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Die Schwerpunkte 2004–2007 
  

 Tätigkeit als Verband der Schweizer Käsespezialisten 

 Erhaltung der dezentralen Milchverarbeitungs-
struktur und existenzfähiger Familienbetriebe

 Optimale Rahmenbedingungen 
für Mitglieder schaffen 

 Qualitativ hoch stehende, natürliche Milch- 
und Käsespezialitäten 

 Förderung der Branche im nationalen 
und internationalen Umfeld 

 Offene Kommunikation; Vertrauen der Öffentlichkeit 
 für Schweizer Käse aufrecht erhalten und stärken

 Kompetente und wirtschaftliche Dienstleistungen 
für Käsereibetriebe anbieten 

 Nachfolge durch gut ausgebildete 
Berufsleute zu regeln

Der frischgebackene Käse-Weltmeister Christian Wüthrich, traf am Montag, 1. Mai 2006 
im Bundeshaus in Bern ein, wo er von Bunderat Joseph Deiss empfangen wurde. 

Wüthrich, Dorfkäser in Rüderswil im Emmental, gewann mit seinem Emmentaler Switzerland 
den Titel am World Championship Cheese Contest in Madison USA. 
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m	 2  Die Seite des Präsidenten
Im Sinne von «Die Käsespezialisten sind keine Krieger, aber echte Kämpfer», stellt man sich getrost  
den Reformen, die man mit der Zusammenarbeit von verschiedensten Organisation vorantreiben will. 

m	 4  Die Meinung des Geschäftsführers
«Wir sind Weltmeister!». Diese Tatsache erfreute die Schweizer Käsebranche im Jahr 2006 besonders.  
Die Bestätigung dafür, dass wir Schweizer den besten Käse der Welt herstellen, lässt uns mit weniger Furcht 
auf die kommende Liberalisierung des Käsemarktes zugehen.

m	 6  Die Schweizer Milchwirtschaft im Jahr 2006
Sämtliche wichtige Ereignisse aus der Sicht der Schweizer Käsespezialisten werden Ihnen noch einmal  
im Rückblick erläutert. Sie haben somit die Möglichkeit sich im Nachhinein nochmals über alle bedeutende 
Geschäfte der Milchbranche zu informieren.

m	13  Der Käsemarkt 2006
Es wurde immer mehr spürbar, dass wir uns hin zum liberalisierten Markt bewegen. Die Käseimporte stiegen 
und die Exporte verzeichneten sogar einen kleinen Rückgang.

m	15  Milchwirtschaftliche Berufsbildung
Tendenziell nimmt die Anzahl lernenden Milchtechnologen zu und erreichte 2006 einen Rekordstand  
von Auszubildenden. Zudem wurde 2006 der neue Modell-Lehrgang für Milchpraktiker lanciert.  
Prüfungsresultate und weitere interessante Informationen können Sie aus dieser Rubrik entnehmen. 

m	19 FROMARTE Organisation
FROMARTE hatte 2006 die bewährten Strukturen nur unwesentlich verändert.  
Das Organigramm der Ablauforganisation erfuhr eine Anpassung. Man will mit dem neuen Organigramm  
den drei Schwerpunkten noch mehr Rechnung tragen.

m	20  Käse im Brennpunkt
Acht Jahre dauerte es bis Emmentaler Switzerland die Bezeichnung AOC erhalten konnte.  
Bei der Appenzeller GmbH konnte die Lücke des verstorbenen Direktors durch einen Nachfolger gestopft 
werden. Welche bedeutsamen Aktivitäten in den übrigen Sortenorganisationen durchgeführt wurden sowie 
Informationen zu deren Marktsituationen und weiteren brennenden Punkten erfahren Sie hier.

m	24  Öffentlichkeitsarbeit • Imagepflege
Die glanzvollen Resultate am World Championship Cheese Contest und die erfolgreichen Swiss Cheese Awards  
mit der erstmaligen Verleihung des Titel «Swiss Champion» sorgten für beste PR für die Schweizer Käsewirt-
schaft. Zudem konnte 2006 neu die Emmentaler Käsestrasse eröffnet werden. 

m	31  Dienstleistungen
Schwerpunktmässig wurde 2006 das FROMARTE QM-System komplett überarbeitet. Die aktuelle Version wird 
den Mitgliedern und Interessierten ab dem ersten Quartal 2007 zur Verfügung stehen. 

m	33  Mitgliedschaften • Beteiligungen • Vorsorge
FROMARTE wurde Kollektivmitglied des Konsumentenforums kf, ein Relikt der 30er Jahre, die Zentrale für Lab-
stelle, wurde aufgelöst und eine enge Zusammenarbeit der Ausgleichskasse für Land- und Milchwirtschaftliche 
Organisationen mit anderen Ausgleichskassen wurde angestrebt.

m	35  Die Organe per 1. Januar 2007
Die Organe von FROMARTE wurden auf den neuesten Stand gebracht. Informieren Sie sich über die Zusammen-
setzung der einzelnen Gremien und Kommissionen.
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Allgemeines 

Eine Umfrage unter 500 kleinen und  
mittleren Unternehmen hat gezeigt, dass 
die Konjunktur Ende 2006 ihren Höhe- 
punkt erreicht hat. Die KMU erwarten 
einen leichten Rückgang für Anfang 2007.

Insgesamt gesehen haben die kleinen 
Unternehmen stärker vom Wachstum 
profitiert als die grossen. 

Die Investitionen dürften für 2007  
in etwa auf dem gleichen Niveau bleiben. 
Allerdings ist damit zu rechnen,  
dass die Ausweitung der Produktions- 
kapazitäten allmählich von Ersatz- 
investitionen abgelöst wird. 

Dieses Wachstum bringt tief greifende 
gesellschaftliche Veränderungen mit sich. 

Die Schweiz wird zunehmend städtischer, 
die Mobilität nimmt zu; alles funktioniert 
mehr und mehr rund um die grossen 
Wirtschaftspole: Zürich – Basel –  
Lausanne – Genf.

Diese Pole weiten sich in die periphären 
und ländlichen Zonen aus.  
Will die Schweiz weiterhin ihre Werte  
und Trümpfe in der Hand behalten, 
müssen die kommunalen Körperschaften 
dynamisch bleiben. Jeder von uns spielt 
eine wichtige Rolle auf lokaler und regio-
naler Ebene. Beleben wir also  
die Debatte und ergreifen wir Initiativen.

Die Indikatoren für das Wirtschafts- 
wachstum des Sekundärsektors heben 
sich ab von den Alarmsignalen einer 
Landwirtschaft, die diesen Herausforde-
rungen gegenübersteht.

Das vorläufige Scheitern der WTO- 
Verhandlungen sowie die anstehenden 
Bundeswahlen 2007 verlangsamen die 
Agrarreform und führen dazu, dass einige 
Hilfen aufrechterhalten werden  
(Zulage für verkäste Milch, Silover-
zichtszulage etc.)

Die Liberalisierung des Käsemarktes  
kommenden Juni sowie die Aussicht  
auf das Freihandelsabkommen  
mit der EU bedeuten jedoch eine unum- 
kehrbare Bewegung hin zu einer zuneh-
mend globalisierten Wirtschaft.

Angesichts dieser Öffnung zeichnen  
sich zunehmend ein Absinken der Exporte 
sowie eine Steigerung der Käseimporte 
ab. Im Rahmen dieser Situation müssen 
wir wachsam die Preis- und Mengen- 
entwicklungen beobachten.

Strukturelle Entwicklung

Die Strukturen im Käsereisektor  
entwickeln sich weiterhin in schnellem 
Rhythmus. Seit den neunziger Jahren hat 
das Käsereigewerbe die Hälfte seiner 
Käsereien verloren.  
Die Schweizer Käsespezialisten bestehen 
heute aus 600 gewerblichen Käsereien, 
die 1/3 der schweizerischen Milchproduk-
tion verarbeiten und 2/3 der Käseherstel-
lung übernehmen. 80% der Käseexporte 
stammen von unseren gewerblichen 
Käsereien. 



Wir bieten 2400 Arbeitsplätze und bilden 
280 von insgesamt 350 jungen Menschen 
in der Milchbranche aus.

Die gewerblichen Käsereien bilden  
ein Netz aus unterschiedlichen Betriebs-
formen, darunter 140 private Käsereien, 
390 selbständige Milchkäufer und  
90 Betriebsleiter; hierbei gibt es  
verschiedene Rechtsformen (Einzel- 
betrieb, Genossenschaft, AG’s und 
GmbH’s.

In einem zunehmend globalisierten 
Wirtschafts- und Gesellschaftsraum 
verliert die gewerbliche Käserei alleine 
an Einfluss. Auch vor diesem Hinter-
grund gewinnt der Markt zunehmend an 
Bedeutung.

Aussichten für die Zukunft

Im Sektor «Käsereimilch» wird sich,  
insbesondere ab 2009, dem Datum,  
ab dem die staatliche Milchkontingen-
tierung vollständig aufgehoben sein 
soll, die Zusammenarbeit zwischen 
Milchproduzenten und Käsern verstärken 
müssen, dies durchaus auch mit Blick auf 
Investitionen in die Fabrikationsstelle. 
Eine finanzielle und strukturelle Unabhän-
gigkeit des Standorts bei Produzenten 
und Käsern dürfte deren Verhandlungs-
positionen gegenüber den Marktakteuren 
stärken. 

Der Milchkauf erfolgt unmittelbar mit den 
Produzenten am Produktionsstandort. 
Die Käser sind Mitglieder der jeweiligen 
Sortenorganisationen. Die SO planen die 
Käseherstellung je nach Standort.

Allerdings können ein instabiler Markt 
und natürliche Sachzwänge eine Regulie-
rung notwendig machen.

Eine solche Regulierung muss möglichst 
marktnah vonstatten gehen, nicht aber 
mittels einer Milchpreisabgabe.

Zudem ist es unsere Aufgabe,  
unsere Milchproduzenten zu extensive-
ren Zucht- und Produktionstechniken hin 
zu orientieren, die den Bedürfnissen der 
gewerblichen und natürlichen Käse- 
herstellung sowie der Eignung zur Käse-
verarbeitung der Milch (Verhältnis Milch-
fett-Eiweiss, Produktivität, Haltbarkeit) 

besser Rechnung tragen. Wir überlassen 
den quantitativen Leistungsansatz bei der 
Milcherzeugung eher den Produzenten 
der Industriemilch. 

Einige Fachbeobachter vertreten  
die Auffassung, die Herstellung  
von Nahrungsmitteln in Europa müsse 
mittelfristig gesteigert werden.  
Produktionsüberschüsse gehören  
der Vergangenheit an. Dieser Denkansatz 
sollte uns zu einem Zeitpunkt, an dem 
über eine vollständige Öffnung  
der Grenzen zur EU diskutiert wird,  
ermutigen. 

Für die Zukunft glauben die gewerblichen 
Käser an ein Gleichgewicht zwischen 
industrieller und gewerblicher Produktion, 
solange die Regulierung dieses  
Gleichgewicht nicht stört.

Sie glauben auch an die Liberalisierung 
des Käsemarktes, solange  
die Zulagen für verkäste Milch die Folgen 
des Grenzschutzes für frische Milch- 
produkte ausgleichen. 

Auf dem Buttermarkt wird der Beitritt 
neuer Rahmverarbeiter dem Binnenmarkt 
Veränderungen bringen. Die Probleme in 
den letzten Monaten offenbaren  
diesbezüglich ein echtes Unbehagen. 

Swiss Cheese Awards 2006

2006 nahm FROMARTE an diversen 
Märkten in der Schweiz und im Ausland 
teil mit dem Ziel, unsere traditionellen 
Käse und Käsespezialitäten in der breiten 
Öffentlichkeit zu fördern. Das wichtigste 
diesbezügliche Ereignis in 2006 waren 
die «Swiss Cheese Awards» in Huttwil. 
Dieses Treffen war von Erfolg gekrönt, 
sowohl, was die Besucherzahlen als auch 
was die Produktqualität und das Echo 
in den Medien und in der Bevölkerung 
anbelangt. 

Glückwünsche an die Meister und 
Nominierten. Ein Dank an alle unsere 
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter für 
ihren Einsatz, Danke an Huttwil, an seine 
Behörden und Einrichtungen für die 
geleistete Arbeit und die Zusammenarbeit 
bei der Organisation dieses grossen  
Festes rund um den Schweizer Käse 2006.

Ein herzliches Dankeschön dem Direktor 
und den Angestellten der Geschäftsstelle 
von FROMARTE für die immens geleis-
tete Arbeit während dem Jahr 2006 und 
insbesondere für das Gelingen der Swiss 
Cheese Awards 2006.

Schluss

Die Käsespezialisten sind keine Krieger, 
aber echte Kämpfer. In diesem Sinne  
wollen wir die Reformen weiter voran- 
treiben in enger Zusammenarbeit  
mit den Milchproduzenten, ihren lokalen, 
regionalen, nationalen und internationa-
len Organisationen sowie mit dem Handel, 
damit wir auf diese Weise die schweize-
rische Milchwirtschaft zu Erfolg  
und Wachstum führen. 

  
 
René Kolly, Präsident FROMARTE
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Die Meinung des Geschäftsführers

Ein Freihandelsabkommen mit den USA, 
den Agrarfreihandel mit der Europäischen 
Union oder doch lieber den Abschluss der 
WTO-Doha-Runde? Die Diskussionen um 
das kleinere Übel für die Schweizerische 
Landwirtschaft sorgten immer wieder für 

Schlagzeilen. Während die «Denkfabrik» 
Avenir Suisse unter dem Titel «der be- 
freite Bauer» für eine radikale Wende in 
der Agrarpolitik warb, standen die betrof-

fenen Bauern weiteren Marktöffnungen 
skeptisch bis ablehnend gegenüber. Die 
Verantwortlichen des Schweizerischen 
Bauernverbandes, die wissen, dass wei-
tere Schritte unabwendbar sind, handel-
ten unter den gegebenen Umständen nach 
der Maxime «die Haut der Landwirtschaft 
so teuer wie möglich zu verkaufen». Nach 
den Debatten der Agrarpolitik 2011 im 
Ständerat wurde einmal mehr klar, dass 
Veränderungen nur auf äusseren Druck 
zustande kommen. Auch der Käsefreihan-
del mit der EU, der ab Juni 2007 endgültig 
Tatsache wird, war keine Wunschvorstel-
lung der Käser oder der Milchwirtschaft, 
sondern vielmehr das kleinste Übel, 
um den WTO-Verpflichtungen aus der  
Uruguay-Runde gerecht zu werden. 

Obschon es den Bauern gemäss ihrem 
Berufsverband schlecht geht, handeln 
sie nach dem Sprichwort «was der Bau-
er nicht kennt, isst er nicht» oder anders  
ausgedrückt, die aktuelle wirtschaft-
liche Situation ist zwar schlecht, aber 
immer noch besser als radikale Schritte 
zur Marktöffnung. Dieses Verhalten ist 
übrigens nicht landwirtschaftstypisch, 
wohl schon eher menschlich nachvollzieh-
bar, denn umfassende Reformen lassen 
Gewinner und Verlierer zurück und diese 
Schwarz-Weiss Alternative wird bekannt-
lich erst gewählt, wenn der Leidensdruck 
sehr hoch ist.Der Bundesrat verfolgt zwar 
das Ziel, eine nachhaltige und wettbe-
werbsfähige Landwirtschaft zu fördern, 
wird dabei aber von den Betroffenen  
immer wieder gebremst. FROMARTE 
setzte sich im Rahmen der Debatte AP 
2011 für die Weiterführung der Zulagen 
ein. Umfassende Abklärungen hatten 
gezeigt, dass Grenzschutz, Schoggi- 
gesetz, staatliche und private Beihilfen 

das Marktgleichgewicht in hohem Masse 
beeinflussen und die industrielle Milch-
verwertung begünstigen. Der Ständerat 
teilte diese Position, indem er die Markt-

Die Verantwortlichen des Schweizerischen  
Bauernverbandes, die wissen, dass weitere 
Schritte unabwendbar sind, handeln unter den 
gegebenen Umständen nach der Maxime  
«die Haut der Landwirtschaft so teuer wie  
möglich zu verkaufen».



stützungen zugunsten der verkästen Milch 
bis 2011 verlängern und die Beihilfen per 
Ende 2008 einstellen möchte. Der Natio-
nalrat wird sich im ersten Semester 2007 
zur Thematik äussern.

Die Frage der gleich langen Spiesse stand 
auch bei den Strukturverbesserungen an 
oberster Stelle. Praxisbeispiele von Käse-
reien förderten eine frappante Ungerech-
tigkeit zu Tage, die auch dem Ständerat 
nicht verborgen blieb. So äusserte sich der 
Präsident der ständerätlichen Kommis-
sion für Wirtschaft und Abgaben zu dem 
von FROMARTE eingebrachten Gleich-
stellungsartikel in der AP 2011 wie folgt: 
«Die ablehnenden Stimmen äusserten 
Bedenken wegen einer Überschneidung 
mit der Regionalpolitik, oder sie äusserten 
sogar Bedenken in verfassungsrechtlicher 
Hinsicht. Trotzdem haben wir die Gleich-
behandlung zweier völlig gleichwertiger 
Betriebe stärker gewichtet und darum 
diesen Passus aufgenommen». Es bleibt 
zu hoffen, dass sich der Nationalrat in der 
Debatte zur AP 2011 vom ständerätlichen 
Gerechtigkeitssinn leiten lässt.

