre producteurs de lait et marchands de
fromage. Toutefois, les associations de fromagers
et la Société suisse d'industrie laitiere étaient peu
aptes a représenter les intéréts de leurs membres
puisqu'elles réunissaient en leur sein tous les fro-
magers, acheteurs de lait, fromagers salariés et
chefs d’exploitation. Par nature, leurs intéréts éco-
nomiques n'étaient pas toujours les mémes.

En 1914, Uinterdiction d’exporter les fromages fut un
coup dur tant pour les commercants de fromage
que pour les transformateurs et les producteurs de
lait. Vu l'urgence, les marchands de fromage et les
producteurs de lait fondéerent ensemble la Coopéra-
tive des exportateurs suisses de fromage (GSK],
sans la participation des fromagers. Les acheteurs
de lait étaient donc exposés a un environnement
économique sur lequel ils n‘avaient pas prise. C'est
dailleurs ce qui conduira a la création du Bernischer

Milchkauferverband (BMKV] en 1916, et un an plus
tard de l'Union suisse des acheteurs de lait (USAL],
ainsi que des associations Zircher Milchkauferver-
band,VerbandSchweizerischerGenossenschaftska-
ser (VSGK] et Verband schweizerischer Weichkase-
fabrikanten.

Le journal Schweizerische Milchzeitung rapporte
que la coopérative des fromagers et des acheteurs
de lait indépendants a été fondée a Olten le 28 jan-
vier 1907 avec les objectifs suivants:

e réunir tous les acheteurs de lait de la SSIL en une
association d'acheteurs de lait;

e représenter les intéréts spécifiques des ache-
teurs de lait auprés des autorités fédérales et
cantonales;

e soutenir tous les efforts déployés pour assainir le
commerce de lait, de fromage et de beurre;

e promouvoir toutes les mesures visant a préser-
ver l'indépendance des fromagers.

Schwelzerischer Milchwirtachaftlicher Verein.

X. Delegiertsnversammlung des Schweig,Milchkéuferverbandes.,

(8.M.K.V.)

nntag, den g8.Januay 1917, nachm, 1 Uhrypunkt im parhof-Olten,

~t_

Traktanden:

1. Begriissung der Versammiung durch den Priasidenten

des S.M.V.

24 Oriindung und Zisle des Schweis,Milohkiiufsrverbvandes
(8.M.X.V.) Referat von Herrn Dr.G,Koestler. kL
3. Beratung und Genemigung der Statutsn des 8.M.K.V.
4, Wahlen gemiise Art, 18 der obgenannten Statuten.
3. Kongtitulerung des Bohweis,.Milohkiiuferverbandes.
a) Bintragung ins Handelsragister,
b) Pinanzierung des S.M.X.V,
_0) Abgrenzung der Gsnossenschaftskreise des §.M.X.V.)
8, Pdatigkeltaprogramn des S.M.X.V.
&) Stellungnamme sur ¥ilch - und Butterversorgung,

Proe 1917 und 1918,

b ) Sehaffung einer offigziellen Handelastelle,
o) Betellipgung am Késehandel,

(b und e Referat vom Herrn ¥, Dotta = Qham.)

7. Antedge und Motionen.

Procés-verbal de
l'assemblée constitu-

Imi-t-ioi tive du 28 janvier 1917
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Contexte de la fondation de 'Union suisse des
acheteurs de lait

Lannée 1917, troisieme année de guerre, est aussi
l'année de la Révolution d'Octobre, de Uintensifica-
tion de la guerre navale et aérienne, du blocus na-
val des Britanniques et de l'entrée en guerre des
Etats-Unis. Des milliers de soldats sont mobilisés
a la frontiére suisse. En raison de l'embargo, les
commercants n‘achetaient que peu de fromage.

Lannée précédente, la Suisse avait connu un petit
épisode glaciaire - une couche de neige avait re-
couvert les Préalpes jusqu’en juin, il avait beau-
coup plu, et le printemps suivant s'était accompa-
gné de températures glaciales. Conséquence: les
récoltes de pommes de terre ont par exemple re-
culé de 40% dans le canton de Berne et le rende-
ment de lait a diminué de moitié pendant cette pé-
riode. La Confédération prit la décision de rationner
les denrées alimentaires et d'en diminuer le prix,
ainsi que d'accroitre la surface des terres culti-
vables. Les fromagers et acheteurs de lait durent
livrer le lait destiné a la consommation, tandis que
les recettes de la vente de beurre et de fromage
étaient en baisse. Pour s'assurer au moins un re-
venu, de nombreux acheteurs de lait se firent alors
engager comme salariés [payés env. 5 francs par
jour) aupres des fédérations laitieres qui organi-
saient l'approvisionnement en lait de consomma-
tion.

Eldgen. Ernilhrungsamt. — Office iédéral de I'Alimentation.
Ulficlo federale d vviglonamenti.
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Formation initiale et continue dans

I’économie laitiere

Formation initiale dans l'économie laitiére
Formation des fromagers

Jusqu'a la fin du XIX® siecle, il n‘existait pas vraiment
de formation professionnelle pour les armaillis, les
vachers et les fromagers, qui acquéraient leur sa-
voir-faire dans ce qui s'apparentait a un compagnon-
nage, auprés d'un fromager d'alpage ou de plaine
expérimenté. Rudolf Schatzmann (1822 - 1886}, pas-
teur, secrétaire de 'OGG de Berne, président de la
Société suisse d"économie alpestre et directeur d'un
institut de recherche sur le lait, écrit en 1885:

«Dans 'économie laitiere, on ne peut plus se conten-
ter aujourd’hui de voir les fromagers copier la pra-
tique de leurs pairs, l'apprendre mécaniquement. Le
maitre et son apprenti doivent pouvoir se rendre des
comptes et savoir pourquoi de meilleurs appareils
sont indispensables, pourquoi lon fait certains
gestes ainsi et pas autrement, connaitre la composi-
tion du lait et ses changements d'état...».

A l'époque, il avait publié un écrit populaire de plus
de 150 pages, un manuel des fromageries traitant de
questions comme la construction et l'exploitation
d'une fromagerie, la comptabilité d'une fromagerie,
les regles a respecter dans une fromagerie, etc. De-
puis la création des écoles de laiterie a Sornthal (SG)
en 1886, a Rutti-Zollikofen et Treyvaux/Pérolles (FR)
en 1887 et a Moudon en 1889, les jeunes profession-
nels suisses peuvent désormais bénéficier d'une
formation théorique et pratique le temps d'un se-
mestre en complément de leur «apprentissage» en
fromagerie.

Formation des apprentis fromagers / laitiers

La nouvelle SSIL a décidé assez rapidement que les
jeunes fromagers ayant travaillé au moins 6 mois
([durée ultérieurement portée a un an) dans une fro-
magerie et ayant suivi une formation essentielle-
ment pratique devraient désormais se voir délivrer
un certificat correspondant par leur maitre d'ap-
prentissage. Les premiers examens sont organisés
en 1917. D'abord par les maitres dapprentissage,
puis par des experts neutres. La durée d'apprentis-
sage passe a deux ans en 1914, puis a trois ans 18
ans plus tard.

Quand il ny avait pas encore de robot pour les soins en cave!

La premiére école professionnelle de fromagers
ouvre ses portes en Suisse en 1931. De 160 lecons
au départ, ce sont entre-temps 1100 lecons qui se
répartissent sur trois années d'apprentissage. Une
formation a temps plein est introduite en 1977.

Alors que plus de 1000 contrats d'apprentissage
ont été signés dans l'industrie laitiere suisse en
1960, on en dénombre encore 330 aujourd hui. La
premiére femme a commencé son apprentissage
de fromagere en 1965. L'industrie laitiere compte
aujourd’hui plus de 20% d'apprenties.

Les grandes laiteries, qui constituaient de véri-
tables entreprises de transformation du lait dotées
d'un assortiment diversifié, ont pu obtenir que le
premier laitier passe son examen de fin d'appren-
tissage des 1933. Les premieres années, les lai-
tiers et les fromagers fréquentaient ensemble
"école professionnelle. Une semaine de formation
continue a été mise en place a Berne a la fin des
années 1950, et une école professionnelle réser-
vée aux apprentis en laiterie a ouvert a Olten une
dizaine d'années plus tard. De 1977 a 2000, les
connaissances spécifiques de ce métier étaient
transmises dans le cadre de blocs d’enseignement
de trois semaines.
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Technologue du lait / employé en industrie laitiére
Lan 2000 marque la mise en place de la profession
unique de «technologue du lait». Des modules op-
tionnels répondent aux besoins spécifiques des ap-
prentis des fromageries et des laiteries. La forma-
tion comprend plus de 1200 lecons.

Formation continue dans U'économie laitiére
Avant l'apparition des écoles de laiterie, les froma-
gers se formaient en continu grace a des cours, des
conférences et/ou en étudiant la littérature ou la
presse spécialisée. Le premier numéro de la
Schweizerische Milchzeitung parait en 1874. Le Lai-
tier Romand parait pour la premiére fois en 1924.
Rudolf Schatzmann a écrit de nombreux ouvrages
spécialisés, aurait tenu plus de 500 conférences sur
l'agriculture et sur lindustrie laitiere et entretenu
une riche correspondance.

Maitres fromagers et maitres laitiers
Dans loptique de former de bons maitres d'appren-
tissage, un premier examen de maitre fromager est
organisé pour trois candidats en 1894.

De 1900 a 1930, le nombre d’examens de maltrise
oscille entre 10 et 20 par an. Du fait, probablement,
de la crise économique des années 1930, ils seront
plus de 110 a la fin de la Seconde Guerre mondiale et
un nombre record de 150 candidats sera atteint dans
les années 1947-1949. Les effectifs repassent entre
50 a 115 dans les années 1950 a 2000, et entre 10 et
15 ces dernieres années - un nombre bien trop
faible. Depuis 1917, les maitres d'apprentissage dans
"économie laitiere doivent étre titulaires d'une mai-
trise. Les écoles de laiterie deviennent des écoles de
maitres-artisans. L'école de laiterie de Sursee est
fondée en 1938.

Les exigences de la maitrise sont régulierement
comparées avec les pratiques en vigueur et mises a
jour en conséquence. Il en va de méme pour les pro-
grammes de formation des écoles de laiterie.