Wir sind Weltmeister! Insgeheim haben 
wir es immer gewusst, dass der beste 
Käse der Welt aus der Schweiz stammt. 
Am World Championship Cheese Contest 
in den USA folgte im Frühling 2006 die  
Bestätigung. Überhaupt haben die 
Schweizer Käser im vergangenen Jahr 
alle Wettbewerbe gewonnen, die es zu  

gewinnen gab. Nicht jeder Weltmeister 
wird automatisch zum Millionär. Was 
im Sport gilt, gilt erst recht für die Käse,  
ein «Plämpel» ist schön, aber nachhal-
tiger sind steigende Verkaufsmengen und- 
umsätze und hier wartet noch sehr viel  
Arbeit. Im abgelaufenen Jahr wurde immer 
mehr spürbar, dass wir uns hin zum libera-
lisierten Markt bewegen. Die Käseimporte  
stiegen und die Exporte verzeichneten 
sogar einen leichten Rückgang. Ent-
sprechend steigt auch der Druck auf die 
Preise im Inland an. Die gewerblichen 
Käsespezialitäten gehören zur Ess- 
kultur der Schweizer Bevölkerung und 

sind somit etwas weniger preissensibel. 
So genannte Normalware wird aber von 
den Grossverteilern zunehmend inter- 
national ausgeschrieben und zu euro- 
päischen Tiefpreisen eingekauft. Dabei 
heisst die Alternative nicht mehr Menge 
vor Preis oder Preis vor Menge, sondern 
liefern oder nicht mehr liefern. Die voll-
ständige Öffnung des Schweizer Käse-
marktes gegenüber der EU wird nicht spur-
los an der Branche vorbei gehen, sondern 
im Gegenteil eine grosse Herausforderung 
sein. Wie es das Beispiel Österreich zeigt, 
werden wir im Inland Marktanteile ab- 
geben und im Ausland dazu gewinnen 
müssen, im Unterschied zu unseren öst-
lichen Nachbarn, nicht mit EU-Preisen 
sondern mit Schweizer Kosten. Daher gilt 
es jede mögliche Chance zu nutzen, neue 
Angebote aufzubauen. Mit der Eröffnung 
der Emmentaler Käsestrasse realisierte 
FROMARTE zusammen mit Partnern aus 
der Region ein Projekt, das das Netzwerk 
zwischen dem Gewerbe und dem Touris-
mus verstärken soll.

Nicht nur im Verkauf, auch im Qualitäts-
management wird immer mehr von den 
Betrieben gefordert. Die bewährten milch-
wirtschaftlichen Kontroll- und Beratungs-
dienste wurden aufgelöst, die Beratung 
neu weitgehend in die Privatwirtschaft 
entlassen. In der Vergangenheit ärgerte 
sich der Gewerbler über neue staatliche 
Vorschriften, heute diktieren die Abneh-
mer und letztendlich die Grossverteiler 
Standards, die weit über die staatlichen 
Vorgaben zur Nahrungsmittelsicherheit 
hinausgehen. FROMARTE trägt dieser Ent-
wicklung soweit wie möglich Rechnung, 
indem den Mitgliedern Branchenlösungen 
oder zumindest Grundlagen für die betrieb-
liche Umsetzung angeboten werden. Die 
hohen Erdölpreise und der Entscheid zur 
Einführung der CO2-Abgabe liessen das 
Interesse am Energie-Benchmark-Modell 
ansteigen. Der CO2-Ausstoss entwickelt 
sich in den nächsten Jahren zum Verkaufs- 
argument. Mit FROMARTE bleiben die  
Käser am Ball, dafür arbeiten wir.

Anton Schmutz, Direktor FROMARTE

Wir sind Weltmeister! Insgeheim haben wir 
es immer gewusst, dass der beste Käse der 
Welt aus der Schweiz stammt.
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Die Schweizer Milchwirtschaft 2006

Der Raclette-Streit 
geht vor Bundesgericht

Die AOC-Eintragungen können
eine langwierige Angelegenheit sein.
Anfangs Januar teilten die Medien mit,  
dass der Raclette-Streit wohl erst  
am Bundesgericht entschieden wird.  
Die Mediation unter der Leitung  
des Direktors des Schweizerischen  
Bauernverbandes und eines Wirtschafts- 
professors konnte nichts an den unter-
schiedlichen Positionen zwischen  
dem Wallis und der übrigen Schweiz  
ändern. Das sistierte Verfahren wurde 
daher durch die Rekurskommission  
des EVD wieder aufgenommen. 
Diese kam zum Schluss, dass Raclette  
in Alleinstellung nicht als traditionelle  
Bezeichnung für einen Käse betrachtet 
werden darf. Damit würde der Begriff 
Raclette auch ausländischen Herstellern 
offen stehen, was die Walliser dazu be-
wog, den Entscheid an das Bundesgericht 
weiter zu ziehen. Der Entscheid wird für 
2007 erwartet, zehn Jahre nachdem  
der Walliser Milchverband das erste  
AOC-Gesuch einreichte.

Freihandelsabkommen mit den USA
und der EU auf dem Prüfstand

An der Sitzung vom 18. Januar 
beschloss der Bundesrat die Machbarkeit
eines Freihandelsabkommens 
mit den USA zu prüfen.
Gleichzeitig erhielten das EVD und  
das EDA den Auftrag, einen Bericht über 
die Machbarkeit sowie die wirtschaft-
lichen Vor- und Nachteile eines Frei- 
handelsabkommens mit der EU für Land-
wirtschaftsprodukte zu verfassen.  
Sofort regte sich in der Landwirtschaft 
grosser Widerstand insbesondere gegen 
ein Abkommen mit den USA und so er-
staunte es auch nicht, dass der Bundesrat 
einige Monate später die «Übung» abbrach 
und nur noch punktuelle Gespräche führen 
wollte. Der von alt-BLW-Direktor  
Hans Burger angeregte Agrarfreihandel 
mit der EU fand in der Landwirtschaft 
mehr Gnade, zumindest so lange,  

bis das Thema USA vom Tisch war.  
Im Mai 2006 folgte eine interne  
Sondierung bei den interessierten  
Organisationen des Agrar- und Lebens- 
mittelsektors, mit dem Ziel, dem Bundesrat 
Bericht zu erstatten. 
Im weiteren Verlauf zeigte sich, 
dass der Agrarfreihandel mit der EU 
nach der Debatte über die Agrar-
politik 2011 im Jahr 2007 mit grösster
Wahrscheinlichkeit zum Topthema
aufsteigen wird.

Abschied vom Direktor 
der Sortenorganisation  
Appenzeller Käse

Am 19. Januar 2006 musste die Milch-
wirtschaft vom unerwarteten 
Hinschied des Direktors 
der Appenzeller Käse GmbH, 
Hansueli Stämpfli, Kenntnis nehmen. 
Am Abend, während des Schnee- 
schaufelns, hörte sein Herz auf  
zu schlagen. Über 25 Jahre stand er  
im Dienste des Appenzeller Käses.  
Mit seinem unermüdlichen Einsatz  
und grossen Pflichtbewusstsein schuf er 
bleibende Werte beim Appenzeller  
und in der Schweizerischen Milchwirt-
schaft. Eine grosse Trauergemeinde nahm 
am 24. Januar 2006 in der Kirche Gais  
von Hansueli Stämpfli Abschied.

Entscheid der Reko 
zu Emmentaler AOC

Mitte Februar teilte die Rekurs-
kommission des EVD (Reko) mit, 
dass sie nicht auf die Beschwerden 
der ausländischen Beschwerdeführer
in der Sache Emmentaler AOC 
eintreten werde. 
Damit folgte die Reko der Argumentation 
der Emmentaler Switzerland, welche  
von Beginn weg die Beschwerde- 
legimitation ausländischer Opponenten  
bei der Eintragung von Emmentaler  
in das schweizerische Register  
der geschützten Ursprungsbezeichnungen 
bezweifelte. Da nur noch ausländische 
Beschwerden hängig waren, bedeutete 

dieser Entscheid einen grossen Schritt  
hin zur rechtskräftigen Registrierung  
von Emmentaler AOC. Als letzte Instanz 
blieb nur noch das Bundesgericht,  
das von den Beschwerdeführern  
in der Folge auch angerufen wurde.

Wichtige Ereignisse aus der Sicht 
der Schweizer Käsespezialisten
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Raufutterbeitrag, Bundesrat stellt
Weichen für 2007

Am 1. März 2006 verabschiedete  
der Bundesrat diverse Verordnungsan- 
passungen im Landwirtschaftsrecht  
und beschloss dabei einen ersten Schritt 
zur Umlagerung von Geldern der Milch-
marktstützung in einen Raufutterverzeh-
rer-Beitrag für Milchkühe. 
Per Stichtag 1. Januar 2007 werden 
3 Rp/kg Milch aus der Verkäsungszulage
und 1 Rp/kg Milch aus der Zulage 
für silagefreie Fütterung zu den Direkt-
zahlungen verschoben und 
ein Raufutterbeitrag von 200 Franken 
pro Milchkuh eingeführt. 
Auf den gleichen Termin werden auch  
die Beihilfen für Butter, Milchpulver und 
Käse ausserhalb der EU massiv reduziert.

Weko genehmigt die Übernahme 
der AZM durch Emmi

Neun Monate nach Bekanntgabe  
der Gründung der Molkerei Mittelland AG 
unter der Führung der Emmi, bewilligte  
die Wettbewerbskommission (Weko)  
den Zusammenschluss.  
Die Weko kam zum Schluss,  
dass die Emmi auf den Märkten  
für Konsummilch, Konsumrahm und Butter  
eine marktbeherrschende Stellung erlangt 
und daher der engen Missbrauchsaufsicht 
gemäss Kartellgesetz und Preisüber- 
wachungsgesetz unterstellt wird. 
Die Wettbewerbskommission empfahl
zudem dem Bundesrat die Marktöffnung
gegenüber dem europäischen Ausland 
zu beschleunigen und den passiven 
Veredelungsverkehr sobald als möglich
und nicht erst auf den 1.1.2012 
zu zulassen.

Reform des EU-Bezeichnungsrechts

Nach einem WTO-Urteil von 2005  
sah sich die EU gezwungen die Anfor- 
derungen an die Gegenseitigkeit und 
Gleichwertigkeit des Bezeichnungs-
schutzes anzupassen. 
Ab dem 1. April werden geographische
Angaben aus Drittländern in der Gemein-
schaft geschützt, falls sie auch 
im Ursprungsland geschützt sind. 
Darüber hinaus dürfen in Zukunft  
auch Wirtschaftsbeteiligte aus Dritt- 
ländern ohne Umweg über die Behörden 
ihres Landes Anträge einreichen  
und Einsprüche gegen geplante  
Eintragungen erheben. Dies bedeutet  
aber leider nicht, dass die EU  
die Schweizerischen Ursprungs- 
bezeichnungen gleich übernehmen wird. 
Dort wo Konflikte mit EU-Produkten  
bestehen, ist mit harten Verhandlungen  
zu rechnen. Immerhin bietet sich  
den Gruppierungen rund um die Schwei-
zerischen AOC-Produkte die Möglichkeit, 
direkt in Brüssel ein Gesuch um Anerken-
nung einzureichen. Weiter beschloss  
die EU, dass geschützte Produkte  
in Zukunft mit dem offiziellen Logo  
oder dem vollen Wortlaut der Schutzart  
zu kennzeichnen seien. 

Start zum Ausstieg aus der staat-
lichen Milchkontingentierung

Am 1. Mai 2006 wurde der Ausstieg  
aus der staatlichen Milchkontingentierung 
eingeläutet. 
Rund 2/3 der Milchproduzenten 
mit 3/4 der Milchmenge entschlossen sich
zum vorzeitigen Ausstieg. 
27 Organisationen wurden vom  
Bundesamt für Landwirtschaft  
als Ausstiegsorganisationen anerkannt. 
Darunter befinden sich erfreulicherweise 
auch einige Produzenten-Verwerter- 
organisationen, zusammengesetzt  
aus Käsereimilchproduzenten und Milch-
käufern. Während den nächsten  
drei Jahren erhalten die Ausstiegs- 
organisationen den Auftrag, die Milch-
menge der ausgestiegenen Produzenten 
zu verwalten und gegebenenfalls Mehr-
mengen beim Bundesamt zu beantragen.  
Per 30. April 2009 endet die staatliche 
Milchkontingentierung. Die Verpflichtung 
zum Verkauf der Milch über eine gemein-
same Organisation wird aber weitere 
Jahre bestehen bleiben.



Die Schweizer Milchwirtschaft 2006

8

 
 
 
 
 

zum grossenartigen Erfolg zu gratulieren. 
Im Käsedorf der BEA ging die Feier  
im Kreise der Milchwirtschaft  
mit Ansprachen der Regierungsräte 
Elisabeth Zölch und Pascale Corminboeuf 
weiter und am Abend versammelte sich 
die Dorfbevölkerung von Rüderswil  
zum grossen Fest. 
Jetzt ist es offiziell, der beste Käse 
der Welt kommt aus der Schweiz!

Triumphaler Empfang 
des 1. Schweizer Käseweltmeisters

Um 11 Uhr 20 des ersten Mai landete  
das Flugzeug mit dem 1. Käseweltmeister 
aus der Schweiz an Bord in Zürich.  
Christian Wüthrich aus Rüderswil gewann 
mit seinem Emmentaler Switzerland 
erstmals den World Championship Cheese 
Contest in den USA. Nach der tollen 
Ankuft im Flughafen wartete um 14 Uhr 
der Empfang im Bundeshaus. Bundesrat 
Joseph Deiss liess es sich nicht nehmen, 
dem Weltmeister und den weiteren  
Medaillengewinnern persönlich  

Botschaft zur Weiterentwicklung 
der Agrarpolitik (AP 2011)

Am 17. Mai verabschiedete der Bundesrat 
die Botschaft zur Weiterentwicklung  
der Agrarpolitik für die Periode 2008  
bis 2011. Mit der AP 2011 solle  
die bisherige Reform konsequent weiter-
geführt werden. Ziel des Bundesrates  
sei es, die Konkurrenzfähigkeit der Land- 
und Ernährungswirtschaft zu stärken, 
indem die Exportsubventionen und mehr 
als die Hälfte der Marktstützung  
in Direktzahlungen umgelagert werden. 
Mit der AP 2011 erwartet der Bundesrat
bei einem Strukturwandel von 2,5% 
pro Jahr stabile einzelbetriebliche 
Einkommen. 
Die Landwirtschaft zeigte sich wenig  
erfreut über die Botschaft, insbesondere 
der Zahlungsrahmen im bisherigen Umfang 
und die Erhöhung der Gewerbegrenze 
stiessen auf grosse Kritik.  
Als Erstrat musste sich im Herbst 2006  
der Ständerat mit der AP 2011 befassen.

Wechsel im Eidgenössischen Volks-
wirtschaftsdepartements

In der Sommersession wählte  
die Vereinigte Bundesversammlung  
die Nachfolgerin für den abtretenden 
Bundesrat Joseph Deiss. 
Mit Doris Leuthard übernahm erstmals
eine Frau die Leitung des Volkswirt-
schaftsdepartements und damit 
auch die Funktion als «Agrarministerin». 
Als letzter Akt kündigte Bundesrat  
Joseph Deiss Ende Juni an, dass der  
Bundesrat formell die Aufnahme  
«exploratorischer Gespräche»  
zum Agrarfreihandel mit der EU be- 
schlossen hätte. Diese sollen helfen die 
inhaltlichen und formalen Eckwerte eines 
möglichen Freihandelsabkommens  
abzustecken und bis in den Frühling 2007 
dauern. Parallel dazu würden die gesamt-
wirtschaftlichen und branchen- 
spezifischen Auswirkungen vertieft  
abgeklärt und Begleitmassnahmen 
geprüft.

Die Doha-Runde ist suspendiert

Ob der heisse Juli schuld war bleibt  
offen, jedenfalls scheiterte der Versuch  
des Generaldirektors der Welthandels- 
organisation (WTO), Pascal Lamy,  
die 149 Mitglieder bis Ende Juli 2006  
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zu einem Konsens zu bewegen.  
Der Schweizer Delegierte für Handels-
verträge, Botschafter Luzius Wasescha, 
rechnet damit, dass die Verhandlungen 
erst wieder 2009, nach den Neuwahlen  
in den USA in Fahrt kommen. 
Trotzdem riet er den Bauern 
mit den Reformen weiter voran zu-
schreiten, denn die EU bleibe nicht stehen
und ein Reformstau liesse die Bauern
in ein paar Jahren «traurig ins Land
blicken».

Bilaterales Abkommen mit Südkorea

Anstelle eines multilateralen Abkom-
mens im Rahmen der WTO sieht sich 
die Schweiz veranlasst, die bilateralen 
Abkommen mit verschiedenen Staaten  
zu forcieren. 
Am 1. September trat das bilaterale Agrar-
abkommen mit Südkorea in Kraft. 
Für bestimmte Agrarprodukte  
gewährte die Schweiz Zollkonzessionen 
und erhielt ihrerseits ein Zollfreikontingent  
für Schmelz- und Naturkäse.  

Da die Schweiz auf Industriegütern sehr 
tiefe Zollansätze anwendet besteht  
bei bilateralen Verhandlungen ein hohes 
Risiko für die Landwirtschaft, da vor allem 
noch im Primärsektor Zölle abgebaut 
werden können.

Emmentaler AOC ist Tatsache!

Nach sechs Jahren Kampf 
hat es der berühmteste Schweizer Käse
geschafft. 
Das Bundesgericht lehnte  
am 25. September 2006 die Beschwerden 
der ausländischen Einsprecher ab und  
hat damit den Weg geebnet, dass  
der Emmentaler Switzerland in  
das Register der geschützten Ursprungs- 
bezeichnungen aufgenommen wird.  
Somit geniesst Emmentaler zumindest in 
der Schweiz Schutz vor Imitaten. Bis eine 
gegenseitige Anerkennung zwischen  
der Schweiz und der EU ausgehandelt ist, 
fliesst allerdings noch viel Wasser die 
Emme runter.

Von Mühlenen und Cremo 
kooperieren

Anfangs Oktober kündeten die zwei 
Unternehmen eine strategische Allianz an. 
Damit entstehe eine neue starke Kraft  
im Schweizer Käsemarkt. Der An- 
kündigung voraus gegangen war ein  
Bundesgerichtsentscheid, der  
die Absatzförderungsbeiträge der Sorten- 
organisation Emmentaler Switzerland 
als rechtens erklärte und damit die 1861 
gegründete Firma zum Handeln bewegte.
Für die rund 50 Käsereien, die die Käse
an die Firma von Mühlenen liefern,  
bedeutete der Entscheid Kontinuität 
für die bestehende Geschäftsbeziehung.

9
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Die Emmentaler Käsestrasse 
führt Besucher ins Herzen des welt-
bekannten Käses

In einem Gemeinschaftsprojekt  
der Landwirtschaft, der Käsereien,  
Emmentaler AOC, der Gastronomie  
und des Tourismus entstand in Rekordzeit 
von nicht einmal einem Jahr  
die Emmentaler Käsestrasse. Mit  
der Eröffnung am Schweizer Käsemarkt 
in Huttwil wurde ein Grundstein für die 
Ursprungsregion des Emmentaler AOC 
gelegt.
Es ist ein Netzwerk aus Land und Leuten,
das Besucherinnen und Besucher
aus dem In- und Ausland auf den Spuren
des weltberühmten Käses willkommen
heisst. 
Der Bernische Volkswirtschaftsdirektor, 
Andreas Rickenbacher, liess es sich nicht 
nehmen, die erste Käsestrasse  
der Schweiz persönlich zu eröffnen. 

Der 1. Schweizer Meister ist gekürt

Ende Oktober 2006 gingen in Huttwil  
die Swiss Cheese Awards 2006  
über die Bühne. 
Die ganze Schweiz verfolgte live 
am TV mit, wie Ewald Schafer 
aus Cressier mit seinem Halbhartkäse
«Mont Vully Bio»den ersten Schweizer-
meistertitel «Swiss Champion» 
entgegennehmen durfte. 
Das Städtchen Huttwil, der Schwei- 
zerische Käsemarkt und die zahlreichen 
Besucherinnen und Besucher trugen viel 
zum erfolgreichen Fest bei und verhalfen 
den Swiss Cheese Awards zu hohem  
Ansehen. Mit dem Lied «Fromage Suisse» 
der Gruppe Bumerang hatten  
die Schweizer Käser gleichzeitig  
«Plattentaufe». «Chäs usem Schwiizer-
land isch wältbekannt» heisst einer der 
gängigen Refrains und bestätigt damit 
melodiös das Urteil der Wettbewerbsjury.

Agrarpaket November: 
mehr Schutz für Bergprodukte

Ganz im Sinne der FROMARTE,  
die sich seit einigen Jahren für Berg- 
produkte im Rahmen der Initiative  
CASEUS MONTANUS engagiert,  
beschloss der Bundesrat im November, 
trotz heftiger Kritik aus Kreisen  
der Nahrungsmittelindustrie und  
der Grossverteiler, den Schutz der Berg-
produkte zu verbessern. 
Mit der neuen Verordnung über 
die Kennzeichnungen «Berg» und «Alp»
für landwirtschaftliche Erzeugnisse
und verarbeitete landwirtschaftliche
Erzeugnisse, schuf er ein Regelwerk, 
dass die Glaubwürdigkeit der Berg-
produkte verbessert und damit 
den Regionen die Möglichkeit bietet, 
die Wertschöpfung zu steigern. 
Insbesondere bei gereiftem Bergkäse 
muss sowohl die Milch aus dem Berg- 
gebiet stammen, als auch  
die Verarbeitung und Affinage  
dort stattfinden. Neu sind auch Vor-
schriften an die Herkunft des Futters,  
die Zutaten und die Kontrolle vorgegeben. 
Mit dem Novemberpaket beschloss  
der Bundesrat die Reduktion  
des allgemeinen Flächenbeitrages  
um 50 Franken sowie die Erhöhung  
des Beitrages für offenes Ackerland  
um den gleichen Betrag zum Ausgleich  
der Senkung der Schwellenpreise  
bei Getreide. 
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Revision Lebenmittelrecht, 
Anpassung ans EU-Recht

Das seit dem 1. Januar 2006 in Kraft  
getretene Lebensmittelrecht währte  
nicht lange. Bereits per 1. Januar 2007 
beschloss der Bundesrat  
im November 2006 eine erste Revision,  
um eine Angleichung an das EU-Recht 
vornehmen zu können. An erster Stelle 
stehen die Gleichwertigkeit mit dem Recht 
der EU und damit die Integration  
in den europäischen Wirtschaftsraum. 
In Zukunft entfallen die Lebensmittel-
kontrollen an der Grenze, mit Ausnahme
der Flughäfen, wo quasi die Schweiz 
EU-Grenze darstellt.
Neben einer Vereinfachung  
der administrativen Hürden beim Export 
ergeben sich daraus auch Nachteile, so 
darf Käse aus Anteilen an roher  
und thermisierter oder pasteurisierter 
Milch in Zukunft die Bezeichung  
«mit Rohmilch» tragen und unterscheidet 

sich damit nicht mehr gross vom echten 
Rohmilchkäse mit der Bezeichnung  
«aus Rohmilch».

Agrarreform, Ständerat korrigiert
Missstand für Gewerbe

Die Agrarpolitik AP 2011 durchlief  
im letzten Quartal des Jahres 2006 den 
Ständerat. Während Forderungen  
nach einer Aufstockung des Finanzplans 
nur teilweise Erfolg hatten, sprach sich 
der Ständerat für eine langsamere  
Umlagerung der Marktstützung aus. 
Mit der geplanten Weiterführung 
der Verkäsungszulage und der Zulage
für silagefreie Fütterung zugunsten 
der Milchproduzenten auf dem Niveau
von 2007 verbessern sich die Aussichten
für die Käsehersteller, die ab dem  
1. Juni 2007 dem freien Wettbewerb  
mit dem EU-Markt ausgesetzt sein  
werden. 

FROMARTE konzentrierte sich zusammen 
mit dem Gewerbeverband auf die Struktur-
verbesserungen. Gleich lange Spiesse  
für Landwirtschaft und Gewerbe waren 
das Ziel, das vom Ständerat auch unter-
stützt wurde. Mit einem neuen Artikel  
im Landwirtschaftsgesetz soll die Gleich-
behandlung privater und bäuerlicher  
Verarbeitungsbetriebe sichergestellt 
werden. 
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Auflösung der MIBD‘s 

Mit der Revision der Milchqualitäts-
verordnung beschloss der Bundesrat 
die Reorganisation des milchwirtschaft-
lichen Inspektions- und Beratungs-
dienstes.
Während die Kontrolle der Verkehrsmilch 
künftig in die Verantwortung des Bundes 
gehört, obliegt die Inspektion  
den Kantonen und die Beratung  
der Branche. Im Hinblick auf die Neu- 
organisation wurden die bisherigen 
MIBD‘s aufgelöst und durch  
neue Unternehmen ersetzt, die sich,  
weitgehend privatwirtschaftlich  
organisiert, auf die Beratung und Analytik 
für die Milchverarbeiter konzentrieren 
werden. Die Qualitätskontrolle erfolgt  
ab 2007 nur noch in zwei Labors,  
die gemeinsam mit Viehzuchtverbänden 
betrieben werden. 

Die EU erweitert auf 27 Länder

Nachdem die Schweizerinnen  
und Schweizer die Kohäsionsmilliarde 
für die Osterweiterung der EU an der 
Urne bejahten, wächst die EU ab 2007 
um zwei neue Staaten an. Mit Rumänien 
und Bulgarien schliesst die EU die fünfte 
Erweiterungsrunde in der Geschichte der 
Gemeinschaft, die 1957 von Deutschland, 
Frankreich, Italien und den drei Benelux-
Staaten gegründet wurde.  
Mit Rumänien kommt ein landwirtschaft-
liches Schwergewicht in die EU,  
das noch ein enormes Produktions- 
potential aufweist. Die bisherigen 
Erweiterungen der EU haben sich gross- 
mehrheitlich positiv auf die Agrarmärkte 
ausgewirkt, weil die steigende Kaufkraft 
die Nachfrage nach verarbeiteten land-
wirtschaftlichen Erzeugnissen steigerte 
und sich der Preisdruck durch  
die anziehenden Lohnkosten  
in Grenzen hielt. 
Der Entscheid der Schweizer 
Bevölkerung, sich beim Aufbau der neuen
EU-Länder finanziell zu engagieren, 
dürfte langfristig positive Auswirkungen
auf den Absatz der Schweizer Käse
haben.



Käsemarkt 2006

Im Berichtsjahr 2006 wurden gegenüber dem 
Vorjahr in der Schweiz 5208 Tonnen mehr 
Käse produziert. Der Emmentaler AOC weist 
eine Erhöhung seiner Produktion von 5,3% 
auf. Ebenfalls wurden um 5,2% mehr Tête de 
Moine und um 6,4% mehr Sbrinz hergestellt. 
Le Gruyère AOC wurde 3% mehr erzeugt. Vom 
Appenzeller Käse wurde weniger fabriziert, 
der Rückgang beträgt 5,7%.

Im Export weist der Emmentaler AOC sinkende 
Zahlen auf, weil auf dem italienischen Markt 
weniger abgesetzt werden konnte und eine 
statistische Veränderung zu tragen kam. Ein 
Wachstum im Export erzielte Le Gruyère AOC. 
Weiterhin wachsende Zahlen verbuchten 
Appenzeller, Tilsiter und Tête de Moine, der 
sich auf einem Höhenflug befindet. Zugenom-
men haben auch allgemein die Ausfuhren von 
Frischkäse und den übrigen Halbhartkäsen. 
Insgesamt ging etwa 80% der exportierten 
Käsemengen nach Europa. Der Gesamtexport 
an Schweizer Käse betrug 56 068 Tonnen. Im 
Gegensatz zu dem allgemein ganz leicht rück-
läufigen Exportmarkt stiegen die Importe 
im Jahr 2006 auf 33 346 Tonnen. Europaweit  
wurde aus den Ländern Italien, Deutschland 
und Frankreich am meisten eingeführt. Der 
Importzuwachs ging zugunsten der Frisch- 
und Halbhartkäse.
(Quelle: TSM GmbH; Statistik Milchmarkt)

Wie erhalten Sie aktuelle Marktdaten?

Die TSM GmbH erstellt monatlich Statistiken 
über den Milchmarkt, welche Auskunft über 
die Entwicklungen in den Bereichen Produk-
tion, Verarbeitung, Export und Import auf dem 
Schweizerischen Markt geben.
Die verschiedenen Daten können  
abgerufen werden unter:
www.tsm-gmbh.ch/statistiken.htm

Auf der Homepage von Milchstatistik Schweiz 
finden Sie eine regelmässig aktualisierte 
Gesamtübersicht über den Schweizerischen 
Milchmarkt (nur auf Deutsch).
www.milchstatistik.ch

Zudem sammelt auch das Bundesamt für 
Landwirtschaft Informationen zum Schwei-
zerischen Milch- und Käsemarkt, welche von 
Ihnen auf der folgenden Homepage abgerufen 
werden können:
www.blw.admin.ch/dokumentation/ 
00018/00110/00118/index.html?lang=de

FROMARTE bietet ebenfalls einen Blick auf 
den Käsemarkt unter:
www.fromarte.ch/markt/de.aspx
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Käseproduktion 2006 
Total 172 914 Tonnen  
(Vorjahr 167 706 Tonnen 2005) 
 
Angaben in Prozent der produzierten 
Käsemenge

m	 Mozzarella 8,9%

m	 Appenzeller 5,0%

m	 Tilsiter 2,4%

m	 übrige Weichkäse 3,6%

m	 Weitere 5,5% 
 Sbrinz 1,0% 
 Vacherin Fribourgeois 1,4% 
 Walliser Käse 1,2% 
 Tête de Moine 1,2% 
 Vacherin Mont d’Or 0,3% 
 Spezialprodukte 0,5%

m	 Emmentaler 19,6%

m	 Le Gruyère 16,4%

m	 übrige Frischkäse 14,5%

m	 übrige Halbhartkäse 11,2%

m	 Schweizer Raclettekäse 6,3%

m	 übrige Hartkäse 6,5%

Käseexport nach Produktgruppen  
im Jahr 2006 
Total 56 068 Tonnen 
(Vorjahr 56 734 Tonnen) 
 
Angaben in Tonnen der exportierten 
Käsemenge

m	 Frischkäse 333,1 t

m	 Weichkäse 374,3 t

m	 Halbhartkäse 9309,2 t

m	 Hartkäse 35 935,2 t

m	 Extra Hartkäse 423,7 t

m	 Schmelzkäse   9399,8 t 
 inkl. Fertigfondue

Käseimport nach Produktgruppen  
im Jahr 2006 
Total 33 346 Tonnen 
(Vorjahr 32 844 Tonnen) 
 
Angaben in Tonnen der importierten 
Käsemenge 

m	 Frischkäse 9889,7 t

m	 Weichkäse 7782,2 t

m	 Halbhartkäse 5556,9 t

m	 Hartkäse 2176,7 t

m	 Extra Hartkäse 5532,5 t

m	 Schmelzkäse 2408,3 t
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 m	Hartkäse m	Halbhartkäse m	Weichkäse

Deutschland 5434,7 t 6490,9 t 268,7 t
Frankreich 3901,5 1125,1 t 43,6 t
Italien 12093,4 t 90,0 t 289,3 t
BeNeLux 1822,4 t 304,4 t 0,3 t
Grossbritanien 911,8 t 30,9 t 0

 m	Hartkäse m	Halbhartkäse m	Weichkäse

Spanien/Portugal 592,2 t 0 0
Übriges Europa 3162,4 t 823,9 t 85,6 t
Kanada 717,8 t 47,0 t 0
USA 4442,1 t 213,2 t 1,6 t
Übrige Welt 3280,7 t 183,8 t 18,3 t

 m	Frischkäse m	Weichkäse m	Hart- und m	übrige Käse 
   Halbhartkäse 

Deutschland 1178,9 t 1130,1 t 558,0 t 758, t
Frankreich 2324,9 t 4367,9 t 3078,5 t 930,3 t
Italien 5578,4 t 1766,3 t 7777,3 t 416,2 t
BeNeLux 12,3 t 7,9 t 533,1 t 7 t
Grossbritanien 55,8 t 0,3 t 84,2 t 0

 m	Frischkäse m	Weichkäse m	Hart- und m	übrige Käse 
   Halbhartkäse

Spanien/Portugal 0,1 t 7,2 t 306,3 t 0
Dänemark 607,7 t 97,4 t 294,4 t 0
Österreich 3,6 t 4,3 t 377,8 t 262,1 t
Griechenland 6,0 t 364,2 t 2,8 t 0

Käseexport nach Ländern im Jahr 2006

Käseimport nach Ländern im Jahr 2006
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Berufsbildung

Neuer Rekord an Lernenden 
in der Milchwirtschaft

An den vier milchwirtschaftlichen Berufs-
fachschulen hat das Schuljahr 2006/07 mit 
total 345 Milchtechnologen/Milchtech-
nologinnen und 35 Milchpraktiker /Milch-
praktikerinnen mit einem Rekord begon-
nen. Tendenziell hat in den letzten Jahren 
die Anzahl Lernenden in Grangeneuve, 
Langnau und Wil zugenommen. In Sursee 
hingegen nahm der Gesamtbestand im 
aktuellen Schuljahr etwas ab. Im ersten 
Lehrjahr haben gesamtschweizerisch  
133 Milchtechnologen (Vorjahr 109) und  
15 Milchpraktiker (Vorjahr 19) die Berufs-
lehre begonnen. Diese 148 Neueintritte 
sind ein Rekordwert seit dem Start der 
neuen Grundbildungen im Jahr 2001. Dazu 
kommen noch zehn Lernende, die bereits 
eine andere Berufsausbildung abge-
schlossen haben und direkt im 2. Lehrjahr 
einsteigen. 