En 1956, U'école de laiterie de RUtti introduit par
exemple des cours a l'année a la place des cours au
semestre. Dans les années 1990, on passe a une for-
mation continue en deux étapes avec une école spé-

Apprenti au décaillage

cialisée 1 (env. 30 semaines) et une école spécialisée
2 (env. 12 semaines ou 1 jour par semaine pendant
1-2 années), examen fédéral de brevet et examen
professionnel supérieur validant le diplome.

Les écoles de laiterie de Moudon et de Rutti-Zolliko-
fen ferment leurs portes en 2004.

Le premier maitre laitier passe son examen en 1943.
Il a dd lui-méme acquérir les connaissances spéci-
fiques. Des cours préparatoires pour maitres laitiers
seront ensuite introduits a la fin des années 1960 et a
compter de 1981, l'école de laiterie de Rutti ajuste
son programme dapprentissage: désormais, le
tiers des lecons porte spécifiquement sur les laite-
ries. Deux ans plus tard, l'examen de maitre laitier
s'accompagne désormais d'un travail de maitrise,
comme c'est aujourd’hui la norme dans nombre
d'études et de formations.
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Formations en haute école spécialisée/haute école
Le Technicum agricole ouvre ses portes en 1967 a
Zollifoken. Au bout de trois ans, il propose une for-
mation de quatre semestres en économie laitiere. La
durée des cours passe plus tard a 6 semestres. Ily a
10 ans, dans le cadre de la réorganisation des hautes
écoles spécialisées, les problématiques de l'écono-
mie laitiere ont été intégrées dans la section alimen-
taire.

Des matieres liées a 'économie laitiere sont inté-
grées dans le programme d’études du département
Economie laitiere de U'EPF dés 1896. Trois années
plus tard, on crée unefiliere spéciale « Technique lai-
tiere». L'Institut de technique laitiere de 'EPF ouvre
ses portes en 1934.

La mise en place du diplome d'ingénieur en sciences
alimentaires de 'EPF a remplacé la formation spéci-
fique de technique du lait.

Activités des cours

Associations de fromagers, groupements d'intéréts
dans le domaine du lait, associations d'anciens, 0GG,
Société suisse d'économie alpestre, Société suisse
d'industrie laitiere, etc. ont organisé de bonne heure
des cours et des séminaires pour les spécialistes de
lindustrie laitiere ainsi que des formations conti-
nues - des enseignements qui existaient déja au
siecle dernier. Depuis des dizaines d'années, l'ancien
Institut de recherche fédéral de l'économie laitiére
de Liebefeld-Bern - aujourd’hui Agroscope - met a
disposition des intervenants pour les événements
associatifs, les séminaires, les cours, etc. FRO-
MARTE, l'Association Suisse des Laitiers, des asso-
ciations de fromagers, des associations d'anciens
éléves des écoles professionnelles, des hautes
écoles spécialisées, des hautes écoles et des pres-
tataires privés offrent également des cours, des sé-
minaires, des congrés et d'autres événements.

Apprentie en train tourner les fromages
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Lorsque la Premiere Guerre mondiale éclate le 1er
aolt 1914, le Conseil fédéral décréte un embargo
sur les denrées alimentaires. Les exportations de
fromage, qui constituaient la cheville ouvriere du
commerce, s'interrompent brutalement, précipi-
tant les commercants dans une situation finan-
ciére difficile. Les stocks menacent de s'avarier,
ce qui touche directement les commercants de
fromage, les fromagers et les producteurs de lait.
Autrefois en conflit, les commercants de fromage

Fromages et tonneau a fromage pour l'exportation a New York

et les producteurs pris par l'urgence trouvent un
terrain d'entente en trois semaines. Le 23 ao(t
1914, la Confédération, U'Emmental AG, qui appar-
tient aux producteurs de lait, et les commercants
de fromage réunis au sein du S.E.F. créent
conjointement la Coopérative des exportateurs
suisses de fromage (GSK], qui deviendra plus tard
l'Union suisse du commerce de fromage SA. Le
Conseil fédéral lui accorde le monopole de l'ex-
portation et de l'achat du fromage. Les acteurs du
commerce du fromage perdent une part de leur
indépendance, mais au moins, les ventes de fro-
mage reprennent. Lorsque la GSK fut créée, on
pensait que la guerre ne se prolongerait pas long-
temps, et on lui conféra une durée d'action initia-
lement limitée au 31 aolt 1915.
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Au moment ou la GSK acquit le monopole des
achats et des exportations, les sociétés qui en
étaient membres furent rapidement en désaccord
concernant la répartition des achats et les
contingents de l'armée et des exportations. Cet
affrontement est loin d'étre anecdotique: jusqu’a
la fin des activités de 'Union suisse du commerce
de fromage SA, la répartition des droits sur les
marchandises suscitera régulierement de vifs dé-
bats entre les sociétés membres. D'autres ques-
tions se posaient par ailleurs. Parallelement a
U'Emmentaler,  fallait-il  incorporer  d'office
d'autres variétés de fromages dans la nouvelle
organisation et dans le régime économique de
guerre, sachant que seuls le Gruyére et le Sbrinz
avaient encore une certaine importance? Bien
que la production de Gruyere ait beaucoup souf-
fert des volumes importants de lait condensé fa-
briqués par Nestlé et que les exportations de
Gruyére ne représentaient que le vingtieme des
exportations d'Emmentaler, on décida d'intégrer
le Gruyere dans la GSK. Le commerce de Sbrinz
n‘a été intégré que le 4 septembre 1915, lorsqu’il
apparut clairement que la guerre et l'économie
de guerre perdureraient encore longtemps.

Ala fin de la Premiére Guerre mondiale, la GSK n'a
plus lieu d'étre dans sa vocation initiale: l"écono-
mie est libéralisée, la GSK privatisée et transfor-
mée en société anonyme. Elle conservera toutefois
le monopole des exportations jusquen 1928.
L'Union centrale des producteurs suisses de lait
rejoint ses membres en 1920, tandis que la Confé-
dération quitte U'organisation le 21 ao(t 1921.

L'Union suisse du commerce de fromage (USF) en-
grange des bénéfices durant ses premieres an-
nées. En 1921 et 1922, la chute des prix lui causera
toutefois une perte de 35 millions de francs qui ab-
sorbera totalement les bénéfices passés et son ca-
pital-actions, contraignant les actionnaires a re-
noncer a leur capital et a le repayer.

Peu apres la création de 'Union suisse des ache-
teurs de lait (USAL), il était déja question de l'ac-
cueillir dans UUSF. Le 1e aolt 1925, le capital-ac-
tions de 'USF a été porté a 11 millions de francs,

Transport de fromage aux env. de 1910

L'USAL participant a hauteur d'un million de francs.
L'USAL obtient deux sieges au conseil d'adminis-
tration.

Durant la Premiére Guerre mondiale, le beurre est
soumis aux mémes exigences d'économie de
guerre que le fromage afin d'assurer le ravitaille-
ment de la population en matiéres grasses. En
1916, le Département fédéral de l'"économie pu-
blique et 'Union centrale des producteurs suisses
de lait chargent les sous-associations de 'UCPL
de livrer chaque jour deux tonnes de beurre aux
hopitaux, aux établissements de santé et a d'autres
institutions. Comme les fromageries rechignaient
a remplir leurs obligations de livraison dans ce
contexte, les associations d'acheteurs et de pro-
ducteurs de lait ont décidé de créer conjointement
des centrales beurrieres.

Compte tenu des nouvelles difficultés d'écoule-
ment apparues en marge de la crise économique, il
a fallu restreindre la production de fromage a par-
tir de 1929 - au profit du beurre. En 1932, l'Union
centrale des producteurs suisses de lait et les im-
portateurs de beurre suisses fondent la BUTYRA,
Centrale suisse du ravitaillement en beurre, sous
la houlette de la division de lU'agriculture du Dépar-
tement fédéral de l'économie publique. La Butyra
était seule & pouvoir importer du beurre. A U'instar
du fromage, le beurre était donc assujetti a une
gestion centralisée, laquelle sera encore appro-
fondie dans le cadre des mesures d'économie de
guerre de la Seconde Guerre mondiale.



Du point de vue du ravitaillement, la Suisse s'était
bien mieux préparée a la Seconde Guerre mon-
diale qu'a la Premiere - une bonne organisation
qui permettra a L'USF de ravitailler la population
en fromage jusquen 1942. Un syndicat de l'écono-
mie de guerre ne verra pas le jour avant le 1¢" sep-
tembre 1942. En place jusqu'au 1¢" aolt 1948, il
avait pour tache d'assurer le ravitaillement indi-
gene en fromage. Les exportations en patirent
considérablement. Aprés la fin du syndicat, il fal-
lut les relancer, méme si, les premieres années,
la production de fromage ne suffisait pas a ré-
pondre a la demande. Vu le succes des exporta-
tions de fromage, on a stimulé activement la pro-
duction de lait et de fromage, si bien que 'USF a
pu dégager des bénéfices jusqu’en 1957.

Avec l'entrée en vigueur en 1953 d'une loi sur
l'agriculture encore trés marquée par l'économie
de guerre, la Reglementation du marché du fro-
mage (RMF] suscite des discussions au Parle-
ment, ce qui meénera a sa révision compléte, en-
trée en vigueur le 17 aolt 1957. La RMF remaniée
limitait le droit de regard des acteurs du com-
merce lesquels, se sentant exclus, ne l'ont pas
acceptée. D'autres révisions seront alors effec-
tuées et aboutiront finalement a une loi totale-
ment révisée, la RMF de 1969.

Avec l'arrété sur "économie laitiére et l'arrété sur
le statut du lait, la RMF de 1969 associe étroite-
ment les producteurs de lait, les fabricants de
fromage et les commercants de fromage. Ce sys-
teme a été la clé de volte de l'industrie laitiere
suisse jusqu’a la fin des années 1990.

Outre les missions décrites ci-dessus, L'USF
ceuvrait également & la promotion de la qualité. A
ce titre, elle a mis en place un systéme ingénieux
de contréole qualité avec taxations associé a un
systeme de paiement de la qualité. En soutenant
en outre la production de fromage au lait cru de
qualité, Ulnstitut de recherche fédéral de Liebe-
feld et le service d'inspection et de consultation
en matiere d'économie laitiere hisseront la qua-
lité des fromages suisses a un niveau d'excellence
absolu.
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L'USF assurait non seulement la promotion de la
qualité, mais aussi le marketing des fromages
suisses. Pour ce faire, elle cultivait un systeme de
marques dont l'élément principal, le cor des
Alpes, bénéficiait d'un budget annuel de plusieurs
dizaines de millions de francs.