In Anbetracht der Schliessung von Milch-
verarbeitungsbetrieben und der damit 
verbundenen Abnahme von potentiellen 
Lehrbetrieben ist die Zunahme an Ler-
nenden keine Selbstverständlichkeit. Das 
Interesse der Jugendlichen an einer milch-
wirtschaftlichen Berufsausbildung ist vor- 
handen. Insbesondere haben sich die ver-
schiedenen Aktivitäten der regionalen 
Nachwuchsförderung wie Berufsausstel-
lungen, Infoveranstaltungen für Jugend-
liche und Berufsberater ausbezahlt. Es 
lohnt sich deshalb, die Anstrengungen im 
Rahmen der Nachwuchsförderung weiter-
zuführen.

Neuer Modell-Lehrgang 
für Milchpraktiker

Ab August 2006 erfolgt die Ausbildung 
der Milchpraktiker / innen an allen Berufs- 
fachschulen der Deutsch- und West-
schweiz sowie in den Lehrbetrieben nach 
dem neuen Bildungsplan. Das Bundesamt 
für Berufsbildung und Technologie (BBT) 
genehmigte Ende 2005 die Verordnung 
und den Bildungsplan für die zweijährige 
Grundbildung, die mit dem eidgenös-
sischen Berufsattest abschliesst. Damit 
wird das Pilotprojekt für Jugendliche mit 
Lernschwierigkeiten, das vom SMV be-
reits seit 2001 mit Erfolg angeboten wurde, 
ersetzt. 

Im Zentrum steht der Modelllehrgang für 
die praktische Ausbildung. Er umfasst alle 

Leistungsziele, die im Lehrbetrieb aus-
gebildet werden. Zu den Aufgaben des 
Berufsbildners bzw. Lehrmeisters gehört 
die halbjährliche Beurteilung der Zieler-
reichung. Im Modelllehrgang werden der 
Ausbildungsstand und die getroffenen 
Massnahmen festgehalten. Neu erhalten 
die Milchpraktiker eine Lerndokumentati-
on, die den Modelllehrgang und die zu er-
arbeitenden Themen enthält. Verordnung, 
Bildungsplan und Modelllehrgang können 
unter www.milchtechnologe.ch (Rubrik 
Download) herunter geladen werden.

Rückblick auf die ersten 
Berufsprüfungen und höheren
Fachprüfungen

An den Zusammenschluss von Käser und 
Molkeristen zum Milchtechnologen hat 
man sich – nach der jahrzehntelangen 
Trennung – schon fast gewöhnt! Die im 
Jahre 2001 begonnene Grundbildung zum 
Milchtechnologen wurde 2004 bei der 
Weiterbildungsstufe logischerweise wei-
tergeführt. Nebst organisatorischen und 

finanziellen Aspekten entspricht der Zu-
sammenschluss der beiden Berufe auch 
dem heutigen Zeitgeist, indem eine breite 
und fundierte Generalistenausbildung den 
raschen Veränderungen in der Berufswelt 
besser Rechnung trägt als nur speziali-
siertes Fachwissen.

Kompetenznachweise statt Prüfungen
Beim modularisierten Weiterbildungskon-
zept führt der SMV keine schriftlichen und 

mündlichen Prüfungen mehr durch. Die 
23 Module der Fachschule 1 werden be-
reits an den Bildungszentren Sursee und 
Grangeneuve mit je einem Kompetenz-
nachweis (schriftlich oder mündlich) ab-
geschlossen. Bei der Modularisierung gilt 
das Prinzip: Wer lehrt, prüft. Das Prüfteam 
besteht deshalb aus dem Fachlehrer und 
einem Co-Experten aus der Praxis. Wer-
den die Anforderungen mit der Mindest-
note von 4,0 erfüllt, erhält der Lernende 
einen oder zwei Kreditpunkte für das ab-
geschlossene Modul. Für die Zulassung 
zur Abschlussprüfung benötigt ein Kandi-
dat eine festgelegte Anzahl Kreditpunkte. 
Die beiden ersten Durchgänge haben 
gezeigt, dass rund ein Viertel der Fach-
schüler die Mindestkreditpunktzahl für 
die Prüfungszulassung nicht auf Anhieb 
erfüllt. Sie können aber die nicht erfüllten 
Kompetenznachweise wiederholen und so 
die fehlenden Punkte nachträglich erwer-
ben. Die QS-Kommission des SMV konnte 
bis jetzt feststellen, dass die Bildungszen-
tren die Kompetenznachweise mit grosser 
Verantwortung durchführen und selbst in-

teressiert sind, die Bildungsqualität an der 
Schule hoch zu halten.

Praxisorientierte Businesspläne,  
Projekt- und Diplomarbeiten 
Im Zentrum der Berufsprüfung steht die 
Projektarbeit des Kandidaten. Bei der 
höheren Fachprüfung ist es der Business-
plan für einen gewerblichen Milchverar-
beitungsbetrieb oder eine Diplomarbeit. 
Es darf als Glücksfall bezeichnet werden, 
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dass die Kandidaten ihre Prüfungsarbeit 
auf eine konkrete Problemstellung am  
Arbeitsplatz abstellen müssen. In der 
Regel nehmen sie die Herausforderung 
mit viel Engagement wahr. Sie können 
beweisen, ob sie in der Lage sind, die an 
der Fachschule erworbenen Kompetenzen 
auf die Praxis zu übertragen. Im Rahmen 
der Prüfungsarbeit kommen aber auch 
zusätzliche Kompetenzen zum Tragen. Die 
Kandidaten müssen sich intensiv mit der 
Umsetzung der Projekt- oder Geschäftsi-
dee auseinandersetzen und alle Varianten 
auslotsen. 

In den Modulen «Projektmanagement» 
und «Interdisziplinäre Projektarbeit» trai-
nieren die künftigen Kaderleute wichtige 
Methodenkompetenzen für die eidg. Prü-
fungen. Die QS-Kommission legt bei der 
Prüfungszulassung grossen Wert auf den 
Projektbeschrieb. Auf einer A4-Seite soll 
der Kandidat die Ausgangslage, die Ziels-
setzungen und die wichtigsten Projekt-
schritte beschreiben. Es muss klar sein, 
wie der Auftrag lautet, welche Ziele sind 
mit der Arbeit zu erreichen und wie wird 
vorgegangen. Mit diesem Planungsschritt 
haben die Kandidaten noch grosse Mühe. 
Dieser Bereich muss deshalb in der Aus-
bildung noch besser instruiert werden. Ein 
klarer Projektauftrag ist ebenfalls für die 
Prüfungsexperten bei der Bewertung von 
grosser Bedeutung.

Laufende Qualitätsentwicklung
Zusammenfassend wird das modulari-
sierte System sowohl von den Lernenden 
wie auch von den Lehrenden positiv be-
urteilt. Es stellt grundsätzlich höhere An-
forderungen an die Lernenden – speziell 
an die Methoden- und Selbstkompetenz. 
Nach Aussagen von Vorgesetzten, keh-
ren die Lernenden nach dem Besuch der 
Fachschule besser strukturiert, fachlich  
reifer und mit viel Elan in die Praxis zurück. 
Dieses Kompliment dürfen alle Beteiligten 
gerne zur Kenntnis nehmen! Es soll uns 
aber auch ein Ansporn sein, die Ausbil-
dungsqualität weiter zu verbessern.

Die Modulbeschreibungen,  
Prüfungsordnungen  
und Wegleitungen können  
unter www.milchtechnologe.ch  
Rubrik Download, herunter geladen 
werden.

Europäischer Verband 
für Milchwirtschafter

Die Generalversammlung des Europä-
ischen Verbandes für Milchwirtschafter 
(EVM) fand am 31. August 2006 am «Dalum 
College of Food and Technology», Odense, 
Dänemark, unter dem Vorsitz von Maltha 
Rasmussen statt. Im Rahmen des Netz-
werks des EVM organisieren die milch-
wirtschaftlichen Bildungszentren Poligny 
und Mamirolle (Frankreich) nochmals 
einen internationalen, einwöchigen Kurs 
zum Thema «Soft Cheese». Der Kurs wird 

in englischer Sprache durchgeführt und 
findet vom 26. – 30. März 2007 statt. Pra-
xiserfahrungen und gute Kenntnisse der 
Käsetechnologie werden voraus gesetzt. 
Der Kurs kostet nur 1100 Euro, inklusive 
Unterkunft und Verpflegung. 

Berufsbildung

Organe und Personen

Stand 31. Dezember 2006

Vorstand
n	Kolly René, Le Mouret Präsident n	Schmutz Anton, Bern 

n	Hofer Alfred, Zollikofen bis 31.12.2006  n	Stoffel Werner, Davos ab  1.1.2007

n	Lauber Isidor, Ostermundigen n	Wegmüller Andreas, Villars-sur-Glâne

n	Maire René, Rosshäusern

Kommission für Berufsentwicklung und Qualität (BEQ-Kommission)  
für die Grundbildung

n	Kolly René, Le Mouret Präsident n	Iseli Martin, BBT, Bern

n	Baumgartner Fritz, Trub n	Knüsel Hans, Sursee  

n	Birchler Franz, Bern n	Louis Markus, Bischofszell

n	Bisig Walter, Zollikofen n	Pernet René, Thierrens

n	Blum Simon, Lanzenneunforn n	Sutter Peter, MBA, Bern

n	Demierre Martin, Grangeneuve n	Wegmüller Andreas, Villars-sur-Glâne

n	Estermann Norbert, Suhr n	Woodtli Martin, Langnau

 nFriedli Ernst, Wil

Qualitätssicherungskommission (QSK) für die Berufs-  
und höhere Fachprüfung

n	Birchler Franz, Bern Präsident n	Kolly Claude, Rossens

n	Aschwanden Hans, Seelisberg n	Monney Jean-Pierre, Estavayer-le-Lac

n	Engel Martin, Ostermundigen n	Rolle Michel, Grangeneuve

n	Hartmann Franz, Sursee n	Züger Marcel, Lömmenschwil

n	Hofer Alfred, Zollikofen

Geschäftsstelle
n	Birchler Franz Geschäftsführer

n	von Weissenfluh Ruth Sachbearbeiterin
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Berufsprüfung für Milchtechnologen/ innen

Von den total 28 Kandidaten/ innen der eidgenössischen  
Berufsprüfung 2006 erhielten 26 Absolventen/ innen  
den eidgenössischen Fachausweis für Milchtechnologen/ innen.  
Die Erfolgsquote beträgt 92,9% (Vorjahr 94,1%).

Höhere Fachprüfung für Milchtechnologen/ innen

Von den total 23 Kandidaten/ innen der eidgenössischen  
höheren Fachprüfung 2006 erhielten 20 Absolventen  
das eidgenössische Diplom für Milchtechnologen/ innen.  
Die Erfolgsquote beträgt 87% (Vorjahr 92,3%).

Lernende an den Berufsfachschulen

Berufsfachschulen 
Ecoles professionnelles

2005/2006 2006/2007

1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr Total 1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr Total

Milchtechnologen Milchtechnologen

Grangeneuve (f) 38 36 28 102 39 34 35 108

Langnau 25 32 17 74 34 22 29 85

Sursee 21 21 25 67 20 20 21 61

Wil 25 30 16 71 40 23 28 91

Total 109 119 86 314 133 99 113 345

Milchpraktiker Milchpraktiker

Grangeneuve (f) – – – 3 – 3

Langnau 7 8 15 2 7 9

Sursee 6 10 16 4 7 11

Wil 6 8 14 6 6 12

Total 19 26 45 15 20 35

Nr. Prüfungsfächer Durchschnittsnoten

2006

1 Projektarbeit schriftlicher Bericht 4,59
2 Präsentation und Diskussion der Projektarbeit im Betrieb 4,57

3 Schwerpunktthema im Betrieb 4,73

Gesamtdurchschnitt 4,63

Nr. Prüfungsfächer Durchschnittsnoten

2006

1 Businessplan oder Diplomarbeit schriftlicher Bericht 4,50

2 Präsentation und Diskussion 
des Businessplans oder der Diplomarbeit 4,52

Gesamtdurchschnitt 4,51
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Bildungswesen

Lehrabschlussprüfung für Milchtechnologen/ innen

88 Milchtechnologen und Milchtechnologinnen haben im Jahr 2006  
die Lehrabschlussprüfung in Angriff genommen. Davon haben 83  
die Prüfung erfolgreich bestanden und erhielten das eidgenössische  
Fähigkeitszeugnis. Die Notenauswertung zeigt folgendes Ergebnis:

18

Nr, Prüfungsposition Durchschnittsnoten

Bestanden (83) Nicht bestanden (5)

A Praktische Arbeiten im Pflichtbereich

1 Angewandte Technologie 5,13 4,75
2 Haustechnik 4,95 4,63

3 Analytik 4,78 4,38

4 Qualitätsmanagement 4,80 4,38

5 Betriebsumfeld 4,90 4,50

6 Arbeitsbuch 5,00 5,13
Durchschnitt 4,93 4,63

B Praktische Arbeiten im Wahlbereich

1 Produktion 1 5,22 5,00

2 Produktion 2 4,94 4,38

Durchschnitt 5,10 4,63

C Grundlagenkenntnisse

1 Milchkunde/Chemie/Ernährungslehre 4,78 3,75

2 Mikrobiologie/Hygiene 4,92 3,50

3 Technologie 4,80 3,88

Durchschnitt 4,77 3,70

D Berufskenntnisse

1 Berufsumfeld 4,77 3,63

2 Fachrechnen 4,99 3,38

3 Vertiefungsbereiche 4,72 3,25
Durchschnitt 4,83 3,43

E Berufskundlicher Unterricht  Erfahrungsnote 4,88 3,98

F Allgemeinbildung

1 Selbständige Vertiefungsarbeit 4,69 4,50

2 Standardisierte Einzelprüfung 4,75 4,50

3 Erfahrungsnote 4,73 4,33

Durchschnitt 4,72 4,45

Gesamtdurchschnitt 4,72 4,45



Genossenschafter

Generalversammlung

Delegiertenversammlung

Vorsorge

PK Milchwirtschaft

Zentralvorstand

Geschäftsstelle

AHV Milchwirtschaft

Mehrheitsbeteiligungen Minderheitsbeteiligungen

Beteiligungen • Mitgliedschaften • Mandate

Milka Käse AG

Käser-Treuhand AG

SO Appenzeller Käse
GmbH

SO Tilsiter Switzerland
GmbH

Schweiz. Bürgerschafts-
genossenschaft

Emmentaler
Schaukäserei AG

TG Käsereifungs AG

Sté coop.
Laiterie de Gruyère

Sbrinz Käse GmbH

Switzerland Cheese
Marketing AG 

Immobilien

Gurtengasse 6

Hühnerhubelstrasse 95

Mitgliedschaften Mandate

Schweizerischer
Gewerbeverband

Emmentaler
Switzerland

SO Bündnerkäse

Verein GUB/GGA

SMV

Käseorganisation
Schweiz KOS

Konsumenten-
forum

SV AG

VAFSA

Fromco AG

Proviande

TSM GmbH

VTF

IP TDM

ALIS

UVNAL

SIU

SUISAG 

Caseificio
Gottardo SA 

«berufsverband
käsereifachleute»

Geschäftsstelle

Interessenvertretungen

IG Emmentaler

IG Gruyère

Dienstleistungen

Kommission
Weiterbildung

IG Appenzeller

IG Tilsiter

IG Sbrinz

QS-Kommission

Kommission 
Fleisch • Schweine

Mitgliedschaften
Rechnungswesen

Sekretariat

Arbeitsgruppe 
Markenstrategie

Kommission 
Arbeitssicherheit  

Öffentlichkeitsarbeit 
Imagepflege  
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Organisation

Im Berichtsjahr wurde die Genossen-
schaft Zentrale für Labstoffe liquidiert. 
Die Genossenschaft bezweckte die  
Sicherstellung der Labversorgung des 
Landes durch An- und Verkauf und  
zweckdienliche Lagerhaltung von Lab-
stoffen. Die operative Tätigkeit wurde mit 
dem Auftauchen des Rinderwahnsinns in 
den 90er Jahren des letzten Jahrhunderts  
eingestellt. Das einbezahlte Kapital wurde 
den Genossenschaftern zurück erstattet. 

An der Versammlung vom 17. Novem-
ber in Wil genehmigten die Delegierten  
von FROMARTE die überarbeiteten Sta-
tuten und bestätigten die Organe für die 
nächste Amtsperiode von vier Jahren. 
Neu können auch Unternehmen der Käse- 
affinage und des Käsehandels Mitglied 
der Genossenschaft werden. Die neuen 
Statuten können bei der Geschäftsstelle 
bezogen werden. 

Der Mitgliederbestand reduzierte sich  
gegenüber dem Vorjahr um 50 Betriebe. 
Dies entspricht einer Abnahme von 7,5%. 
Damit ist die Strukturanpassung rund 
dreimal höher als in der Landwirtschaft.

Das Organigramm der Ablauforganisation 
erfuhr eine Anpassung. Das neue Organi-
gramm trägt den drei Schwerpunkten der 
FROMARTE – Interessenvertretung, Öffent- 
lichkeitsarbeit /Imagepflege und Dienstleis- 
tungen – noch besser Rechnung.