Transport de fromage aux env. de 1948
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L.e changement de politique agricole

Cave a Vacherin Fribourgeois AOP

Situation initiale

Dans les derniers temps de «l'ancien ordre », au dé-

but des années 1990, l'agriculture, et en particulier

"économie laitiére, étaient sous le joug d'une tres

forte reglementation. Les bases légales suivantes

étaient déterminantes:

e La loi sur l'agriculture datant de 1953 et encore
marquée par les conditions de la Seconde Guerre
mondiale. Elle assurait un revenu aux paysans,
principalement par lU'entremise du rendement de
la production agricole et par des prix couvrant
leurs codts.

e Larrété sur 'économie laitiere, qui assurait le fi-
nancement du compte laitier.

e |arrété sur le statut du lait, sur lequel se fondai-
ent les mesures d'orientation, autrefois strictes,
sur la mise en valeur du lait.

e | a Reglementation du marché du fromage de
1969, qui assurait, a travers l'Union suisse du
commerce de fromage (USF), la production de
fromage a prix coltant, la vente des variétés de
fromages de U'Union (Emmentaler, Gruyére et
Sbrinz) et l'utilisation des fromages ne pouvant
étre vendus. Indirectement, 'USF s’est vu ainsi
confier la responsabilité de la production de plus
d’un tiers du lait commercialisé.

e Les ordonnances sur le contingentement laitier,
qui permettent de piloter la production suisse de
lait grace a des contingents de lait individuels a
partir de 1977.

Parallélement, la convention douaniere passée au
début des années 1970 entre la Suisse et la Com-
munauté économique européenne jouera un role
important sur le développement de la production
suisse de fromage. En vertu de cet accord, la CEE
octroyait des droits préférentiels a la Suisse pour
sept variétés de fromages: UEmmentaler, le
Gruyeére, le Sbrinz, l'Appenzeller, la Téte de Moine, le
Vacherin Fribourgeois et le Vacherin Mont d'Or. Le
droit d’environ CHF 4.-/kg a passé a un peu plus de
10 ct./kg. Le Tilsiter suisse bénéficiait d'un droit
préférentiel partiel, d'environ CHF 1.60/kg. Il va
sans dire que cet accord a grandement facilité U'ex-
portation de ces variétés de fromages, mais il est
devenu presque impossible d'en exporter d'autres
dans la Communauté économique européenne, si
bien que vers la fin du XXe siecle, les fromageries
artisanales ne produisaient pratiqguement que ces
fromages. Il n"était guere possible d'innover dans
ces conditions.

A U'époque, les politiques suisses en matiére d'éco-

nomie laitiere se basaient sur le plan lait/fromage/

beurre, qui devait garantir l'utilisation des volumes
de lait commercialisé en Suisse au prix le plus bas
possible.

e Autant que faire se peut, il convenait de transfor-
mer le lait commercialisé en produits qu'il serait
possible de vendre a prix coltant en Suisse: c'est-
a-dire principalement en lait de consommation,
en creme de consommation et en divers produits
laitiers frais.

e | etauxdautosuffisance suisse pour le lait dépas-
sant 100%, il fallait impérativement exporter une
partie du lait sous forme transformée. Comme le
prix de la matiére grasse lactique était nettement
plus élevé en Suisse qu’a l'étranger, on ne pouvait
générer une création de valeur acceptable en ex-
portant du beurre. Le lait, et en particulier la
graisse qu'il contient, ne pouvait étre vendu a
l'étranger que sous forme de spécialités froma-
geres de haute qualité, avec une bonne valeur
ajoutée. Pour cette raison, la production de lait de
non-ensilage a été fortement encouragée, ce-
lui-ci devant impérativement étre transformé en
fromage au lait cru pour l'exportation.



Cerclage du Vacherin Mont-d'Or AOP avec sa sangle d'épicéa

e Le lait n"était transformé en beurre et en conser-
ves de lait qu'en troisieme priorité. L'exportation
de ces produits laitiers, et notamment du beurre,
tres cher dans notre pays, aurait eu un co(t bien
plus élevé au kilogramme que l'exportation de
fromage.

La stricte mise en ceuvre du plan lait/fromage/
beurre a amené la Suisse a ne jamais exporter de
beurre, et ce malgré son taux élevé d'autosuffi-
sance, et au contraire a importer généralement plu-
sieurs tonnes de beurre par an. Ces importations de
beurre délestaient un peu le compte laitier, car la
différence de prix entre le lait suisse et le lait im-
porté se résorbait et passait dans le compte laitier.

Ce systeme conférait les droits et obligations ci-

apres aux producteurs de lait, aux fabricants de fro-

mage et aux commercants des variétés de fromages
de U'Union:

e Les producteurs de lait affiliés aux fromageries
étaient tenus de livrer leur lait commercialisé a
leur point de collecte de base, la fromagerie.
Aprés lintroduction du contingentement laitier
individuel en 1977, ils étaient toutefois soumis a de
strictes restrictions de quantité.

e [acheteur de lait avait quant a lui l'obligation de
payer a ses producteurs de lait le prix fixé par le
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Conseil fédéral pour le lait fourni, et de transfor-
mer le lait conformément a lutilisation prévue.
Dans sa fromagerie, il pouvait uniquement fabri-
quer «sa» variété de fromage et du beurre, et
servir du lait en vrac. La fabrication de tout autre
produit laitier nécessitait l'autorisation de la fé-
dération laitiere responsable des mesures
d’orientation relatives a la mise en valeur du lait.
Ces fédérations étaient généralement peu en-
clines a délivrer de telles autorisations, car elles
transformaient elles-mémes du lait et craignaient
ainsi une concurrence supplémentaire.

o Al'exception des volumes requis pour les besoins
locaux, l'acheteur de lait devait remettre a 'USF
et a la BUTYRA lintégralité du fromage et du
beurre fabriqués dans la fromagerie. Il était alors
payé aux prix fixés par le Conseil fédéral.

e Le marchand stockait et entretenait le fromage
fourni pour le compte de U'USF. Il était indemnisé
par UUSF pour ce travail, mais elle restait pro-
priétaire du fromage jusqu’a ce qu'il soit vendu.

e Cen'est qu'une fois le fromage vendu que le mar-
chand lachetait a 'USF a des prix de vente diffé-
renciés selon la destination, puis les remettait a
l'acheteur.

e 'USF était tenue de valoriser les fromages non
vendus par le commercant de sorte qu'ils n'af-
fectent pas les ventes de fromage de table.

e Pour que ce systeme fonctionne, la Confédération
devait couvrir les déficits de 'USF.

L'ancien ordre vacille: changement de politique
agricole

Jusqu'au milieu des années 1980, le systeme de la
RMF 69 fonctionnait assez bien, malgré une forte
expansion de la production d’'Emmentaler. Il a com-
mencé a chanceler lorsque le Conseil fédéral a aug-
menté massivement et rapidement les prix du lait et
du fromage aprés lintroduction des contingents de
lait. Ces mesures ont eu pour effet d'accentuer
considérablement les différences de prix entre les
fromages suisses et les produits concurrents de
l'étranger. Les déficits de UUSF et de la BUTYRA
s'aggravaient année aprées année, atteignant au dé-
but des années 1990 des proportions inacceptables
pour la sphere politique et la population. Le sep-
tieme rapport sur l'agriculture paru en 1992 évoque
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Vacherin Mont-d'Or AOP dans sa boite en bois d"épicéa

pour la premiére fois la nécessité de conduire une
nouvelle politique agricole, avec moins d’économie
dirigée, moins d’incitations a la production, moins
de garanties, mais aussi plus de liberté d'entre-
prendre pour les parties prenantes. De possibles
scandales et irrégularités en lien avec les exporta-
tions de fromages suisses ont alimenté les débats
politiques et précipité la chute de l'ancien ordre.

La politique suisse en matiere d"économie laitiere
évoluera également avec la création, en 1994, de
'Organisation mondiale du commerce (OMC], a
l'issue du Cycle d'Uruguay. L'accord a été signé du
jour au lendemain, au terme de douze années de
négociations. Linstrument de conclusion de ces
négociations comprenait notamment une réduc-
tion supplémentaire des droits de douane, des
taxes et autres barrieres commerciales dans le
cadre de l'Accord général sur les tarifs douaniers
et le commerce [GATT], entré en vigueur en 1948.
Les politiques suisses en matiére de lait et d'agri-
culture subissent alors une pression supplémen-
taire, en particulier parce que le soutien interne a
l'agriculture que constituait le maintien artificiel
des prix a un niveau élevé était loin de respecter le
GATT. La nécessité de mettre fin au soutien des

prix, aux subventions a l'exportation et aux tarifs
plafonnés appelait des réformes supplémentaires.
Plus encore que le besoin matériel de réformes, la
conclusion soudaine et inattendue de l'Uruguay-
round a créé une véritable onde de choc. Un constat
s'est alors imposé: on ne pouvait plus se sous-
traire a un changement de cap dans la politique
agricole.

La nouvelle loi sur Uagriculture

Lentrée en vigueur d'une nouvelle loi sur l'agricul-
ture le 1¢r janvier 1999 marque le renouveau de la
politique agricole. Pour les non-spécialistes, s'il est
un signe manifeste de réorientation générale, c'est
probablement l'interruption des activités opération-
nelles de U'USF et de la BUTYRA le 30 avril 1999.
L'USF écoulera les excédents de fromage jusqu'a fin
1999. Comme les marchands de fromage s'effor-
caient de changer de systeme avec des stocks peu
élevés, et ne pouvaient donc détenir que de faibles
quantités de fromage, U'USF dut liquider a un prix
ridicule plus de 10 000 tonnes de fromage, en partie
d’excellente qualité, lors de ventes spéciales.

La loi sur l'agriculture a bouleversé ['économie lai-
tiere suisse. Les piliers historiques de la politique
laitiere ont été supprimés sans attendre pour cer-
tains, apres un certain temps pour d'autres. Dans le
principe, cette réorientation avait pour but de mettre
fin au soutien des prix et donc a la principale incita-
tion a la production d'excédents, et de rémunérer
les prestations agricoles de maniere plus ciblée,
avec davantage de paiements directs. Dans l'écono-
mie laitiere, les mesures suivantes ont essentielle-
ment porté leurs fruits:

e Dés a présent, les prix du fromage, du beurre et
du lait n'étaient plus fixés par le Conseil fédéral et
pouvaient évoluer plus ou moins librement - a
cecipres que le supplément sur le lait transformé
en fromage est devenu un élément central d"équi-
librage entre les prix suisse et étranger, et qu'il a
donc nettement augmenté. Les autres mesures
de soutien des prix, a l'exemple des contributions
a lexportation, ont été maintenues un certain
temps, puis définitivement abandonnées.

e Les mesures d'orientation fédérales sur la mise
envaleur du lait ont été suspendues. On partait du



principe que dans un régime plus libéral, le lait se
frayerait lui-méme un chemin dans les canaux a
forte valeur ajoutée.

e Le contingentement du lait a été maintenu un
temps, puis définitivement supprimé le 1er mai
2009, au terme d’une phase de transition de trois
ans, ou il était possible d'y mettre fin de maniere
anticipée.

¢ Dans ce nouvel environnement, il était désormais
possible de créer des organisations de branche et
de producteurs - c'est dailleurs ce qu'a fait la
branche fromagére des le début. Les interprofes-
sions de 'Emmentaler, du Gruyere et du Sbrinz
sont entrées en activité des 'entrée en vigueur de
la nouvelle reglementation, tandis que les
quelques secrétariats déja existants des autres
grandes variétés de fromages ont été adaptés aux
nouveaux besoins. LOrganisation fromagere
suisse a été instituée pour promouvoir le fromage
suisse dans le pays, et Switzerland Cheese Mar-
keting SA pour accompagner le marketing a l'ex-
portation. C'est aussi a cette époque que 'Organi-
sation Sectorielle pour le Beurre voit le jour.

e La nouvelle loi sur l'agriculture prévoyait égale-
ment la possibilité d'obtenir une protection de
'appellation d’origine pour les produits tradition-
nels (Indication géographique protégée IGP ou
Appellation d'origine protégée AOP). La plupart
des variétés de fromages traditionnelles ont usé
de cette possibilité. Le fromage Appenzeller y a
renoncé, chosissant de s'appuyer sur la renom-
mée de sa marque.

Laccord de libre-échange du fromage avec
U'Union européenne (UE)

Dans le cadre de la réforme du marché suisse du
lait et du fromage, la Suisse et 'UE ont mené des
négociations concernant une ouverture du marché
du fromage. Celles-ci ont débouché sur un accord
de libre-échange du fromage, qui est entré pleine-
ment en vigueur le 1e7juin 2007, aprés un délai tran-
sitoire de cing ans. Cet accord a signé la libéralisa-
tion totale du commerce de fromage entre la Suisse
et 'UE et la possibilité, pour les fabricants suisses
de fromage, d'exporter leurs produits dans 'Union
européenne sans sacquitter de droits de douane,
quels que soient la variété et le mode de confection.
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Mais les fabricants de fromage de 'UE bénéficiaient
des mémes droits. Comme la Suisse destine la ma-
jorité de ses exportations de fromage aux états de
'Union européenne et n'importe quasiment que du
fromage de U'UE, les frontieres de la «ligne jaune»
de l'économie laitiere suisse, celle du fromage, ont,
dans les faits, été totalement ouvertes dans les deux
sens. En revanche, les autres pans de 'économie
laitiere suisse, la «ligne blanche», demeurent pro-
tégés dans une certaine mesure contre la concur-
rence étrangére grace aux barrieres douaniéres.
L'économie laitiere suisse est depuis partagée en
deux systémes: la ligne jaune et ses frontiéres ou-
vertes, soutenue grace au supplément sur le lait
transformé en fromage, et la ligne blanche, qui
conserve une protection douaniére. Comme l'achat
de lait en Suisse ne bénéficie pas d'une délimitation
claire entre la ligne blanche et la ligne jaune, il
existe une certaine concurrence entre les fromage-
ries artisanales et les transformateurs de lait in-
dustriels a ce niveau. Il est donc crucial que ces
deux systémes trouvent, dans une certaine mesure,
un équilibre économique pour que les acteurs
gardent leur compétitivité. Dans un environnement
ou les marchés sont exposés a de fortes variations
de la demande et des prix, une telle harmonie est
extrémement fragile.

Cave a Emmentaler AOP
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Cave a Sbrinz AOP

Répercussions du changement de systéme sur
les fromageries artisanales de Suisse

Pour les fromageries suisses, le changement de
politique agricole a constitué un défi colossal. En
moins de dix ans, elles ont d0 passer d'un systéme
presque totalement protégé mais aussi entiere-
ment réglementé, a un environnement ou, a l'ex-
ception du supplément sur le lait transformé en
fromage, toutes les garanties de |'Etat et toutes les
restrictions des anciennes mesures d'orientation
sur la mise en valeur du lait ont été levées.

Le changement de systeme a été lourd de consé-
quences, en particulier pour les fabricants d'Em-
mentaler. Cela n'était pas tout a fait surprenant.
Apres tout, dans l'ancien systeme, 'Emmentaler
était le premier fromage d'exportation (& 70%). A
"époque déja, 'Emmentaler suisse était exposé a
la concurrence énorme des fromages étrangers a
gros trous, qui, pour certains, portaient le méme
nom. A cela s'ajoute que la région de production de

'Emmentaler est plus vaste et hétérogene que
celles des autres variétés de fromages AOP, et que
les structures et intéréts des fabricants d Emmen-
taler différaient de ceux des autres fromages. De
fait, Llinterprofession Emmentaler Switzerland
n'est pas parvenue a un degré d'organisation aussi
élevé parmi ses membres, comme c'est par
exemple le cas de linterprofession du Gruyére.
Dans les fromageries d'Emmentaler, les struc-
tures ont changé a un rythme effréné, sur fond de
crises graves et réguliéres. Le nombre des froma-
geries d’'Emmentaler est passé de pres de 550 a la
fin des années 1990 a moins de 130 aujourd’hui. Le
volume d’'Emmentaler, de 50 000 tonnes par an a
moins de 20 000 tonnes. Aujourd’hui encore, les
fromageries restantes ne fonctionnent pas a pleine
capacité, car les volumes de production doivent
étre maintenus a un bas niveau pour atteindre des
prix acceptables. Le Sbrinz et le Tilsiter suisse ont
dd, eux aussi, surmonter des temps difficiles, entre
diminution des volumes de production et baisse
drastique du nombre de fromageries.

Heureusement, dans le nouveau systéme, cer-
taines variétés de fromage ont évolué tres positive-
ment, a l'exemple du Gruyere. Les volumes de
Gruyere AOP ont augmenté ces 15 derniéres an-
nées, avec de petites interruptions, de quelques
centaines de tonnes année aprés année. Malgré
tout, le Gruyére AOP se vendait et se vend toujours
a bon prix, garantissant également des prix plus
intéressants pour le lait. Cette évolution positive
tient surtout a la hausse des exportations. Le
Gruyere et d'autres variétés de fromage ont suivi
une tendance bien différente de celle de 'Emmen-
taler pour différentes raisons. On a déja évoqué le
fait que linterprofession du Gruyere est parvenue
a atteindre un degré d'organisation tres élevé. Elle
a ainsi la capacité d'imposer et de mettre en ceuvre
des mesures, méme lorsque certains de ses
membres n'y sont pas favorables. En outre, le
Gruyere est indiscutablement un produit excellent
(comme le sont 'Emmentaler AOP, le Sbrinz AOP
ainsi que les autres spécialités fromageres de
Suisse), mais contrairement a 'Emmentaler AOP,
il subit beaucoup moins la concurrence des fro-
mages étrangers.



Les fabricants de fromage se sont rapidement
ajustés a leur nouvel environnement. Comme nous
'avons déja mentionné, de nombreuses fromage-
ries ont mis la clé sous la porte, parmi lesquelles
des exploitations produisant un fromage de grande
qualité. Si beaucoup de ces fermetures peuvent
étre attribuées au départ a la retraite du froma-
ger, nombre de professionnels de qualité ont
perdu leurs moyens de subsistance en raison du
nouveau cadre économique, et n‘ont eu dautre
choix que d'opérer une reconversion profession-
nelle. D'autres fromageries ont diversifié leur as-
sortiment, inventé et produit de nouvelles variétés
de fromage et d'autres produits laitiers, ont mis
en place leurs propres canaux de vente... Bref,
elles ont innové, parfois avec un grand succes, et
profité de la liberté accordée par le nouvel accord
avec l'UE, qui leur donnait dorénavant la possibilité
d'exporter tous les fromages dans 'UE sans droits
de douane - loin des sept variétés auxquelles elles
étaient presque exclusivement cantonnées par le
passeé.

Depuis ce virage de la politique agricole, l"écono-
mie suisse du fromage s'est développée comme
sult:

e Les quantités de fromage sont passées de
133580 tonnes la derniére année «normale» de
'Union a 188806 tonnes en 2015.

e Les exportations d'Emmentaler ont certes re-
culé de deux tiers, mais cela na pas empéché
les exportations de passer de 56473 tonnes en
1998 & 68459 tonnes en 2015 [y compris fromage
fondu et fondue préte a 'emploi).

e Lesimportations de fromage ont elles aussi pro-
gressé - en particulier aprés U'entrée en vigueur
de l'accord sur le fromage avec l'UE - de 30550
tonnes en 1998 a 55256 tonnes en 2015.

e |l y a eu d'importants décalages en termes de
production et d'exportation parmi les différentes
variétés de fromages.

Dans l'ensemble, 'économie fromagére suisse a
montré une grande flexibilité et a réussi, en
quelques années, a s'ajuster aux toutes nouvelles
conditions.

Le changement de politique agricole |

Une question refait régulierement surface dans les
discussions: l'accord de libre-échange du fromage
avec l'Union européenne a-t-il eu un effet positif ou
négatif sur 'économie suisse du lait et du fro-
mage? Nous ne nous étendrons pas sur ce sujet
ici, mais il faut rappeler que cet accord est au-
jourd’hui une réalité, que les fabricants suisses de
fromage ont adapté leurs activités a celui-ci et qu'il
serait tout simplement impossible de revenir a
l'ancien ordre établi: l'assortiment exporté et les
demandes des clients étrangers ont tant évolué
que l'ancienne limitation a sept fromages ne nous
permettrait d'effectuer qu'une petite fraction des
exportations actuelles.