Die Aufbauorganisation

Die Ablauforganisation 2006
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Emmentaler AOC

Bereits der Titel verrät, dass das Jahr 
2006 beim Emmentaler Switzerland in die 
Geschichte eingehen wird. Nachdem das 
Bundesgericht Ende 2005 entschied, dass 
ausländische Verbände nur unter beson-
deren Umständen beschwerdeberechtigt 
sind, trat die Rekurskommission Reko/
EVD in der Folge nicht auf die verblei-
benden Beschwerden ein und gab diesen 
Entscheid im Februar 2006 bekannt. Damit 
war ein weiter Schritt hin zur Anerken-
nung des Ursprungsschutzes vollzogen. 

Am 25. September 2006 folgte dann der 
letzte Schritt: das Bundesgericht gab be-
kannt, dass die ausländischen Einsprecher 
zum Pflichtenheft des Emmentalers nicht 
beschwerdeberechtigt seien. Damit war 
der Weg für den Eintrag des Emmentalers 
in das Register der geschützten Ursprungs-
bezeichnungen frei. 1998 fanden innerhalb 
der Branche die ersten Verhandlungen 
zum Pflichtenheft statt. Man war sich 

rasch einig, dass die Vorgaben, wie sie in 
der Verordnung über die Bezeichnung von 
Schweizer Käse festgehalten waren, dem 
Druck des liberalisierten Marktes nicht 
standhalten würden und verständigte sich 
nach intensiven Auseinandersetzungen 
darauf, dass Emmentaler auch in Zukunft 
dem Original roh - rund - Rinde vorbehal-
ten werden sollte. Acht Jahre hat es nun 
gedauert, um dieses Ziel zumindest in der 
Schweiz zu erreichen. Um die Anerken-
nung über weitere Staaten auszudehnen, 
wird es noch einmal einen sehr langen 
Atem brauchen. Die erfolgreiche Positi-
onierung des Emmentalers am Markt ist 
noch von weiteren Faktoren abhängig: Im 
Juni 2006 verständigte sich die Branche 
auf eine marktgerechte Produktion. Die 
Abstimmung des Angebots auf die Nach-
frage wird aber auch in Zukunft eine gros-
se Herausforderung bleiben.   n

Appenzeller

Bereits zu Jahresbeginn war die Sorten-
organisation Appenzeller Käse stark ge-
fordert. Durch den unerwarteten Tod des 
langjährigen Direktors Hansueli Stämpfli 
entstand eine grosse Lücke, die ihre Spu-
ren hinterliess. Dank dem grossen per-
sönlichen Einsatz des Präsidenten und 
der Mitarbeitenden konnte das Tages-
geschäft auf Kurs gehalten werden. Die 
Geschäftleitung traf sich zu zusätzlichen 
Sitzungen, um die Nachfolge zu regeln. 
Am 1. Oktober 2006 übernahm Christoph 
Kempter die operative Geschäftsfüh-
rung. Die Käser trafen sich zu zwei Sit-
zungen, um ihre Position zu den Geschäf-
ten des Appenzeller Käses festzulegen.  

Im Frühling dominierten Fragen rund um 
den vorzeitigen Ausstieg aus der Milch-
kontingentierung das Geschehen. Die 
Umlagerung der Zulagen und Beihilfen 
in einen Raufutterbeitrag für Milchkühe 
und die damit verbundenen Preisanpas-
sungen bei Butter und Käse standen im 
Herbst im Zentrum. Dabei wurden erneut 
die Nachteile der Schweizer Agrarpolitik 
gegenüber Österreich sichtbar: mit dem 
EU-Beitritt veränderten sich die Rahmen- 
bedingungen auf einen Schlag und zwang 
die Branche sich auf den Markt auszu-                 
richten. 
Die Schweizer investieren ihre Energie 
in unendlichen Sitzungen über Marktstüt- 
zungen, Grenzschutz und Milchpreise. 
Nicht gleich oft aber ebenso in ungesunder  
Häufigkeit folgen sich die Anträge zur  
Unterstützung der Appenzeller Schau- 
käserei. Bedenklich stimmt, dass, trotz 
der zweifelsfrei vorhandenen Werbewir-



kung, die Schaukäserei bei den Appen-
zeller Käsern auf Null Sympathie und Un-
terstützung zählen kann. Zuviel Geschirr 
wurde in der Vergangenheit zerschlagen, 
so dass auch positive Botschaften nicht 
mehr durchkommen. Die kantonalen Ent-
scheidungsträger sind gefordert, hier eine 
vermittelnde Rolle einzunehmen, um die 
Interessen aller Gesellschafter wieder 
unter einen Hut zu bringen.   n

Le Gruyère AOC

2006 kann wieder als Jahr der Rekorde 
bezeichnet werden. Le Gruyère konnte im 
EU-Raum neue Markanteile gewinnen. Vor 
allem in Deutschland, konnten im Selbst-
bedingungsbereich die Verkäufe gestei-
gert werden. 

Die Vermarktung ausserhalb der EU hat 
sich trotz Lieferengpässen anfangs Jahr 
auf einem sehr hohen Niveau gehalten. 
Die Gesamtexportmenge ist damit weiter-
hin steigend. Im Inland sind die Marktan-
teile stabil oder leicht wachsend geblie-

ben, trotz sehr starker Konkurrenz, vor 
allem im nichtsichtbaren Bereich (Gastro-
nomie und industrielle Verwertung). 

Die Lagerbestände waren per Ende Jahr 
hoch. Aber angesichts der Produktions- 
mengenerhöhung zeigte sich, dass die Zu-
satzmengenzuteilung korrekt war. 

Aufgrund der per 1. Januar 2007 gesenkten 
Verkäsungszulage, der Siloverbotsent-
schädigung und des Butterpreises –  
teilweise durch die Einführung der RVGE-
Beiträge entschädigt – haben erste er-
folglose Verhandlungen stattgefunden. 
Die Senkung des Butterpreises sowie der 
anderen Unterstützungen sollte durch 
eine Käsepreiserhöhung ganz oder teil-
weise kompensiert werden.   n

Tête de Moine AOC

Tête de Moine hat im Jahr 2006 seine Pro-
duktion wiederum um ca. 16% gegenüber 
dem Vorjahr erhöhen können. Die Verar-
beitungsmenge sowie die Exportmengen 
haben neues historisches Rekordniveau 
erreicht. Trotz der angestrengten Markt-
situation konnten die Marktanteile im In- 
wie im Ausland gesteigert werden. Die 

Tendenz der Nachfragekonzentration auf 
zwei Perioden (Ostern und Weihnachten) 
führt zu sehr starken Produktionsschwan-
kungen. 

Für die Tête de Moine Milchproduktion 
wurden neue Milchproduzenten akkre-
didiert, damit die zusätzlich verarbeite 
Milch in den Spitzenproduktionsperjoden 
dafür eingesetzt werden kann, die hohe 
Nachfrage zu decken. Die Absatzförde-
rungstätigkeiten wurden vor allem ins 
Ausland verstärkt. Diese führt dazu, dass 
heute ca. 60% der Produktion dort abge-
setzt werden kann. Ende Jahr waren die 
Tête de Moine Lager höher als im Vorjahr, 
somit sollen die Lieferengpässe vermie-
den werden können. Die straffe Produk-
tionssteuerung sowie die Anstrengungen 
im Absatzförderungsbereich sind zwei 
Schlüsselfaktoren zum Erfolg des Tête 
de Moine. Das Ziel der Sorte besteht in 
einem gesunden Wachstum, welches die 
Identität und Qualität des Produktes nicht 
beeinträchtigt.   n
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Sbrinz AOC

Allgemein:
Sbrinz Käse ist gemäss Verfügung des 
Bundesamts für Landwirtschaft vom 
20. Dezember 2001 als Geschützte Ur-
sprungsbezeichnung (GUB) im Register 
der Ursprungsbezeichnungen und geogra-
fischen Angaben eingetragen. Hinterleger 
ist die Sbrinz Käse GmbH, Merkurstrasse 
2, 6210 Sursee.  Voraussetzung für diesen 
Eintrag ist u.a., dass die Rückverfolgbar-
keit über alle Produktionsstufen mit einer 
umfassenden Kontrollregelung gewährlei-
stet sein muss.

In Artikel 17 ist die Kennzeichnung der 
Verpackung geregelt. Als Sbrinz AOC darf 
nur Käse bezeichnet werden, der die An-
forderungen gemäss vorliegendem Pflich-
tenheft erfüllt und klassiert wurde. Auf 
der Verpackung des vorverpackten Sbrinz 
AOC und auf der Etikette der Laibware ist 
auf die geschützte Ursprungsbezeichnung 
(AOC) hinzuweisen.  
Nach einer fünfjährigen Übergangs-
frist muss nun per Januar 2007 die Rück- 
verfolgbarkeit und die Kennzeichnung ge-
mäss Pflichtenheft Sbrinz umgesetzt sein. 

Umsatzentwicklung:
In den ersten neun Monaten des Jahres 
2006 weist die Sbrinz Käse GmbH durch-
schnittlich 2% Mehrverkäufe pro Quartal 
aus. Diese erfreuliche Entwicklung dürfte 
sich leider im letzten Quartal nicht festi-
gen, da per Ende 2005 eine durch den Han-
del und die Sorte quersubventionierte Sell-
Out-Aktion stattgefunden hat. Die damals 
abgesetzte Mehrmenge dürfte sich über 
alles gesehen nicht kompensieren lassen. 
Wir sind aber zuversichtlich, dass länger-
fristig ein Wachstum von 2% realistisch 
sein dürfte. 

Marketing:
Über 500 Degustationstage und knapp  
100 Messetage bilden das Rückgrat des 
Marketingkonzepts. An unzähligen Ver-
anstaltungen (abrufbar unter www.sbrinz.
ch unter der Rubrik «Veranstaltungs- 
kalender»), an denen wir Exklusivrechte 
besitzen, wurde Sbrinz AOC in allen  
Variationen präsentiert. Eine grosse An-
zahl Helferinnen und Helfer unterstützen 
uns bei dieser Frontarbeit. Mit diversen 
Publireportagen, Insertionen, Berichten 
und nicht zuletzt mit gluschtigen Rezept-
vorschlägen markieren wir Präsenz in den 
Medien. Diese Marketingstrategie wird 
auch im Ausland umgesetzt. 

Qualität und Produktion:
Eine ausgezeichnete Qualität ist Garant 
dafür, dass sich der Kunde auf den Marken-
artikel Sbrinz AOC verlassen kann.  Sbrinz 
braucht den Vergleich mit den diversen 
Anbietern im  Markt nicht zu scheuen.  
Es ist auch weiterhin oberstes Ziel, die 
Qualität zu halten und zu fördern. 
Tiefe Lagerbestände und erfreuliche 
Absatzzahlen im In- und Ausland ermög-
lichen es zudem die generelle Einschrän-
kung beim Sbrinz AOC per 1. Mai 2007 
aufzuheben. So steigt die Auslastung der 
Betriebe weiter und ca. 90% der angelie-
ferten Milch kann zu Sbrinz AOC verarbei-
tet werden.   n

Bündner Bergkäse

Die Sortenorganisation Bündner Berg-
käse (SOBK) hat Anfangs Jahr begonnen, 
den Export von Bündner Bergkäse unter 
der Marke «Piz Bever» aufzubauen. Zum  
Auftakt im Exportgeschäft wurde der 
Piz Bever im Januar 2006 an der Grünen  
Woche Berlin dem Publikum erstmals  
präsentiert. Die Exportanstrengungen 
konzentrierten sich auf den deutschen 
Markt, kleinere Mengen Piz Bever konn-
ten bereits auch in andere Länder expor-
tiert werden. Der Export hat sich sehr 
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erfreulich entwickelt und konnte sich bis 
Ende Jahr über die Erwartungen steigern. 
Im Inland war der Absatz von Bündner 
Bergkäse leicht rückläufig.

Am 10. Juni 2006 hat die Sortenorgani-
sation einen Tag der offenen Stall- und  
Käsereitür organisiert. Alle Käsereien und 
Genossenschaften der SOBK haben ihren 
Betrieb für Besucher und Interessierte 
geöffnet. Die Öffentlichkeit, die Medien 
und die Geschäftskunden des Bündner 
Bergkäse-Händlers hatten Gelegenheit, je 
einen Stall und die Käserei zu besichtigen 
und konnten so den Weg von der Milch- 
gewinnung bis zum fertigen Produkt ver-
folgen. Der Tag der offenen Stall- und  
Käsereitüre wurde vom Bündner Bauern- 
verband und von Graubünden Ferien  
unterstützt und fand ein breites Echo in 
lokalen und Fach-Medien.

Die drei Kantone Graubünden, Glarus 
und Uri haben zusammen eine regionale 
Vermarktungsdrehscheibe, die «Agrar-
plattform», gegründet. Die Agrarplattform 
hat zum Ziel, mit Regionalmarketing und 
Absatzförderungsprojekten die Zusam-
menarbeit zwischen der Landwirtschaft, 
dem Gewerbe sowie dem Tourismus und 
die Wertschöpfung in den Alp- und Berg-
gebieten zu erhöhen und zu fördern. Die 
Sortenorganisation Bündner Bergkäse 
hat dem Beitritt zur Agrarplattform zuge-
stimmt und ist mit ihr eine Partnerschaft 
als Trägerorganisation eingegangen. Die 
Agrarplattform nimmt ihre Aktivitäten ab 
2007 auf. Durch die Zusammenarbeit mit 
der Agrarplattform erhofft sich die Sor-
tenorganisation den Zugang zu weiteren 
Verkaufskanälen und mehr Absatz für den 
Bündner Bergkäse.   n

Vacherin fribourgeois AOC

Nahezu 600 Jahre Geschichte
Laut Legende wurde dem Freiburger 
Mönch Vaccarinus aus dem spanischen 
Kloster Montserrat von seinem Vater das 
Geheimnis zur Herstellung eines köst-
lichen, von den Mönchen sehr geschätzten 
Käses überliefert.

Schriftlich festgehalten findet sich der  
Begriff  «Vacherin» im Jahr 1420, wo er 

erstmalig vom Greyerzer unterschie-
den wurde. Per Schiedsspruch wurde 
der Prior von Broc dazu verurteilt, zwölf  
«Vacherins» der Greyerzer Grafschaft an 
den Prior von Lutry abzutreten.

Anfang des 19. Jahrhunderts erlebte der 
Käse mit  der Gründung von Dorfkäsereien 
einen wahren Aufschwung. Sein Herstel-
lungsgebiet weitete sich auf die Ebene 
aus.

Mitte des vergangenen Jahrhunderts 
tauchte der Vacherin im Fondue auf, einem 
Produkt, das sich zunehmender Beliebt-
heit erfreut. Die Bezeichnung «Vacherin 
fribourgeois» selbst ist sehr viel jüngeren 
Datums. Sie wurde in der Verordnung des 
EDI vom 10. Dezember 1981 über die Be-
zeichnung von Schweizer Käse festgelegt. 
Ursprünglich handelte es sich um einen 
ausschliesslich von der einheimischen 
Bevölkerung konsumierten Käse. In der 
Produktbezeichnung war somit kein ge-
ografischer Verweis erforderlich. Erst 
mit der späteren Entwicklung und Aus-
weitung der Märkte wurde dieser Käse 
als Freiburger Spezialität ausgewiesen. 
Der geografische Hinweis «fribourgeois»  
wurde der Bezeichnung «Vacherin» bei-
gefügt. 1964 vereinigten sich Käser unter 
dem Banner eines Verbands von Fabrikan-
ten von Vacherin fribourgeois.

Dreiunddreissig Jahre später, 1997, wur-
de offiziell der Antrag auf geschützte 
Ursprungsbezeichnung für den Vacherin 
fribourgeois eingereicht. Nach acht Jah-
ren Untersuchungen und Verhandlungen 
erhielt der Käse das bekannte offizielle 
Qualitätssiegel AOC. Am Freitag, den  
3. November 2006, erfolgte in Bulle die  
offizielle Verleihung des AOC-Diploms.   n

Tilsiter 

Tilsiter Switzerland ist in den letzten  
Jahren auf Grund des starken Wettbe-
werbdruckes durch regionale Sorten 
sowohl in der Absatzmenge als auch im 
Preis zunehmend unter Druck geraten.  
Mit dem «Tilsitskij» sollte in diesem Jahr 
auch ein russischer Tilsiter auf dem Schwei-
zermarkt eingeführt werden. Mit einem  
furiosen Start und viel Medienrummel 

ist der Markteintritt angekündet worden. 
Aber schliesslich wegen ungeahnten 
Schwierigkeiten wieder abgebrochen 

worden. Die Sortenorganisation Tilsiter 
Switzerland GmbH hat sich hier erfolg-
reich wegen Markenmissbrauch zur Wehr 
gesetzt. Die Medien haben den Konflikt 
aufgegriffen und daraus einen «Käse-
krieg» inszeniert. 

Mit der Anzeigekampagne hat Tilsiter  
Switzerland bewusst etwas provokativ  
reagiert. «Tilsitskij» kam für die Sorten-
organisation zum richtigen Zeitpunkt, um 
die Marktöffnung 2007 zu thematisie-
ren. Die Aussichten, dass ausländische 
Trittbrettfahrer und Billigproduzenten 
in den Schweizer Markt dringen wer-
den, wird für die Schweizer Käsepro-
duzenten in den nächsten Jahren eine 
grosse Herausforderung darstellen. Fazit 
für Tilsiter Switzerland ist, dass Tilsiter 
in seiner über 110-jährigen Schweizer  
Geschichte noch nie eine derart grosse 
Medienpräsenz erhalten hat. Das Echo der 
Konsumenten war gewaltig, wobei deren 
Sympathien mehrheitlich auf der Seite von 
Tilsiter Switzerland zu finden waren.

Erstmals seit mehreren Jahren ist die  
Produktion von Tilsiter Switzerland im 
vergangen Jahr wieder gestiegen. Erfreu-
lich ist die Entwicklung der Exportspezia-
lität AlpenTilsiter Switzerland. Anlässlich 
der Cheese World, die im Mai 2006 in 
München stattfand, hat der AlpenTilsiter 
Switzerland eine Spitzenposition in der 
Beurteilung der DLG-Experten erreicht 
und wurde mit DLG-Gold ausgezeichnet. 
Diese wertvolle Auszeichnung will die 
Sortenorganisation im gesamten Absatz-
förderungsprogramm der nächsten zwei 
Jahre maximal nutzen. Alles in allem war 
das vergangene Jahr für Tilsiter Switzer-
land zufrieden stellend, bedarf aber neuer 
und zusätzlicher Impulse in den folgenden 
Jahren.

2007 startet Tilsiter Switzerland ein 
Vierjahresprogramm, das zu reden 
geben wird. So will die Sortenorga-
nisation die wenig bekannte, über 
110-jährige Geschichte von Tilsiter  
Switzerland erzählen und den Käse als 
«Das Original» positionieren.   n
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World Championship Cheese
Contest, USA

In den vergangenen Jahren organisierte  
FROMARTE die Teilnahme der Schweizer 
Käse an den Käseweltmeisterschaften 
in den USA. Die Logistik für die über  
80 Proben stellt dabei allein schon eine  
Herausforderung dar, die nur in Zusam-
menarbeit mit dem Käsehandel gelöst  
werden kann. Dass sich der Aufwand lohnt 
hat sich im vergangen Jahr spätestens  
bei der triumphalen Rückkehr der Schwei-
zer Gewinner von der Siegerfeier am  

1. Mai bestätigt. Der erstmalige Gewinn 
des Titels «World Champion» durch  
Christian Wüthrich aus Rüderswil mit dem 
Emmentaler Switzerland und die wei-
teren Gold-, Silber-, und Bronzemedaillen 

durch Franz Jungo, Pius Oggier, Hansruedi  
Mumenthaler und Gerard Sinnesberger 
fanden in den Schweizer Medien und 
in der Bevölkerung ein grosses Echo.  
Sowohl beim Empfang im Flughafen  
Zürich als auch am Empfang im Bundes-
haus durch den Vorsteher des Eidgenös-
sischen Volkswirtschaftsdepartements, 
Bundesrat Joseph Deiss, war das Schwei-
zer Fernsehen dabei und sorgte damit für 
beste PR für die Schweizerische Käse-
wirtschaft. 

Wir sind Weltmeister! Erstmals in der über 50-jährigen  

Geschichte des World Championship Cheese Contest in den  

USA ging der Gesamtsieg an die Schweiz. Wohl noch nie waren 

die Schweizer Käsehersteller an internationalen Wettbewerben  

so erfolgreich und auch das grosse Publikums- und Medien- 

interesse an den Swiss Cheese Awards 2006 in Huttwil war eine  

wichtige Bestätigung für die Hersteller, dass sie mit Selbstvertrauen  

die Herausforderungen des offenen Käsemarktes ab Juni 2007  

angehen können.
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Swiss Cheese Awards 2006, 
Ein Fest für den Schweizer Käse

Mit dem Anmelderekord von 436 Kä-
sen in 23 verschiedenen Kategorien fiel 
der Startschuss zu den 5. Swiss Cheese 
Awards. Huttwil im schönen Emmental 
war der Austragungsort des Käseevents 
2006. Ganz nach dem Motto lasst uns 
Käse feiern ging es während 4 Tagen nur 
um Schweizer Käse! 
Ein internationales Juryteam bewertete 
die Produkte und prämierte die Besten 
in den Räumen der Emmentaler Schau- 
käserei in Affoltern. Die 88 verschiedenen 
Halbhartkäse und die riesige Auswahl an 
Käseinnovationen, welche am Wettbe-
werb teilnahmen zeigen einmal mehr die 
Vielfalt an Schweizerkäse. Der Teilneh-
merrekord zeugt für die grosse Akzep-
tanz und das Vertrauen, welche diesem 
schweizerischen Anlass entgegenge-
bracht werden.   
Am Galaabend der Schweizer Käse wur-
den die Sieger gebührend geehrt. Die 
Sängerin Francine Jordi, Nationalrat  
Johann N. Schneider-Ammann und  
Manfred Bötsch, Direktor des Bundes-

amtes für Landwirtschaft, zeichnen die 
Besten des grossen Käselandes Schweiz 
aus. «Ä gsungi schwyzer Chue git Milch bis 
gnue – une vache heureuse...» Der speziell 
für die Swiss Cheese Awards komponierte 
Song Fromage Suisse von der Gruppe Bu-

merang war ein weiterer Höhepunkt und 
eine gelungene Überraschung. Das Fest zu 
den 5. Swiss Cheese Awards und die Ver-
leihung der 23 Trophäen sowie des Swiss 
Champion wurden mit einem emotionalen 
Konzert von Francine Jordi abgerundet.

Der Swiss Champion

Zum ersten Mal wurde von den 23 Schwei-
zer Meistern der Beste erkoren. Der Swiss 

Champion 2006 heisst Ewald Schafer aus 
Cressier (FR) und wurde für seinen Mont 
Vully Bio geehrt. Anlässlich einer Spezi-
albewertung hat ein hoch qualifiziertes  
Juryteam die 23 Besten nochmals ge- 
testet. Der Halbhartkäse mit einer Wein-

traube als Relief in der Rinde wurde zum 
Gewinner gekürt. 
Die Swiss Cheese Awards haben den 
Sprung ins Verkaufregal geschafft. Nach 
Bekanntheit und Ehre erzeugen sie nun 
auch Verkaufswirkung. Der Teilnahme- 
rekord von 436 Wettbewerbskäsen und 
die über die über mehrere tausende Besu-
cher in Huttwil zeigen, dass sich die Swiss 
Cheese Awards sowohl branchenintern 

als auch in der Öffentlichkeit grosser Be-
liebtheit erfreuen. 
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Der Schweizer Käsemarkt

Käse so weit das Auge reichte! Im Hutt-
wiler-Stadtkern rund um den Brunnenplatz 
präsentierten über  40 Käsehersteller aus 
der ganzen Schweiz und dem Ausland 
ihre Spezialitäten dem Publikum. Viele 
regionale Aussteller und Unterhaltung um 
Brauchtum, Tradition und Handwerk run-
deten das Programm ab und boten dem 
Besucher ein unvergessliches Käsefest. 

Eröffnung der Emmentaler 
Käsestrasse

Was bei einem Glas Wein auf dem Vor-
platz der ersten Talkäserei im Kanton  
Bern – dem heutigen Milchwirtschaft-
lichen Museum in Kiesen – anlässlich  
eines Ausflugs der FROMARTE-Geschäfts-
stelle im Sommer 2005 als Idee entsprang, 
wurde am Schweizerischen Käsemarktes 
in Huttwil im Oktober 2006 in die Tat um-
gesetzt. Zusammen mit dem Bernischen 
Volkswirtschaftsdirektor, Regierungsrat 
Andreas Rickenbacher, eröffneten die 
Geschäftsführer von FROMARTE und Pro 
Emmental die Emmentaler Käsestrasse. 
Das Gemeinschaftsprojekt der Landwirt-
schaft, der Käsereien, des Emmentaler 
AOC, der Gastronomie und des Tourismus 
verbindet den weltbekannten Käse mit 
der Ursprungsregion zu einem Netzwerk, 
das Besucherinnen und Besucher aus  
dem In- und Ausland willkommen heisst. 
Als Besucher die Geschichte des weltbe-

rühmten Emmentalers «fühlen» steigern 
das Vertrauen und die Glaubwürdigkeit für 
ein einzigartiges Produkt aus der Schweiz. 
Das Emmental und die Emmentaler-Käser 
in der Region übernehmen dabei eine be-
sondere Verantwortung für die gesamte 
Branche, nämlich die Inhalte der Kommu-
nikation durch das Handeln unter Beweis 
zu stellen. 

Käsemärkte im Ausland

In der Zwischenzeit gehört die Präsenz 
der Schweizer Käse an ausgewählten 
Märkten im Ausland zu den festen Akti-

vitäten der FROMARTE. Keine Werbung 
ist glaubwürdiger als die Käsehersteller, 
die vor Ort ihre Produkte den Besuchern 
anbieten. Dabei übertragen die Käser die 
Begeisterung für ihre Produkte auf das 
Publikum und verankern bleibende Wert-
vorstellungen. 

Crema (I)
Auf Einladung der Stadt Crema organisier-
te FROMARTE zum zweiten Mal die Prä-
senz des Schweizer Käses am Käsemarkt 

der südöstlich von Mailand gelegenen 
Kleinstadt. Der Käsemarkt von Crema geht 
auf die Initiative „Käse verbindet Städte 
Europas» zurück und soll mithelfen, ge-
werblichen Herstellern aus den verschie-
denen angeschlossenen Regionen Euro-
pas Kontakt zu potentiellen Abnehmern zu 
verschaffen. Die Gastfreundschaft der Be-
hörden von Crema war vorbildlich und der 
Publikumsaufmarsch erfreulich. Mit dem 
Schweizerischen Käsenmarkt in Huttwil 
konnte FROMARTE nun auch Gegenrecht 
halten. Auf Einladung von Huttwil nahm 
eine Delegation aus Italien am Schweizer 
Käsemarkt teil und bereicherte damit die 
Veranstaltung durch den europäischen 
Dialog.

Lindenberg (De)
Die Teilnahme am Käse- und Gourmet-
fest Lindenberg gehören bereits zum  
festen Bestandteil der Jahresplanung von  
FROMARTE und auch der zahlreichen 
Besucher. Dank der ausgezeichneten Zu-
sammenarbeit mit dem ortsansässigen 
Käsehandel Gebrüder Baldauf ist auch die 
Logistik kein unüberwindbares Problem 
mehr. Die nachbarschaftliche Nähe zur 
Schweiz eignet sich auch sehr gut für die 
Promotion zugunsten der Schaukäsereien. 
Die Emmentaler Schaukäserei nutzt diese 
Möglichkeit bereits seit einigen Jahren 

und kombiniert geschickt den Auftritt des 
Käses mit dem touristischen Angebot.

Cerro Maggiore (I)
Zum ersten Mal hat FROMARTE an diesem 
Anlass teilgenommen. Wie immer an sol-
chen Anlässe, wird die hohe Qualität des 
Schweizer Käses gerühmt. Die berühmten 
Käsesorten aus der Schweiz wie der Em-
mentaler und der Gruyère finden beim 
italienischen Konsument einen sehr guten 
Anklang. Andere Käsespezialitäten wie 

Tête de Moine sind durch Ihre eigenartige 
Präsentationsart und Ihr Geschmack sehr 
beliebt. Der Bekanntheitsgrad von diesen 
Spezialitäten muss aber noch durch ge-
zielte POS Massnahmen verbessert wer-
den.

5. Deutscher Käsemarkt in Nieheim
Nieheim, die 750 Jahre alte Kleinstadt 
in Westfalen, muss keinen Vergleich 
scheuen, wenn es darum geht, mit Event- 
Tourismus Besucher anzulocken. Die neu 
errichtete Museums- und Erlebnismeile 
für Westfälische Spezialitäten wie Brot, 
Schinken, Käse, Korn und Bier in mehreren 
historischen Gebäuden zeugt vom Ideen-
reichtum der Nieheimer. Nach der fünften 
Austragung des Deutschen Käsemarktes 
anfangs September, mit über 60 000 Be-
suchern, ist das Prädikat «Käsehauptstadt 
Deutschlands» kaum mehr streitig zu  
machen. Die zweite Teilnahme von  
FROMARTE erfolgte in Zusammenarbeit 
mit der erstmals präsenten Switzerland 
Cheese Marketing, wobei FROMARTE 
sich auf das Spezialitätensortiment kon-
zentrierte. Damit präsentierte sich der 
Schweizer Käse sowohl von der bekannten 
Seite, bot aber auch Überraschungen für 
Käufer, die mit dem Schweizer Sortiment 
bereits vertraut sind.

2006 hat FROMARTE an vier internationalen traditionellen Käseveranstaltungen 
im Ausland teilgenommen. 

Ort Datum Besucher Bemerkungen
Cerro Maggiore  29./30. April ca. 11 000 Regionaler Markt in der Region 
Norditalien und 1. Mai 06  Mailand, der zum ersten Mal statt- 
   gefunden hat. 
Crema  20. bis 21. Mai 06 ca. 15 000 Sehr interessanter regionaler Käse- 
Norditalien    markt.
Lindenberg  26. Aug. 06 ca. 15 000 Interessante Plattform  
Süddeutschland   für die Regionen der Westschweiz. 
Nieheim  1. bis  ca. 60 000 Grosse internationale Käsemesse.  
Mittel- 3. Sept. 06  Hohes Interesse der Besucher am  
deutschland   Schweizer Käse. 
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Hier bleibt 
die Käserei im Dorf!
Ein Käse, ein Mann, ein Erfolg.

Das ist der Swiss Champion aller Schweizer Käse: Ewald 

Schafer hat mit seinem Mont Vully Bio an den Swiss Cheese 

Awards am 27. Oktober 2006 so richtig abgräumt: Als 

gekürter Schweizer Meister der Kategorie «Halbhart-

käse» gewann er im Finale auch noch den Titel als bester 

Schweizer Käse überhaupt. Vor laufenden 

Kameras und im medialen Blitzlicht-

gewitter durfte der sympathische Käser 

aus Cressier den erstmals verliehenen 

Preis entgegen nehmen. An der Preis-

verleihung drückten seine humorvoll ge-

meinten Worte «wenn Sie mir den Pokal 

überreichen, dann nehme ich ihn halt» 

seine natürliche Bescheidenheit aus.

Knapp drei Monate nach dem Sieges taumel interessiert uns 

natürlich, wie viel von der Euphorie geblieben ist und ob, bzw. 

wie sich das Leben eines mittlerweile landesweit bekannten 

Schweizer Käse-Meisters verändert hat. 
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Ein himmlischer Jubel
Man muss nicht gläubig sein, um zu vermuten, 
dass Schafers Käse unter gesegneten Vor-
zeichen entsteht: Denn die Käserei liegt direkt 
gegenüber der stattlichen Kirche. Bauern aus 
Cressier und den umliegenden Orten Gurmels, 
Münchenwiler, Guschelmuth und Düdingen 
bringen täglich ihre Milch. Von den 11 Betrieben, 

von denen Ewald Schafer Milch bezieht, liefern zwei Gross-
betriebe zusammen 600 000 Liter Biomilch im Jahr. Drei Mal 
wöchentlich entsteht daraus der Mont Vully Bio. Seit 2003 
besitzt Ewald Schafer die Käserei von Cressier und beschäf-
tigt vier Angestellte. Sein kontinuierliches und gesundes 
Wachstum folgte dem einfachen Gesetz nach Angebot und 
Nachfrage: «Klar verlangt das immer wieder ein Abschätzen 
über die Produktionsmenge. Was der Markt verlangt hat, das 
habe ich produziert.» Trotzdem, seit er den Titel Swiss Cham-
pion in seine Käserei geholt hat, sind die Lagerkeller fast leer. 
Es «fehlen» nun etwa 1000 Laibe Mont Vully Bio: «Ja, das hat 
effektiv etwas ausgelöst und die Nachfrage ist gestiegen, 
unter anderem auch bei den Grossisten», bemerkt Ewald 
Schafer ganz beiläufi g in seiner bescheidenen Art und 
fügt lächelnd an, wie komfortabel diese Situation sei. So 
sehr «dass ich jetzt Milch suche!» Sein Gesuch für eine 
Zusatzmenge von silofreier Milch ist auf guten Wegen. 
Neben der Produktions steigerung kommt die höhere Bekannt-
heit von Ewald Schafers Käse, die bis ins Ausland geht, hinzu: 
«Mittlerweile ist der Mont Vully, dazu gehört auch der 
Classique, weit gestreut.» Exporteure haben Ewald 
Schafer von einer luxemburgischen Fernseh reportage über 
den Mont Vully Bio erzählt. 