Meilleur Gruyere AOP aux SWISS CHEESE AWARDS
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Création d’organisations d’entraide /

entreprises propres

Fromagerie Gabris TG en 1992

Office commercial de U'Union suisse des ache-
teurs de lait

Dés sa fondation, 'USAL a souhaité s'investir dans
l"économie en acquérant des participations dans
l'usine d'aliments de Willisau. Cette démarche vi-
saitaassurer l'approvisionnement en aliments des
éleveurs de porcs.

Elle a également décidé d'acquérir des participa-
tions dans le commerce d'articles de fromagerie
de Cham. Apres la faillite de l'usine a Willisau en
1919, U'Office commercial a été créé a Cham pour
approvisionner les fromagers en combustibles, en
aliments et en articles de fromagerie. Il sera trans-
féré a Berne trois ans plus tard et ouvrira des
succursales a Lyss, Fribourg, Uznach et Yverdon.
En 1926, il est converti en coopérative autonome a
laquelle, outre 'USAL, des associations régionales
d'acheteurs de lait participent également.

En 1975, la coopérative reprend les activités d'ar-
ticles de fromagerie et les ateliers de la société C.
Hoegger & Cie AG de Gossau, achete un immeuble
a Wil et y établit une succursale. Douze ans plus
tard, l'unité technique générait déja un chiffre d'af-

faires de pres de CHF 8 millions. La méme année,
il fut décidé de mettre fin a la vente de combus-
tibles et daliments. Lagrandissement de l'unité
technique demandait plus de place, d'ou 'emmé-
nagement dans un nouveau batiment a Belp en
1984.

L'Office commercial sera dissous 15 ans plus tard,
l'activité commerciale reprise par la société Paco-
vis Amrein SA et le bureau de planification et son
service technique par Eberli AG a Gittingen. Le ba-
timent est toujours propriété de FROMARTE.

SA Suisse pour la mise en valeur du porc

Les fromageries sont souvent rattachées a des ex-
ploitations d’engraissement et d'élevage de porcs.
Au début des années 1920, le prix du porc était su-
jet a de fortes fluctuations (1922: 2.50 = 1.20 >
2.30 par kg de poids vif]. La coopérative suisse de
mise en valeur des porcs (SVG) a été créée en 1925
par les engraisseurs de porc du milieu agricole et
laitier dans l'objectif de constituer un groupement
d'acheteurs et d'avoir plus de poids sur le marché.
Lorsque les prix commencerent de nouveau a fluc-
tuer dans les années 1930, la décision fut prise de
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réorganiser en profondeur la coopérative suisse de
mise en valeur des porcs et d'informer réguliere-
ment les membres sur la consommation de viande
de porc, le cheptel porcin, "évolution des prix, le
marché, etc. Dans les rapports annuels, il est éga-
lement question du cycle du porc, désormais
abordé dans les cours de gestion d'entreprise au
regard des répercussions de la demande sur les
prix.

En 1972, la SVG est rebaptisée SA Suisse pour la
mise en valeur du porc (SAVP) et ouverte a de nou-
veaux actionnaires, avec pour conséquence que
FROMARTE ne détient plus qu'une participation
minoritaire. Elle vendra ses actions a la SAVP en
2009.

Milka fromage SA Berthoud

En 1925, 'USAL acquiert des participations dans
l"Union suisse du commerce de fromage SA. Pour
que les acheteurs de lait obtiennent des informa-
tions plus fiables sur le commerce de fromage,
U'USAL et les associations régionales d'acheteurs
de lait acquierent la société Samuel Birki & Co AG
a Berthoud, ses immeubles et un volume de fro-
mage de 973 tonnes par an.

La société est renommée Milka fromage SA Ber-
thoud en 1938. En 1976, elle achete la société
Landry aux Verrieres, pour un droit de 231 tonnes
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Milka fromage SA Berthoud en 2016
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de Gruyére, soit un chiffre d'affaires de prées de
1400 tonnes pour les marchandises de 'Union. La
société exercera son activité en tant que société
membre de 'Union suisse du commerce de fro-
mage jusqu’en 1999.

Milka emménage dans le nouveau batiment situé
Buchmattstrasse a Berthoud en 1990, puis une
extension est réalisée en 1997.

Lorsque L'USF cesse ses activités vers la fin des
années 1990, Milka fromage SA et Emmi Kase AG
passent un contrat de collaboration reconduit avec
succes jusqu’a aujourd hui.

Centrale des présures

Lors de la Premiére Guerre mondiale, l'approvi-
sionnement suisse en présure était plutdt précaire.
C'est probablement la raison pour laquelle un syn-
dicat des présures voit le jour en 1940, constituant
une organisation d’économie de guerre dans le but
d'assurer l'approvisionnement suisse en présure.
Le syndicat a été converti en coopérative en 1947.
Les rapports annuels indiquent que de fortes fluc-
tuations des prix étaient périodiquement enregis-
trées, et que l'approvisionnement était controlé
par des droits d'exportation correspondants. En
2001, on décida de fermer la centrale des présures,
une dissolution entérinée en 2007 avec la radiation
du registre du commerce.
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Demandes de marge/revenu du travail

Jusqu'a la fin des années 1990, il a souvent été
question des demandes de marge et du revenu du
travail dans les rapports annuels. Pour que les re-
venus de ses membres tiennent compte du renché-
rissement, UUSAL a d0 régulierement présenter
des demandes de marge a divers organes. Voici par
exemple les instances impliquées en 1962:

USAL — Union centrale des producteurs suisses de
lait = Division Agriculture = Département fédéral
de l"économie publique = Controle fédéral des fi-
nances — Office du contrdle des prix = Conseil fé-
déral.

La procédure a ensuite été simplifiée, mais l'aug-
mentation des colts d'exploitation et des dépenses
courantes, la hausse des colts du personnel, l'ac-
croissement du risque d’exploitation devaient étre
diment justifiés avec des données chiffrées. Les
chiffres des exploitations standard et moyennes de
la Fiduciaire Laitiere étaient alors d'une bonne aide.

Tableau des prix a intervalles de 20 ans

Prix du lait Emmentaler

Producteur

Comme les autres branches et corps de métier, l'in-
dustrie laitiere devait également calculer ce quon
appelle le revenu du travail.

Marge sur les dépenses d’exploitation/marge
brute du fabricant

Déterminante jusqu’a la fin des années 1990, cette
marge permettait de calculer les recettes du fro-
mage, du beurre et du petit-lait a partir de 100 kg de
lait, compte tenu du rendement moyen et des prix de
reprise de l'Union et de Butyra, ainsi que de la va-
leur du petit-lait. On déduisait ensuite de ce résultat
global le prix du lait/100 kg de lait.

Marge sur les dépenses d'exploitation de 'Emmen-
taler pour 100 kg de lait:

1967= CHF 6.21

1979= CHF 10.08

1992= CHF 14.42

2002= CHF 23.19

Beurre de créme de lait | Lait de consommation

1917 27.0 2.40 2.65 5.00

1937 20.5 2.40 2.88 4.65 4.90 32.0
1957 42.0 4.45 6.24 9.40 10.65 54.0
1977 75.0 8.65 13.82 14.72 13.60* 108.0
1997 87.0 9.55 20.70 15.34 15.35%* 154.0
2015 61.0-80.0 7.50 17.40 — 17.10 LP/161.0

PG = prix de gros, PD= prix de détail, LP= lait pasteurisé, * plus supplément de transformation de CHF 3.68, ** plus subventions

Butyra destinées a abaisser les prix, a hauteur de CHF 4.68

Prix du lait 1991-1993 = 107 ct. Tarif de base
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Défense des intéréts

Depuis sa fondation il y a 100 ans, l'une des mis-
sions clés de notre association est de représenter
les intéréts de l'ensemble des artisans suisses du
fromage a l'échelon national et régional, en poli-
tique, mais aussi vis-a-vis des organisations natio-
nales et internationales, de la branche et du grand
public. La création de valeur, la durabilité et la pé-
rennité sont au coeur de cette représentation. Pour
cela, nous siégeons dans des organisations natio-
nales, des interprofessions, des groupes d’intéréts
et de travail dans lesquels nous nous impliquons
fortement. Par ailleurs, nous prenons également
position sur des themes spécifiques a la branche
lors de consultations. En tant qu'association fai-
tiere nationale des artisans du fromage, nous par-
ticipons activement au travail de lobbying du sec-
teur fromager sur les questions de politique
agraire, de promotion des ventes, de législation sur
les denrées alimentaires/Codex Alimentarius et de
recherche et de développement, entre autres.

Une économie laitiere axée sur le marché et por-
teuse d'avenir nécessite une plate-forme réunis-
sant tous les acteurs du marché. LInterprofession
du Lait (IP Lait) fondée en 2009 répond a cette défi-
nition et rassemble les acteurs de l"économie lai-
tiere suisse. FROMARTE en fait partie depuis sa
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Tous les lauréats des SWISS CHEESE AWARDS 2016

création. Il convient de relever les défis a venir et
de trouver des solutions pragmatiques ensemble.
La rentabilité doit ainsi étre renforcée a tous les
niveaux en améliorant la plus-value et en augmen-
tant les parts de marché en Suisse et a l'étranger.
Des instruments communs doivent assurer la sta-
bilité et la transparence du marché.

L'IP Lait rassemble paritairement les deux groupes
«Production» et « Transformation et Commerce ».
Le comité est formé d'un président neutre et de dix
représentants de chacun des deux groupes d'inté-
réts. Lors de l'assemblée des délégués, les deux
groupes ont droit a 43 voix chacun. FROMARTE est
représentée par trois personnes au comité et dis-
pose de onze voix lors de l'assemblée des délé-
gués. Pour étre prises, les décisions doivent obte-
nirtrois quarts de voix favorables au sein de chacun
des deux groupes d’intéréts.

Travaux de relations publiques de FROMARTE
SWISS CHEESE AWARDS

En 2001, FROMARTE a pris linitiative de promou-
voir l'artisanat fromager national et de faire mieux
connaitre sa diversité et son excellente qualité au
grand public. Elle a donc créé les SWISS CHEESE
AWARDS, un événement qui offre aux artisans
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suisses du fromage une plate-forme pour se me-
surer a leurs homologues et comparer leurs pro-
duits. Mais la manifestation a également été utili-
sée pour communiquer activement, pour offrir une
vitrine aux artisans suisses du fromage et a leurs
produits et ainsi attirer l'attention des médias et du
grand public, le groupe cible visé étant les consom-
mateurs. Depuis la premiere édition en 2001, les
SWISS CHEESE AWARDS comportent plusieurs
volets: le concours de fromages, le marché froma-
ger, la remise solennelle des prix et un pro-
gramme-cadre.

Grace au concours de fromages de haut niveau et
réputé, les SWISS CHEESE AWARDS se sont entre-
temps imposés comme l'un des événements ma-
jeurs de la branche et symbolisent la comparaison,
les mérites et la diversité dans un environnement
professionnel traditionnel, mais qui se nourrit
néanmoins d'innovation et d'esprit d'entreprise.
Les distinctions sont un témoignage de considéra-
tion, d’'estime et de respect vis-a-vis des produits,
du savoir-faire et de l'engagement infatigable des
artisans suisses du fromage.

Depuis leur premiere réalisation en 2001, les
SWISS CHEESE AWARDS ont connu neuf éditions
supplémentaires. Grace a leur attractivité, ils ont
enregistré une croissance continue et gagné en
importance. Le tableau ci-aprés récapitule l"évolu-
tion des dix éditions des SWISS CHEESE AWARDS.

Produits part. | Articles dans

au concours les médias

2001 Berne 300 -

2002 Morat 350 -

2003 Bulle 278 150
2004 Appenzell 227 266
2006 Huttwil 437 368
2008 Unterwasser 474 497
2010 Neuchatel 623 299
2012 Bellinzone 700 380
2014 Rapperswil SG 817 163
2016 Vallée de Joux 777 570
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Olympiades des fromages de montagne

Pour la sauvegarde et la valorisation de la fabrica-
tion de fromages dans les régions de montagne,
des représentants de France, d'ltalie et de Suisse
fondent en 2002 l'organisation «Caseus monta-
nus». Celle-ci a réalisé six fois les Olympiades des
fromages de montagne, dont la derniére édition a
eu lieu en 2009. FROMARTE a été l'organisatrice de
deux de ces événements, en 2004 a Appenzell et en
2009 a Saignelégier.

Les prestations de FROMARTE

Les petites entreprises comme les fromageries
artisanales sont soumises a un grand nombre
d’exigences qui entrainent une charge de travail
supplémentaire se rajoutant a la production du
fromage et engendrant des colts élevés. Malgré
toutes les promesses des milieux politiques, a ce
jour il n'a pas été possible de réduire le flux crois-
sant de directives, de lois et de prescriptions desti-
nées aux entreprises artisanales (PME). Pour cette
raison, FROMARTE offre des prestations et des
solutions de branche dont profitent ses membres
et qui leur permettent de réduire leurs co(ts. Les
entreprises peuvent ainsi se concentrer sur leur
compétence principale: la production de spéciali-
tés fromagéres uniques au monde. Cette activité
constitue la base de leur compétitivité et garantit
donc l'existence durable des entreprises de pro-
duction artisanales.

Loffre de prestations de FROMARTE englobe les

trois domaines suivants:

e Concept de management de la qualité (MQ FRO-
MARTE]

e Solution de branche pour la sécurité au travail

e Solution de branche relative au modele énergé-
tique

La création du MQ FROMARTE

En 1992, 'UE a émis une directive concernant l'hy-
giene du lait, qui est devenue obligatoire en Suisse
également en raison d'un accord d'équivalence
avec notre pays. Un premier classeur d'AQ a été
élaboré et publié par 'USAL. En 2003, 'UE a émis
des directives générales d'hygiéne, ce qui a en-
trainé la suppression de la directive sur 'hygiene
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du lait, qui a été remplacée en Suisse par de nou-
velles ordonnances de la Confédération. La
Confédération a ensuite permis aux différentes
branches d'établir leurs propres lignes direc-
trices. Le classeur d’AQ a donc été entierement
remanié et la notion de sécurité au travail a été
introduite. C'est ainsi qu'est née la premiere ver-
sion du classeur MQ FROMARTE actuel sur la
base des normes ISO, IFS et BRC. Plus tard, on a
aussi mis sur pied le portail d'audit MQ FRO-
MARTE pour la certification des entreprises. La
ligne directrice soumise a été approuvée en 2010
par L'Office fédéral de la santé publique (au-
jourd’hui Office fédéral de la sécurité alimentaire
et des affaires vétérinaires) en tant que guide des
bonnes pratiques de transformation artisanale du
lait.

MQ FROMARTE aujourd’hui
La solution de branche MQ FROMARTE est un
systéeme compact d'assurance qualité et de

FRADPA TS
Management
de la qualite
management pour
les fromageries ar-
tisanales. Il contient
toutes les exigences
d'assurance qualité pour la

production de denrées alimentaires. Grace a la
solution de branche, une entreprise peut remplir
les exigences légales en matiere de denrées ali-
mentaires pour la transformation artisanale du
lait. Le MQ FROMARTE est constitué de docu-
ments du systeme MQ qui sont disponibles sous
forme de classeur et de banque de données en
ligne. Une certification selon MQ FROMARTE est
également proposée. FROMARTE propose en
outre pour les produits principaux un concept de
sécurité et HACCP qui peut étre adapté indivi-
duellement a chaque entreprise. Grace a sa large
utilisation et a son acceptation au niveau national
et international, cette solution de branche est
moins co(teuse pour une entreprise artisanale
qu'une solution individuelle ou une autre norme.

Controle de qualité de 'Emmentaler AOP



Mise en moule des grains de fromages

Le MQ FROMARTE s'est imposé comme solution
compacte et peu coliteuse pour les fromageries ar-
tisanales. Contrairement aux concepts de sécurité
alimentaire reconnus a Uinternational comme BRC,
IFS ou FSSC 22000, le MQ FROMARTE est concu
spécialement pour les fromageries artisanales.
Méme si le MQ FROMARTE n’est pas aussi complet
que d'autres normes, il couvre des domaines sup-
plémentaires de la sécurité alimentaire dans les
fromageries artisanales qui ne sont pas couverts
par d'autres normes. En outre, le MQ FROMARTE
laisse de cOté des problématiques d'autres normes
qui ne sont pas pertinentes pour une fromagerie ar-
tisanale, ce qui fait qu'il est plus succinct.

Solution de branche pour la sécurité au travail
Grace a la mise en ceuvre de la solution de branche
pour la sécurité au travail, une fromagerie peut
remplir les exigences légales dans la prévention
des accidents et maladies professionnels et opti-
miser la sécurité au sein de lentreprise. Elle se
compose des éléments suivants:

¢ Concept de base pour l'organisation de la sécurité.

e Modules de formation initiale et continue spéci-
fiques a la branche.

e Check-lists thématiques pour le traitement ciblé
des risques d'accidents.

e Documents pour la saisie des annonces d'acci-
dents servant de base pour l'analyse du déroule-
ment de l'accident.

e Audits gratuits dans les entreprises menés sous
forme de conseil sur place.
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Solution de branche relative au modele énergé-
tique

La solution de branche relative au modéle énergé-
tigue de FROMARTE permet aussi aux entreprises
artisanales de diminuer au moins en partie leurs
émissions de CO2. Pour ce faire, plusieurs entre-
prises sont réunies au sein d'un groupe et s'en-
gagent en contrepartie a prendre des mesures
d’augmentation de Uefficience énergétique et a di-
minuer ainsi leur consommation de mazout de
chauffage.

Les entreprises qui ont opté pour la solution de
branche relative au modele énergétique tiennent
une comptabilité interne dans ce domaine. Le rap-
port annuel sur la consommation d'énergie fourni
a FROMARTE permet d"évaluer les entreprises af-
filiées. Cela signifie que chaque entreprise controle
son propre développement énergétique et peut
suivre l'effet de ses mesures d'amélioration de fa-
con concrete. La branche dispose en outre d'un
systeme de monitoring global pour collecter et
évaluer toutes les améliorations.

Lavenir des prestations FROMARTE

A Lavenir également, les prestations proposées
seront adaptées aux exigences en vigueur pour les
fromageries artisanales. Le MQ FROMARTE doit
continuer a étre amélioré et doit étre maintenu.
D'autres acheteurs internationaux doivent aussi
8tre convaincus des qualités du MQ FROMARTE
afin qu’ils reconnaissent le systeme.

Le systéme doit également étre adapté a l'état ac-
tuel de la technique. Cette numérisation doit facili-
ter encore davantage le travail du fromager. Lutili-
sation des technologies actuelles comme les
tablettes et les smartphones doit permettre d'ac-
célérer la rédaction de documentations pour le MQ
FROMARTE. Ainsi, le fromager aura davantage de
temps pour produire de maniere optimale du fro-
mage et des produits laitiers. Les plans numé-
riques de nettoyage et d'entretien doivent servir de
rappel concernant les travaux a effectuer. Les do-
cuments comme les spécifications, les déclara-
tions de conformité et les fiches de données de sé-
curité doivent étre stockés surun serveur centralisé
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et pouvoir étre téléchargés. L'actualisation de ces
documents doit étre effectuée de maniere centrali-
sée par le secrétariat de FROMARTE.

Formations en lien avec l'économie laitiére
Organisation de la SSIL

Des sa fondation, la Société suisse d'industrie lai-
tiere a accueilli comme membre aussi bien les
acheteurs de lait que les fromagers salariés/chefs
d'exploitation et les exportateurs/commercants.
Pour mieux défendre les intéréts économiques des
acheteurs de lait avec une organisation propre, la
SSIL soutiendra plus tard la création d'associa-
tions d'acheteurs de lait.

Pendant plus de 100 ans, la SSIL a été financée par
les associations de fromagers, qui étaient égale-
ment majoritaires au comité. Constituée en 1992,
'Association suisse des laitiers (ASL) est la toute
premiere association de la branche laitiére a sié-
ger également au sein de la SSIL. Huit ans plus
tard, elle fusionne avec l'«Arbeitsgemeinschaft
Molkereifachleute », donnant ainsi naissance a une
organisation du monde du travail (OrTra), qui re-
présente a la fois les employeurs et les employés
de la branche du lait et de Uindustrie laitiere.

En 1995, une scission se produit entre les direc-
tions du Secrétariat suisse du lait et de UUSAL.
LUSAL est rebaptisée FROMARTE quatre ans plus
tard. La SSIL se voit confier la formation et pos-
séde deux entreprises, Publilactis AG et la Fidu-
ciaire Laitiere SA.