Einer wie keiner
Diese göttlichen Aussichten hat Ewald 
Schafer vor 13 Jahren mit der Kreation vom 
Mont Vully-Käse geebnet. Ein Milchlieferant 
ist ein Jahr nach der Lancierung sogar auf die 
Produktion von Biomilch umgestiegen. Ewald 
Schafer hat keine fremde Taxierung innerhalb 
seines Betriebes, ausser im Austausch mit 
befreundeten Berufskollegen. Umso mehr ist 
das fachliche Bewertungssystem an einem 
Wettbewerb wie den Swiss Cheese Awards 
ein wertvoller Massstab seiner eigenen 
Arbeit: «Klar, wenn ich Degustationen am 
Verkaufspunkt durchführe, da sehe ich di-
rekt, wie die Konsumenten auf mein Produkt 
reagieren. Wenn da ein Echo kommt, ist das 
für mich das Wichtigste, um den Markt abzuschätzen.» So reagieren 
Schafer und seine angestellten Käser prompt, wenn sich am Geschmack 
etwas verändert haben sollte. Milchqualität, Lagerungszeit sind 
zwar mit bestimmend, das Handwerk aber erst entscheidet, ob das 
Aroma beispielsweise durch die eine 
oder andere Bakterienkultur mehr oder 
weniger beeinfl usst wird. Geschmack-
lich unterscheiden sich die Mont Vully 
Classique und der Bio nicht nur wegen 
unterschiedlichem Tierfutter oder dem tieferen Fettgehalt von Bio-
milch: «Weil wir weniger Biomilch verarbeiten, ist die Temperatur 
im Kessi schneller erreicht und der Druck geringer, das beeinfl usst 
unsere Fabrikation ja auch.» Aller handwerklichen Professionalität 
und Swiss Champion zum Trotz, auf die Frage, was Ewald Schafer denn 
besser machen möchte, meint er lachend: «Ja das war ein schöner 
Käse damals in Huttwil!» Er fügt nach, dass er nach Konstanz strebt, 
weil: «kein Käse ganz genau gleich ist. So möchten wir eine Regel-
mässigkeit durchziehen, beispiels weise auch was die Lochung be-
trifft.» Das Äussere, Teig und Geschmack seien beim Konsumenten 
zwar am wichtigsten, und da werden auch die Prioritäten gesetzt, doch 
«schöne Käselöcher machen doch auch Freude.»

«Ja das war ein 
schöner Käse damals 
in Huttwil!»

2828
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Tout à fait juscht
Seit 1993 arbeitet der Sensler 
Ewald Schafer in Cressier im 
Freiburgischen Seebezirk. Der 
in Alterswil aufgewachsene 
Bauernsohn bezeichnet den 
Kauf der Käserei Cressier vor 
vier Jahren als einen persön-
lichen Meilenstein: «Heute 
bin ich mein eigener Herr und 
Meister und muss nicht für 
jede Änderung die Genossen-
schaft fragen.» Motivierend für 

die Zukunft sind für ihn auch die vergangenen Höhepunkte, 
die direkt mit der Käsefabrikation zusammenhängen: «Wir 
haben mit Emmentaler angefangen und daneben an einem 
neuen Produkt namens Mont Vully gearbeitet. Nach knapp 
vier Jahren standen wir vor der Frage, mit der Produktion 
von Emmentaler Käse ganz aufzuhören.» Zum Glück hat 
der Glaube an das noch junge Produkt alle Zweifel ver-
drängt. Umso mehr gehört der Titel Swiss Champion 
zu einem weiteren Höhepunkt in der Geschichte der 
Schafer Käserei: «Heute sind wir immerhin soweit, dass 
wir mit der doppelten Milchmenge wie damals für 
Emmentaler nur noch Mont Vully verarbeiten» betont 
Ewald Schafer mit sichtlicher Freude über die gesamten 
1,8 Millionen Liter Milch, die er jährlich weiter zu Mont Vully 
Käse verarbeitet. Woher stammt der Name des Käses? «Wir 
haben das charmante Wahrzeichen des Seebezirks gewählt», 
präzisiert Ewald Schafer, der sehr gute Beziehungen zu den 
Wistenlacher (deutsche Bezeichnung für Vully) Winzern 
pfl egt. Schliesslich werden die Mont Vully Halbhartkäse mit 
dem hiesigen Rotwein Pinot Noir veredelt.

Klare Abgrenzung zur Konkurrenz
«Ich suche mir einen Markt, und wenn ich ihn gefunden habe, 
stelle ich mir keine Überlegungen an, wer mich konkurren-
ziert», meint Ewald Schafer auf die Frage nach potentiellen 
Konkurrenten oder jenen Käse, die dem Mont Vully am 
nächsten kommen. Der sympathische Käser geht seinen 

eigenen Weg «ich habe mir 
Mühe gegeben, einen eige-
nen Käse zu machen, der 
keinen anderen kopiert. Klar 
gleicht die Fabrikation einem 
Appenzeller, aber mein Käse 
hat, so glaube ich, seinen 
eigenen Charakter erreicht.» 

Die Verwechslung mit dem Vigneron-Käse, jener mit der 
schwarzen Rinde, resultiert aus dem Namen, seiner Asso-
ziation mit dem Rebgebiet des Mont Vully, und weil 
Schafers Käse ein Traubenrelief auf der Rinde hat. Der 
Mont Vully Käse charakterisiert sich nach den Worten sei-
nes Erfi nders durch seine Ausgewogenheit und ist «weder 
scharf noch zu mild, er ist chüschtig mit einem sehr feinen 
Teig. Ich glaube, dass sich der Charme des Mont Vully in der 
Lieblichkeit des Käses widerspiegelt.»

«Ich suche mir 
einen Markt, und wenn 
ich ihn gefunden habe, 
stelle ich mir keine 
Überlegungen an, wer 
mich konkurrenziert».
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Der Käse der Freiburger Riviera
Die meisten Wettbewerbsteilnahmen verzeichneten die 
Swiss Cheese Awards 2006 bekanntlich in der Kategorie 
«Halbhartkäse». Das be-
stätigt die Innovationskraft 
der Käser mit der sich auch 
ein selbstständiger Unter-
nehmer wie Ewald Schafer 
auszeichnet. Eigenständig-
keit fällt auch deshalb auf, 
weil der Mont Vully keiner 
Sorten organisation angehört. Während sich der Sieg über 
den Swiss Champion wie ein Lauffeuer unter den vier be-
geisterten Angestellten verbreitete, war die Freude im Dorf 
nicht minder gross über «ihren» Käse. «Ein Produkt von 
Anfang an selbst zu machen und bis zum Konsumenten zu 
bringen», das ist die grosse Freude an der täglichen Arbeit 
von Ewald Schafer. Daneben hat er für unternehmerischen 
Nachwuchs in seinem Familienbetrieb gesorgt: seine vier 
Kinder zwischen 1½ und 13 Jahren halten ihn auch privat auf 
Trab. Ein Thema, das den Käser immer wieder beschäftigt, ist 
die Klimaveränderung «wenn ich Gletscher vor zehn Jahren 
mit heute vergleiche, da frage ich mich schon, wohin das in 
20 Jahren führt.» Ewald Schafer versucht denn auch, sorg-
sam mit der Umwelt umzugehen. Passend zum Naturfreund 
ist sein Traumziel die Gegend um den Stromboli «weil mich 
die Urgewalten der Natur faszinieren.» Kräfte lösen halt nicht 
nur der sanfte Hügel eines Mont Vully aus, sondern auch 
ein aktiver Vulkan – möge diese Symbolik für das Familien-
unternehmer, der Fromagerie Schafer aus Cressier immer 
als positive Power spürbar sein.

«Ein Produkt von Anfang 
an selbst zu machen 
und bis zum Konsumenten 
zu bringen», das ist 
die grosse Freude an 
der täglichen Arbeit von 
Ewald Schafer.

26
2
30



31
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Qualitätsmanagement

Auf Anfang 2006 hat der Bundesrat eine umfassende Revisi-
on des Lebensmittelrechts in Kraft gesetzt, und gleichzeitig  
haben die Grossverteiler und der Handel in den letzten Jahren 
zunehmend die Einführung neuer privatrechtlicher Normen  
gefordert. Diese Gründe haben uns veranlasst, das FROMARTE  
QM-System komplett zu überarbeiten und neu heraus- 
zugeben. Mit den ersten, konzeptionellen Arbeiten wurde 
bereits Ende 2005 begonnen, nachdem wir im Rahmen einer 
Diplomarbeit zum Thema der privatrechtlichen Lebensmittel-
sicherheitsnormen eine Situationsanalyse erarbeitet hatten. 
Vorgesehen war, das FROMARTE QM-System etappenweise 
zu überarbeiten und die Handbücher der Benutzer zu aktua-
lisieren. In einem ersten Schritt sollte das HACCP-Konzept 
überarbeitet werden, anschliessend sollte die Dokumen-
tation an die neuen lebensmittelrechtlichen Vorschriften 
angepasst und beim Bundesamt für Gesundheit (BAG) als 
branchenspezifische GHP-Leitlinie zur Bewilligung eingerei-
cht werden und schliesslich mit weiterführenden Anforde-
rungen privater Normen ergänzt werden. Um alle Bereiche 
abzudecken, haben sich Fachleute aus der Beratung, For-
schung, Zertifizierung und der Praxis in verschiedenen Ar-
beitsgruppen für dieses Projekt engagiert. Im Laufe des Pro-
jekts zeigte sich, dass eine etappenweise Aktualisierung der  
QM-Dokumentation nicht zu realisieren war. Bei der Über-
arbeitung des HACCP-Konzepts hat sich eine langwie-
rige Diskussion entwickelt, da sich die HACCP-Experten 
schwer einigen konnten, wie das HACCP-Konzept gemäss  
Codex alimentarius richtig anzuwenden sei. Dadurch wur-
de das Teilprojekt HACCP stark verzögert. Weiter hat sich 
gezeigt, dass die GHP-Branchenleitlinie und die privatrecht-
lichen Lebensmittelsicherheitsnormen zahlreiche Schnittstel-
len aufweisen, die sinnvollerweise zusammen zu erarbeiten 
sind. Deshalb wurde entschieden, das QM-Konzept gesamt-
haft zu überarbeiten und den Benutzern ein neues Handbuch 
abzugeben.

Die komplett neue Auflage des FROMARTE QM-Konzepts 
ist ein sehr umfangreiches und in Bezug auf die zeitlichen 
Zielsetzungen ehrgeiziges Projekt. Entsprechend bildete es  
einen Schwerpunkt in der diesjährigen Tätigkeit. Verschie-
dene Arbeitsgruppen haben sich in insgesamt rund 20 Sit-
zungen der Erarbeitung des neuen QM-Konzepts gewidmet. 
Bis Ende 2006 waren die Arbeiten soweit fortgeschritten, dass 
das neue QM-System Anfangs 2007 fertiggestellt und den An-
wendern zur Verfügung gestellt werden kann. Dann wird auch 

die Dokumentation beim BAG als branchenspezifische Leitli-
nie für eine gute Herstellungspraxis (GHP) zur Genehmigung 
eingereicht werden.

Per 1. Januar 2007 tritt eine Änderung der Milchqualitätsver-
ordnung in Kraft, welche die Zuständigkeiten und die Finan-
zierung der Qualitätskontrolle der Verkehrsmilch, der milch-
wirtschaftlichen Inspektion und der Beratung neu regelt. Die 
Aufgaben der Inspektion werden ab 2007 mehrheitlich durch 
die Instanzen der Lebensmittelkontrolle der Kantone und der 
kantonalen Veterinärämter anstelle der MIBDs wahrgenom-
men. Der Bereich Beratung hat sich dieses Jahr, unterstützt 
durch die regionalen Branchenverbände und einige Kantone, 
im Hinblick auf den Systemwechsel neu organisiert. Der Aus-
tausch und die Zusammenarbeit mit den MIBD-Nachfolgeor-
ganisationen im Bereich Beratung werden wir weiter pflegen 
und intensivieren. 

FROMARTE bietet ihren Mitgliedern eine Reihe von Dienst- 

leistungen an. Die Hauptaktivitäten sind in den Bereichen Qualitäts-

management, Weiterbildung, Arbeitssicherheit, Energieeffizienz und  

Anstellungsbedingungen. Schwerpunktmässig wurde 2006 das  

FROMARTE QM-System komplett überarbeitet.
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Nach umfangreichen Neuerungen im Lebensmittelrecht hat 
der Gesetzgeber dieses Jahr wieder einige Änderungen im 
Lebensmittelrecht beschlossen, welche auf den 1. Januar in 
Kraft treten. Für die Milchverarbeiter sind zwei Änderungen 
von Bedeutung: die Aufhebung der maximalen Lagertempe-
ratur von 5°C für Milch und Milchfrischprodukte und die Auf- 
hebung der Angabe über die Art der Wärmebehandlung bei 
Käse aus thermisierter oder pasteurisierter Milch. Die Ände-
rung der Vorschrift über die maximale Lagertemperatur von 
Milchprodukten hat das BAG nach Vorstössen durch den VMI 
und durch FROMARTE vollzogen.   n 

Arbeitssicherheit

Die FROMARTE Branchenlösung Arbeitssicherheit wurde 
seinerzeit von der Eidgenössischen Koordinationskommission 
für Arbeitssicherheit (EKAS) mit der Auflage genehmigt, eine 
Gefahrenanalyse für die gewerblichen milchverarbeitenden 
Betriebe auszuarbeiten. Diese Pendenz wurde im Berichtsjahr 
aufgearbeitet. Die Beratungsstelle für Unfallverhütung (BUL) 
hat im Auftrag von FROMARTE ein ausführliches Gefahren-
portfolio erstellt. Im Gefahrenportfolio wurden die einzelnen 
Arbeitsprozesse in der Käserei auf mögliche Unfallgefahren 
und Gesundheitsgefährdungen analysiert und betreffend ihres 
Gefahrenpotenzials und ihrer Auswirkungen bewertet. Das 
Gefahrenportfolio bietet eine genaue Analyse der Unfall- und 
Gesundheitsgefahren in gewerblichen milchverarbeitenden 
Betrieben und schliesst mit einem Massnahmenkatalog. Die 
Ergebnisse der Gefahrenanalyse wurden in den Dokumenten 
und Arbeitssicherheitskursen der FROMARTE Branchen- 
lösung umgesetzt und geschult bzw. werden, wo dies noch 
nicht erfolgt ist, bei der nächsten Überarbeitung der Unterla-
gen für die Branchenlösung berücksichtigt.

In der Berichtsperiode haben wir keine Kenntnis von Unfällen 
in Betrieben, die der Branchenlösung Arbeitssicherheit ange-
schlossen sind, erhalten.   n

Weiterbildung

FROMARTE hat im bewährten Rahmen Aus- und Weiter- 
bildungskurse für Arbeitssicherheitsbeauftragte angeboten. 
Die drei Module der Arbeitssicherheits-Grundausbildung sind 
in der Fachschule 1 der milchwirtschaftlichen Bildungszentren 
integriert, d.h. die angehenden eidg. diplomierten Milchtech-
nologen (Meisterdiplom) absolvieren den Grundkurs Arbeits-
sicherheit während ihrer Berufsbildung. Die Grundschulung 
im Rahmen der Fachschule steht überdies externen Arbeits-
sicherheitsbeauftragten offen. Diese Möglichkeit wurde im 
Berichtsjahr nicht in Anspruch genommen.

2006 wurden drei Weiterbildungskurse angeboten. Nachdem 
der Weiterbildungskurs «Chemikalien» im Sommer 2005 sehr 
grosses Interesse fand und nicht alle Anmeldungen berück-
sichtigt werden konnten, wurde dieser Kurs 2006 wieder auf-
genommen. Am Kurs haben 54 Personen teilgenommen. Der 
Kurs vermittelte Kenntnisse zum Umgang mit Chemikalien, 
zum neuen Chemikalienrecht und hat die Kursteilnehmer für 
die Problematik von Gefahrenstoffen sensibilisiert. 

Aufgrund der 2005 durchgeführten internen Arbeitssicherheits-
Audits wurde festgestellt, dass vielerorts die Mitarbeiter insbe-
sondere im Bereich Arbeitssicherheit ungenügend ausgebildet 
sind und die Schulungsnachweise fehlen. In Schadenfällen haf-
ten gemäss Obligationenrecht Arbeitgeber, die falsch ausge-
suchte, falsch instruierte und falsch überwachte Mitarbeitende 
beschäftigen. Deshalb wurde dieses Jahr der Kurs «Einführung 
neuer Mitarbeiter» angeboten, welcher spezifisch die Thematik 
von Neuanstellungen und Mitarbeiterschulungen beinhaltete. 
Dieser Kurs wurde von 14 Arbeitssicherheitsbeauftragten und 
Betriebsleitern besucht.

Mit dem dritten Kursangebot «Arbeitssicherheit – Umsetzung in 
der Praxis» sollten einfache und praxisgerechte Massnahmen 
für die Umsetzung der Arbeitssicherheitsvorschriften in den 
Betrieben vermittelt werden. Der Weiterbildungskurs musste 
wegen zu wenig Anmeldungen annulliert werden.