Elle sera réorganisée cing ans plus tard: FRO-
MARTE et UASL en constituent désormais des or-
ganes et partagent ainsi la responsabilité du finan-
cement. Sur les prés de CHF 500000.- que la SSIL
a investis en 2015 dans la formation, les cours
interentreprises et la promotion de la reléve,
FROMARTE a contribué a hauteurde CHF 275000.-,
selon une clé de répartition de 57% environ. Cette
clé de répartition tient compte a 50% des volumes
de lait transformés dans les exploitations de FRO-
MARTE ou de U'ASL et du nombre d'apprentis dans
les deux associations.

Apprenti a la production de yoghourt

Le comité de la SSIL se compose de trois membres
de FROMARTE, de trois membres de U'ASL et du
directeur de la SSIL.

Formations de l"économie laitiere: actualités

Ces 20 derniéres années, plusieurs jalons ont été

posés dans la formation laitiere:

e Mise en place de la profession unique de techno-
logue du lait.

e Formation sur deux ans et sanctionnée par une
attestation pour les employélels en industrie lai-
tiere.

e Création d'un fonds de formation professionnelle
pour le financement du systéeme de formation
général de l'économie laitiere, dont le Conseil
fédéral a déclaré la force obligatoire le 1¢" février
2008. Ce fonds est destiné a toutes les exploita-
tions et parties d'exploitation qui transforment
du lait en une ou plusieurs étapes de processus.
Les encaissements sont effectués par FRO-
MARTE et par UASL.

e Passage d'une logique d’enseignement en plusi-
eurs matieres a une formation orientée sur les
compétences opérationnelles (les matiéres sont
davantage mises en relation) dans la formation
de base.

e Modularisation de la formation continue institu-
tionnalisée de 'école spécialisée 1 (préparation



a U'examen fédéral de brevet) et de 'école spé-
cialisée 2 [préparation a l'examen professionnel
supérieur) et adaptation des examens.

Les thématiques suivantes sont en préparation ou

prévues:

¢ Dans la formation de base, il convient de vérifier
systématiquement tous les cing ans si les compé-
tences transmises correspondent aux exigences
actuelles. Les résultats du controle interne
doivent étre présentés au secrétariat d'Etat a la
formation, a la recherche et a l'innovation.

e La formation continue (EP, EPS) fait actuelle-
ment l'objet d'une révision compléte qui sera en-
voyée en consultation en 2017. A cet égard, il est
également question de promouvoir les compé-
tences opérationnelles. Ceci constituera le pré-
lude d’un classement dans le cadre national des
certifications, qui est comparable au niveau de
qualification de U'UE. Il sera dés lors possible

3 +
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d'établir une comparaison internationale des
formations. Les examens doivent étre adaptés
en conséquence.

e Auregard du manque de personnel spécialisé, il

convient de renforcer la promotion de la releve.
Cette responsabilité incombe au premier chef a
chaque exploitation, qui doit engager des efforts
en ce sens. Dans les régions, des commissions
apportent leur appui et organisent des mesures
et événements interentreprises. La SSIL assure
la coordination de ces groupes régionaux.

o Apartir de 2018, les colts de formation continue

passeront du financement d'objet (la Confédéra-
tion finance les centres de formation] au finan-
cement de sujet (la Confédération finance les
dipldémés), c'est-a-dire que chaque candidat
ayant réussi son examen percevra une indemni-
sation a concurrence de 50% des co(ts. Ce pré-
financement par les candidats nécessite d'étre
clarifié en profondeur.

Apprenti et maitre d'apprentissage a la fromagerie de Peney-le-Jorat
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Comité de I'Union Suisse des Acheteurs de lait en 1948 Assis de g. a d.: Fritz Weber, Berthoud (Directeur Milka fromage SAJ;
Fritz Bossert, Mosnang; August Oberhansli, Vogelsang; Hans Hofer, Spins bei Aarburg (Président]; Fritz Fischer, Spiegel b.
Bern (Secrétaire); Leonard Cardinaux, Rue; Fritz Etter, Ecoteaux. Debout au premier rang de g. a d.: Max Graf, Grub; August
Helbling, Schanis; Fritz Moser, Bettwil; Fritz Hasler, Bauma; Alexander Marti, Kestenholz; Fritz Withrich, Belpberg; Alois
Zumbuhl, Wolfenschiessen; Josef Strebel, Hitzkirch, remplacant pour Alois Haslimann de Lucerne. Debout au dernier rang
de g.ad.: Ernst Siegenthaler, La Chaux du Milieu; Albert Widmer, Berne [Adjoint SMS); Paul Herrmann, Berne (Directeur de
l'office commercial de U'USAL et de la SA Suisse pour le mise en valeur du porc].

A présent que la Suisse orientale a accueilli les
premiers championnats professionnels régio-
naux des technologues du lait l'an dernier, il
conviendra de réitérer Uinitiative a l'échelle de
toute la Suisse.

Les fromages suisses et autres produits laitiers
bénéficient d'une excellente réputation, en Suisse
comme a l'étranger. La bonne formation de nos
spécialistes a sa part dans ce succes. Espérons
que le travail renforcé et ciblé de promotion de la
reléve, les controles constants et les ajustements
correspondants maintiendront la formation et la
formation continue au niveau d'excellence qui est
le leur dans l'économie laitiére suisse.

Caisse AVS pour les organisations laitiéres et
agricoles

La Caisse AVS pour les organisations laitiéres et
agricoles (nom court: «Caisse AVS de l'économie
laitiere ») existe depuis lintroduction de U'AVS en
1948. Elle a remplacé la caisse de compensation
des soldats pour les fabricants de fromage et de
beurre.

La Caisse AVS de l'économie laitiere a été fondée
en 1947 par les trois associations suivantes:

e |'Union suisse des acheteurs de lait;

e |'Union centrale des producteurs suisses de lait;
e ['Association suisse des coopératives agricoles.

Lassemblée des délégués de l'Union suisse des
acheteurs de lait a décidé de fonder la caisse le 20
ao(t 1947. Le premier président de la Caisse AVS
de l'économie laitiere a été M. le Conseiller natio-
nal Hans Hofer, représentant de l'Union suisse des
acheteurs de lait.

En 1948, des cotisations a hauteur de prés de CHF
2 millions ont été facturées aux 2163 affiliés et des
prestations a hauteur de CHF 0,2 million leur ont
été versées.

Lassurance complémentaire AVS de l'Union suisse
des acheteurs de lait a été fondée au 1° janvier
1969 et la caisse AVS a été chargée de sa mise en
ceuvre. Lors de lintroduction de la Loi fédérale sur
la prévoyance professionnelle au 1¢7 janvier 1985,
l'assurance complémentaire a été renommée en
«Caisse de pension de l'économie laitiere ».



En 2012, la Caisse AVS spiritueux a été intégrée par
fusion a la Caisse AVS de l'économie laitiere. La Fé-
dération suisse des spiritueux est ainsi devenue la
quatrieme association fondatrice de la Caisse AVS
de l'économie laitiere.

La Caisse de compensation s'est beaucoup dévelop-
pée depuis sa fondation. Le nombre des affiliés a
certes reculé a 1330, mais les cotisations AVS / Al /
APG facturées se sont élevées a CHF 126,7 millions
en 2016 et les prestations a CHF 167,7 millions.

La Caisse AVS pour les organisations laitieres et
agricoles est aujourd’hui gérée dans une commu-
nauté de travail avec cing autres caisses AVS. Cela
permet de maintenir les charges administratives a
un faible niveau. La caisse AVS et la caisse de pen-
sion jouissent d'une excellente situation financiere
et sont prétes a relever les défis a venir.

Fiduciaire laitiéere SA

Apres sa fondation, la Société suisse d'industrie lai-
tiere (SSIL) s'est aussi attelée a des problématiques
économiques et a tenu un bureau de comptabilité
durant pres de 50 ans. En 1958, la SSIL a finalement
engagé un comptable dipldmé et créé une entre-

Le conseil d’administration actuel de la Fiduciaire laitiére SA

de g. & d. Jakob Huber, Pius Oggier, Jacques Gygax [président
du conseil d'administration], Beni Zihlmann (délégué du
conseil d'administration), Walter Haussener et Godi Thonen
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prise indépendante, la Fiduciaire laitiere. Celle-ci
est devenue une société anonyme en 1992. Dans le
cadre de la restructuration de la SSIL en 2001, FRO-
MARTE a repris les parts de la SSIL dans la Fidu-
ciaire laitiere SA. La méme année, FROMARTE a
entamé une collaboration avec Gastroconsult SA et
lui a aussi cédé une partie de ses actions. Les ac-
tions de la Fiduciaire laitiere SA sont aujourd hui
détenues a 66 % par FROMARTE et ses associations
régionales, et a 34 % par Gastroconsult SA.

Le changement structurel et les fermetures d'en-
treprises que celui-cia engendrées dans la branche
fromagere ont fait baisser en permanence le
nombre de clients au cours de ces dernieres an-
nées. La Fiduciaire laitiere SA a malgré tout pu ga-
gner de nouveaux clients, ceux qui font confiance a
sa connaissance sectorielle précisément en cette
période d’'incertitude.

Loffre de prestations de la Fiduciaire laitiere SA a
beaucoup changé au fil du temps. Si autrefois, la
comptabilité des fromageries consistait a relever
les rendements et les frais d'exploitation, au-
jourd'hui, les conseils, les évaluations, les analyses
et l'assistance gagnent toujours plus en importance
dans la gestion globale des entreprises. C'est pour-
quoi la Fiduciaire laitiere SA dispose maintenant
d'experts spécialisés en droit, fiscalité, prévoyance
professionnelle, estimation de biens immobiliers et
différentes questions d'ordre comptable. La Fidu-
ciaire laitiere SA est également dotée des outils les
plus récents afin d'établir des chiffres comparatifs
de la branche et des ratings pour ses clients et ses
pourvoyeurs de fonds. Ces indicateurs permettent
de tirer des conclusions décisives et de développer
des stratégies.

La Fiduciaire laitiere SA s’est donnée en 2017 un
nouveau slogan:«Nous facilitons le travail de nos
clients en nous engageant personnellement, avec
compétence et de maniére proactive. Grace a notre
longue expérience en tant que fiduciaire spécialisée
ainsi qu’en matiere de conseil, nous favorisons votre
succes. Ce qui fait de nous le numéro 1 en Suisse
pour les artisans fromagers et les transformateurs
de lait.»
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La Gurtengasse 6 en 1941

Immeubles de la Gurtengasse 6 a Berne et de la
Hithnerhubelstrasse 95 a Belp

Aprés sa fondation en 1887, la Société suisse d'in-
dustrie laitiéere (SSIL) a ouvert en 1913 le Secréta-
riat suisse du lait (SSL). En 1917, le SSL a aussi re-
pris la gestion de 'USAL récemment fondée. Au
début, il était sis a la Waisenhausplatz 25 a Berne,
avant de déménager, a l'été 1925, dans la Genfer-
haus de Berne.

En 1941, U'Office commercial de 'USAL a acheté le
batiment de la Gurtengasse 6 (Christoffelhof] a
Berne. A cette époque, l'Office était encore domici-
lié dans un immeuble en face de la Gurtengasse.
Pour l'achat de la Gurtengasse 6, l'Office commer-
cial a d0 augmenter son capital social pour le faire
passer de CHF 82 000.- a CHF 219 000.-. LUSAL a
participé a cette augmentation du capital a hauteur
de CHF 100 000.-.

Apres l'achat de l'immeuble par 'Office commer-
cial, la Gurtengasse 6 a Berne est devenue une
«maison du fromager» abritant sur trois étages le

Secrétariat suisse du lait et 'USAL, 'Office com-
mercial, la coopérative suisse de transformation
du porc («Schweizerische Schweineverwertungs-
genossenschaft»), le syndicat de la présure («La-
bsyndikat») et la Caisse de compensation pour les
producteurs de beurre et de fromage. De plus, le
quatrieme étage était aménagé en appartement et
le rez-de-chaussée accueillait un salon de thé et
un magasin.

La construction des nouveaux locaux de l'Office
commercial a la Hihnerhubelstrasse 95 a Belp en
1984, la séparation de 'USAL et du SSL en 1995 -
concrétisée par le déménagement du secrétariat
de UUSAL a la Brunnmattstrasse - et les évolu-
tions des différentes entreprises ont conduit au dé-
part de plusieurs organisations de la Gurtengasse
6 et a la scission de la structure «maison du fro-
mager».

Suite a l'abandon et a la cession des activités de
l'Office commercial en 1999 puis a la fusion avec
FROMARTE, cette derniere est également devenue
propriétaire des deux immeubles. En 2001, l'ap-
partement au quatrieme étage de la Gurtengasse,
qui était vétuste, a été transformé en espace de bu-
reaux. Les combles vides ont aussi été aménagés.
Le renouvellement progressif des différents étages
s'est terminé a l'été 2011 par la rénovation du 2¢
étage.

En septembre 2011, la boucle était donc refermée.
Le secrétariat de FROMARTE est retourné dans
son propre batiment de la Gurtengasse 6, ou il par-
tage depuis ses bureaux avec la SSIL au deuxiéme
étage.

Grace au renouvellement progressif de ses im-
meubles, FROMARTE dispose aujourd’hui d'un
bien immobilier particulierement attrayant a la
Gurtengasse 6, bénéficiant d'une localisation
idéale entre la gare et le Palais fédéral. Il sert de
siege social, est entierement loué et apporte
chaque année un rendement considérable a l'as-
sociation.
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Evolution du nombre des membres de ’'USAL
et de FROMARTE

Année Entreprises artisanales Membres
(selon statistique laitiere de lannée) USAL/FROMARTE
1917 2'585 (1929) 1027
1937 2'614 11939) 1655
1957 2°459 (1955) 1766
1977 1777 1975) 1'381
1997 1357 (1995) 1498
2015 760 (2015) 585

1’USAL et FROMARTE a travers ’histoire

1917: 28 janvier, fondation de 'Union suisse des  1929: Acquisition de la société Biirki & Co AG a
acheteurs de lait USAL a Olten. Berthoud, qui deviendra plus tard Milka
fromage SA. LUSAL est actionnaire majori-
1919 Fondation de 'Office commercial de l'Union taire, les acheteurs de lait accedent ainsi au
suisse des acheteurs de lait. commerce de fromage.
L'Office commercial est dissocié de 'Union
1920: Conclusion d'un contrat collectif avec l'as- et converti en coopérative autonome filiale
sociation Verband Schweizerischer Genos- de UUSAL.
senschaftskdser en vue de réglementer les
contrats de travail. 1930: Mise en ceuvre du Réglement suisse de li-
vraison du lait.
1923: 20 septembre, l'assemblée des délégués
décide de remettre des partsaux membres.  1932: Fondation de la BUTYRA, Centrale suisse
du ravitaillement en beurre, qui obtient le
1925: L'USAL participe a l'Union suisse du com- monopole des importations de beurre.
merce de fromage SA a hauteur de CHF 1
million et obtient deux siéges au conseil 1934: Conclusion du premier contrat-cadre avec
d'administration ('UCPL et le commerce de L'UCPL; le Reglement suisse de livraison
fromage disposent de 10 siéges chacun). du lait en fait partie intégrante.
Laffiliation est effective le 1er aolt 1925.
L'USAL prend part a la fondation de la coo-  1937: Création d’'un fonds de crise pour les porcs,
pérative suisse pour la mise en valeur du le futur fonds d'intervention.
porc (SVG).
1940: Fondation de la caisse de compensation
1928: Le monopole des exportations de L'Union des soldats pour les fabricants de fromage

suisse du commerce de fromage est sup-
prime.

Lassemblée des délégués de 'USAL décide
de ne plus accepter que les titulaires de la
maitrise parmi les membres actifs.

et de beurre.
Fondation de la Coopérative de la Centrale
des présures.
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1947

1942

1947 :

1959

1964

1972

1975:

1977:

1984 :

1990:

1995:

1996

La Centrale des présures obtient le mono-
pole des importations d'estomacs de veaux.
Achat du batiment situé a l'adresse Gurten-
gasse 6 par l'Office commercial de UUSAL.

Mise en place de la Commission pour la
production et le placement du bétail de
boucherie, aujourd’hui Proviande.

Le 27 juin, célébrations du 25¢ anniversaire
de UUSAL sur le Gurten.

Création de la Caisse de compensation des
organisations agricoles et de l'économie

laitiere.

Adhésion a U'Union suisse des arts et mé-
tiers.

Fondation de la société Kasereifungs AG a
Weinfelden.

Réorganisation de la SVG, 'USAL n'est plus
gu'actionnaire minoritaire.

L'Office commercial reprend la société
C. Hoegger & CO AG a Gossau.

Te" mai, mise en place du contingentement
laitier.

Construction du batiment de 'Office com-
mercial a Belp.

Construction du batiment de Milka fromage
SA a Berthoud, extension en 1997.

Scission du Secrétariat du lait et de 'USAL.

Le secrétariat de U'USAL <s'installe a la
Brunnmattstrasse 21 a Berne.

1999

2000

20071

2002:

2007

2009:

2011

2015:

2016:

L'USAL est rebaptisée FROMARTE Artisans
suisses du fromage.

Suspension et vente de toutes les activités
de 'Office commercial.

FROMARTE reprend par une fusion les im-
meubles de 'Office commercial a Berne et
Belp.

FROMARTE et 'ASL reprennent la respon-
sabilité des organes de la SSIL.

Reprise des actions de la Fiduciaire Lai-
tiere SA appartenant a la SSIL et intégration
de la Fiduciaire Laitiere dans le groupe
Gastroconsult.
Premiéere édition
AWARDS.

des SWISS CHEESE

Le Secrétariat de FROMARTE déménage a
la Schwarzortstrasse 21 a Berne chez
'Union suisse des arts et métiers.

Ter juin, introduction du libre-échange des
fromages entre la Suisse et U'UE.

Vente des derniéres actions de la SAVP.
Abandon du contingentement laitier.

Le secrétariat de FROMARTE déménage
dans son propre batiment a la Gurtengasse
6 a Berne et constitue une communauté de
bureau avec la SSIL.

Ter avril, abandon des quotas laitiers dans
UUE.
SWISS CHEESE

Dixieme édition des

AWARDS.
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Présidents de ’'USAL et de FROMARTE

Présidents de UUSAL et de FROMARTE

1917-1937 1937-1953 1953-1965
Rudolf Schmutz, Biren an der Aare [BE]  Hans Hofer, Spins (BE) Max Miiller, Neukirch an der Thur (TG)

1965-1969 1969-1982 1982-1994
Fritz Gygax, Moriswil (BE) Fredy Emmenegger, Schipfheim (LU) Walter Studer, Waldkirch (SG)

1994-2003 2003-2012 2012-
Franz Meier, Bernhardzell (SG) René Kolly, Le Mouret (FR) Hans Aschwanden, Seelisberg (UR)
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Secrétaires et directeurs de U'USAL et de FROMARTE

s

1917-1918 1918-1920 1921-1959
Dr. Guido Koestler Dr. Karl Gutzwiller Fritz Fischer

1959-1972 1972-1995 1995-2009
Albert Widmer Werner Gerber Anton Schmutz

2009 -
Jacques Gygax
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Le comité central et le secrétariat de FROMARTE
a loccasion du centenaire

Le comité central de FROMARTE a l'occasion du centenaire

Assis de g. ad.: Christian Oberli, Rossriti; Andreas Hinterberger, Gais; Walter Haussener, Galmiz; Hans Aschwanden, Seelis-
berg (Président]; Jacques Gygax, Courtételle (Directeur).

Debout de g.ad.: Didier Germain, Les Ponts-de-Martel; Frédéric Pasquier, Echarlens; Hansjorg Stoll, Mimliswil; Josef Wer-
der, Kiissnacht am Rigi; Markus Liechti, Ricken; Pius Oggier, Willisau; Albert Neff, Wald ZH; Ernst Hofer, Burgdorf.

Manquent sur la photo: Benoit Kolly, Le Mouret; Josef Schmidli, Mihlau.

Le secrétariat de FROMARTE a loccasion du centenaire

Assisde g.ad.: Andréas Leibundgut; Nadja Pulfer; Manuela Hammerli; Jacques Gygax (Directeur).

Deboutde g.ad.: Olivier Isler; Christian Schmutz; Stefan Truttmann; Kurt Schnebli.
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