Die durchgeführten Kurse wurden von den Teilnehmern durch-
wegs sehr positiv beurteilt. Gemäss Auswertung der Kursbeur-
teilung waren die Referenten kompetent und haben den Stoff 
gekonnt und praxisgerecht dargeboten. Auch die Kursleiter 
haben ausgesprochen positive Rückmeldungen abgegeben. Die 
Teilnehmer waren interessiert und kritisch und haben sich in 
den Kursen aktiv beteiligt.   n

Energieeffizienz

Das eidgenössische Parlament hat in diesem Jahr beschlossen, 
die CO2-Abgabe auf Brennstoffen ab 2008 gestaffelt mit Bin-
dung an die Ziellücke gemäss der Kyoto-Vereinbarung einzufüh-
ren. Weiter wurden Ende 2006 die Bedingungen für den Handel 
von CO2-Übererfüllungen mit der Stiftung Klimarappen bekannt. 
Betriebe, die sich dem FROMARTE Benchmark-Modell Energie 
angeschlossen haben, halten sich die Option offen, sich von 
der CO2-Abgabe befreien zu lassen. Bis Ende 2006 haben sich  
106 Betriebe dem Benchmark-Modell Energie angeschlossen.

Die Energiedaten der bereits vom Bundesamt für Energie (BfE) 
und dem Bundesamt für Umwelt (BAFU) auditierten Betriebe 
wurden per Ende 2005 ausgewertet. Die 50 Betriebe umfas-
sende Gruppe hat den spezifischen Energieverbrauch im Ver-
gleich zum Ausgangsjahr um 9,8% reduziert. Die CO2-Emis- 
sionen wurden mit einer Reduktion der spezifischen CO2-Fracht 
um 6,0% gesenkt. Das Ziel ist, bis ins Jahr 2010 den CO2-Aus-
stoss um rund 10% zu senken und die Energieeffizienz um 10% 
zu steigern.   n 
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Mitgliedschaften

Die bisherigen Mitgliedschaften erfuhren 
keine Veränderungen. Neu unterstützt 
FROMARTE das Konsumentenformum 
kf als Kollektivmitglied. Das Ziel besteht 
darin, die Beziehungen mit den Organisa-
tionen der Konsumenten zu pflegen und 
interessierte Personen für die Jury der 
Swiss Cheese Awards zu gewinnen.

Beteiligungen

Im Berichtsjahr verschwand ein Relikt aus 
den 30er Jahren des letzten Jahrhunderts. 
Die Liquidation der Genossenschaft Zen-
trale für Labstoffe war der Schlusspunkt 
einer Organisation, die sich um die Ver-
sorgung der Käsereien mit Kalbermägen 
kümmerte. Daraus kann gefolgert werden, 
dass die Verfügbarkeit dieses unentbehr-
lichen Hilfsstoffs der Käseherstellung 
früher ein Problem darstellte. Die BSE-
Krise vor rund zehn Jahren bedeutete 
auch gleichzeitig das Ende der operativen 
Tätigkeit der bereits auf Sparflamme lau-
fenden Aktivitäten der Zentrale für Lab-
stoffe. Das Genossenschaftskapital und 
die verbleibenden Aktiven wurden auf die 
verbleibenden Genossenschafter verteilt.

Die Beteiligung an der Genossenschaft 
Schaukäserei Gruyère erfuhr eine Ab-
wertung um 20%. Die Massnahme  
wurde mit einer notwendigen Verbesse-
rung der Finanzierungsstruktur begründet. 
In betriebswirtschaftlicher Hinsicht ist der 
erfolgreiche Betrieb einer Schaukäserei 
alles andere als selbstverständlich.

Durch Abtretung von fünf Anteilen der 
Sbrinz Käse GmbH an verschiedene Milch-
käufer reduzierte sich die Beteiligung auf 
3000 Franken. Dem Wunsch der Käser 
entsprechend wurde damit die Entschei-
dungskompetenz hin zu den aktiven Käse-
herstellern verschoben.

Käser-Treuhand AG
Unter der Leitung von Ruedi Haldner 
wurden die Akzente auf den Ausbau der 
Dienstleistungen und die Verkürzung der 
Reaktionszeit gelegt. Seit dem Herbst 
steht ein neues Auswertungstool für 
die Betriebsanalyse zur Verfügung, das 
die wesentlichen Finanzkennzahlen zur 
Führung einer Unternehmung auf einen 
Blick visualisieren kann. An Bedeutung 
gewonnen haben ebenfalls die Branchen-
kennzahlen, die einen Überblick über die 
generelle Ertrags- und Kostenentwick-
lung ermöglichen. Es ist im Interesse der 
Käsereien, für Verhandlungen mit dem 
Käsehandel oder den Milchproduzenten 
über repräsentative Daten zu verfügen. 
FROMARTE unterstützt daher die Aquisi-
tion neuer Kunden mit einem finanziellen 
Anreiz. Interessierte können sich bei der 
Geschäftsstelle der FROMARTE oder  
direkt bei der Käser-Treuhand melden.

Vorsorge

PK Milchwirtschaft
Die erfreuliche Entwicklung der Börsen 
im Jahr 2006 war eine ideale Vorausset-
zung, um das einbezahlte Kapital auch 
in den kommenden Jahren angemessen 
verzinsen zu können. Entsprechend den 
neuen Vorgaben des Bundes wurde auf 
der Basis des Abschlusses 2005 ein «Ver-
sicherungstechnischer Bericht» durch  
einen externen Spezialisten erstellt. Die-
ser dient der Versicherungskommission 
als Kontroll- und Führungsinstrument. 
Der Bericht attestiert der PK Milchwirt-
schaft eine volle Risikofähigkeit und einen  
nahezu optimalen Bestandesverlauf in der 
Altersverteilung der Versicherten. Rund 
6% des Gesamtvermögens werden in  
Eigenverantwortung angelegt. Die Vermö-
gensverwaltung erfolgt im Wesentlichen 
im Rahmen der Schweizerischen Gemein-
schaftsstiftung für das Gewerbe.
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Ausgleichskasse für Land- und Milch-
wirtschaftliche Organisationen
Im Hinblick auf die Pensionierung des 
heutigen Kassenleiters, Victor Schenker, 
auf Ende 2007 galt die volle Aufmerksam-
keit des Vorstandes der Nachfolgerege-
lung. Dabei wurden sechs verschiedene  
Varianten geprüft. Der Vorstand entschied 
sich dann im August 2006 für eine engere 
Zusammenarbeit mit weiteren Ausgleichs-
kassen. Begründet wurde der Schritt mit 
den hohen Aufwendungen für die Informa-
tik und die zunehmende Komplexität der 
Aufgaben. Durch das Zusammenlegen der 
Informatik und der Mitarbeitenden können 
die Ressourcen intensiver genutzt und die 
Stellvertretung besser geregelt werden. 
Der Vorstand verspricht sich davon mit-
telfristig eine Kostensenkung bei gleich-
zeitiger Beibehaltung der Selbständigkeit 
der Ausgleichskasse. Die beschlossenen 

Massnahmen werden einen Umzug der 
Ausgleichskasse Milchwirtschaft von der 
Gurtengasse 6 an die Murtenstrasse not-
wendig machen. Die Neuorganisation der 
Geschäftsstelle soll bis Ende 2007 abge-
schlossen sein.

Immobilien

Im Berichtsjahr wurde in der Liegenschaft 
Gurtengasse 6 die Liftanlage vollständig 
erneuert. Wegen Platzmangel entschied 
sich ein Mieter für einen Wechsel, so dass 
ab 1. November zwei Stockwerke leer 
blieben. Erfreulicherweise konnte bis zum 
Verfassen dieses Jahresberichts ein neu-
er Vertrag unterzeichnet werden, so dass 
sich der Leerstand in Grenzen hält. Die 
Liegenschaft befindet sich in einwand-
freiem Zustand. Mit dem Wechsel der 
Ausgleichskasse Milchwirtschaft wird 
aber eine Vollsanierung eines Stockwerks 

notwendig, um die Infrastruktur und die 
Raumaufteilung den neusten Bedürfnis-
sen anzupassen. Die Liegenschaft Belp 
war im Berichtsjahr voll vermietet und 
grössere Investitionen sind zurzeit nicht 
vorgsehen. 
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Delegierte nach Regionen

Region 1  Ostschweiz  Total 21 Delegierte  

n	 Allensbach Niklaus, Zuzwil

n	 Birrer Anton, Dorfkäserei, Bernhardzell

n	 Blum Simon, Ammenhausen, Lanzenneunforn

n	 Eberle Christoph, Amriswil

n	 Gerhard Walter, Tisenwaltsberg, Bäretswil

n	 Gübeli Anton, Dreien

n	 Güntensperger Heinz, Bodmen, Dreien

n	 Habegger Heinz, Käserei Dammi, Neu St. Johann

n	 Hardegger Josef, Jonschwil

n	 Hug Paul, Maseltrangen, Rufi

n	 Imlig Urs, Oberried

n	 Jost Hansueli, Reuti, Mettlen

n	 Liechti Markus, Ricken

n	 Manser Thomas, Cascharia, Sedrun

n	 Meyer Maria, Sennerei Andeer, Andeer

n	 Pfister Bruno, Niederhaus, Gibswil-Ried

n	 Schmidhauser Jürg, Bregensdorf, Muolen

n	 Studer Daniel, Hatswil

n	 Thönen Gotlieb, Käserei, Wängi

n	 Wartmannn Otto, Holzhof, Bissegg

n	 Züger Marcel, Rohrenmoos, Lömmenschwil

Region 2  Zentralschweiz  Total 12 Delegierte  

n	 Annen Herbert, Hofstatt, Steinen

n	 Aschwanden Hans, Seelisberg

n	 Hegglin Franz, Höfli, Greppen

n	 Hodel Toni, Eschenbach

n	 Hofstetter Kurt, Käserei Hildisrieden, Hildisrieden

n	 Schmid Erwin, Käserei Schmid AG, Buttisholz

n	 Troxler Armin, Gauensee

n	 Näpflin Gottfried, Wolfenschiessen

n	 Odermatt Ernst, Engelberg

n	 Roth Werner, Neudorf

n	 Werder Josef, Küssnachter Dorfchäsi, Küssnacht am Rigi

n	 Windlin Ruedi, Käserei, St. Niklausen

Region 3  Bern-Mittelland  Total 11 Delegierte  

n	 Bachmann Fritz, Dorf/Oberb., Rüeggisberg

n	 Blaser Hans Rudolf, Wyssbach, Madiswil

n	 Hofer Thomas, Aarwangen

n	 Maire René, Käserei Juchlishaus, Rosshäusern

n	 Neuhaus Peter, Tentlingen

n	 Räz Christoph, Detligen

n	 Reist Beat, Wengi b. Büren

n	 Reist Pierre, Nods

n	 Siegenthaler Jakob, Schwarzenegg

n	 Spielhofer Josef, rue de l’Envers 16, St-Imier

n	 Stoll Hansjörg, Reckenkien, Mümliswil

Region 4  Westschweiz  Total 14 Delegierte  

n	 Dénervaud Yvan, Fromagerie, Villarzel

n	 Descloux Dominique, Fromagerie, Cottens FR

n	 Dombald Yves, Laiterie-Fromagerie de Poma SA, Pomy

n	 Grossrieder Serge, Grolley

n	 Jäggi Jean-Daniel, Fromagerie de Grandcour, Granddcour

n	 Küttel Stephan, Laiterie-Fromagerie, Jaun

n	 Menoud Stéphane, Fromagerie des Chaux,  
 La Chaux-du-Milieu

n	 Muller Marc, Laiterie-Fromagerie, Farvagny

n	 Munier Philippe, Laiterie-Fromagerie, Essertines-sur-Rolle

n	 Ruffieux François, Laiterie, Praroman-Le Mouret

n	 Pasquier Philippe, Laiterie, Neyruz

n	 Perler Marc, Laiterie, Misery

n	 Pernet René, Fromagerie du Haut-Jorat, Peney-le-Jorat

n	 Zürcher Marcel, Laiterie Lussy, Villaz-St-Pierre

Zentralvorstand
n	 Kolly René, Präsident, Le Mouret

n	 Neff Albert, Wald

n	 Clerc Jean-Paul, Corserey

n	 Germain Didier, Ponts-des-Martel

n	 Glauser Urs, Oberhünigen

n	 Haldner Rudolf, Neumühle, Amriswil

n	 Haussener Walter, Galmiz

n	 Hofer Ernst, Milka AG, Burgdorf

n	 Hinterberger Andreas, Gais

n	 Oberli Christian, Rislen, Rossrüti

n	 Oggier Pius, Willisau

n	 Schmidli Josef, Mühlau

n	 Schwegler Franz, Sempach Stadt

n	 Wälchli Hanspeter, Lignières

	 Beratend

n	 Schmutz Anton, FROMARTE

n	 Isler Olivier, FROMARTE

n	 Schnebli Kurt, FROMARTE

Rechnungsrevisoren 

 Berufsvertreter

n	 Beutler Beat, Schlattacker, Walkringen

n	 Rapin Jean-Michel, Granges-Marnand

n	 Roth Werner, Neudorf

Kontrollstelle  

n	 REFIBA, Bern
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Weitere Vertretungen

Kommission  Qualitätssicherung	 	
n	 Aeschbacher Peter, Emmi
n	 Gerber Christian, Neukirch
n	 Gut Josef, Buochs
n	 Jakob Ernst, Agroscope Liebefeld-Posieux, Bern
n	 Kunz Martin, Molkerei Lanz
n	 Pfeuti Andreas, Fromalp
n	 Reist Pierre, Nods
n	 Rentsch Werner, CASEi
n	 Schmoutz Nicolas, CASEi
n	 Seelhofer Niklaus, BAMOS AG
n	 Willimann Beat, Labeco GmbH
n	 Isler Olivier, FROMARTE

Kommission Arbeitssicherheit 
n	 Aeby Yvan, Oberschrot
n	 Christen Beat, Emmentaler Schaukäserei AG, Affoltern
n	 Guggisberg Marianne, Gewerkschaft VHTL, Bern
n	 Küttel Stephan, Jaun
n	 Piller Joseph, Centre de formation laitière et agro-alimentaire  
 Grangeneuve, Posieux
n	 Vogel Paul, Pfaffnau
n	 Schnebli Kurt, FROMARTE

Kommission Weiterbildung 	 	
n	 Böhlen Ulrich, Tägertschi
n	 Gerber Peter, CASEi
n	 Pernet René, Thierrens
n	 Schafer Ewald, Cressier FR
n	 Schöpfer Beat, Verein Ehemalige, Sursee, Sempach Stadt
n	 Windlin Arnold, Undergasse, Grossteil
n	 Schnebli, Kurt, FROMARTE

Kommission Fleisch • Schweine 
n	 Bieri Paul, Himwil
n	 Clerc Jean-Paul, Corserey
n	 Hegli Martin, Amriswil
n	 Hegglin Franz, Höfli, Greppen
n	 Hug Paul, Maseltrangen, Rufi
n	 Mignot Christian, St-George
n	 Oberli Christian, Rislen, Rossrüti
n	 Ruffieux François, Le Mouret
n	 Windlin Noldi, Giswil

Emmentaler Switzerland
n	 Schmutz Anton, FROMARTE

Leitende Gruppe IG Emmentaler
n	 Allenspach Niklaus, Zuzwil
n	 Räz Christian, Detligen
n	 Troxler Armin, Krumbach, Geuensee
n	 Schmutz Anton, FROMARTE

Sortenorganisation Appenzeller Käse GmbH
n	 Schmutz Anton, FROMARTE

Leitende Gruppe IG Appenzeller
n	 Güntensperger Heinz, Dreien
n	 Fürer Ivo, Engishofen
n	 Pfister Alois, Goldingen
n	 Räss Philip, Lütisburg
n	 Schmidhauser Jürg, Bregensdorf, Muolen
n	 Studer Daniel, Hatswil
n	 Thalmann Konrad, Niederhelfenschwil
n	 Zimmermann Arnold, Grub SG 
n	 Schmutz Anton, FROMARTE 

Interprofession du Gruyère 
n	 Isler Olivier, FROMARTE (beratend)

Leitende Gruppe IG Gruyère
n	 Bessard François, L‘Isle
n	 Bongard Serge, St. Antoni
n	 Clerc Jean-Paul, Corserey
n	 Dunand Jean-Marie, Le Crêt -p-Semsales 
n	 Freymond Pierre-André, St-Cierges
n	 Germain Didier, Ponts-de-Martel
n	 Reist Pierre, Nods
n	 Kolly René, FROMARTE

Leitende Gruppe IG Sbrinz
n	 Windlin Noldi, Giswil (Vorsitz)
n	 Hegglin Franz, Höfli, Greppen (GL-Mitglied)
n	 Wolfisberg Guido, Alpnach Dorf (GL-Mitglied)
n	 Oggier Pius; Willisau (Sekretariat) 
 (GL-Mitglied + Vertretung FROMARTE/ZMKV)

Leitende Gruppe IG Tilsiter 
n	 Aggeler Hansruedi, St. Margrethen
n	 Egli Martin, Amriswil
n	 Habegger Heinz,Dammi, Neu St. Johann
n	 Hug Paul, Maseltrangen, Rufi
n	 Rüegg Roland, Ringwil, Hinwil
n	 Strähl Hans-Peter, Siegershausen
n	 Wartmann Otto, Holzhof, Bisseg

Sortenorganisation Bündner Käse 
n	 Schnebli Kurt, FROMARTE

Interprofession du Vacherin Fribourgeois 
n	 Kolly René, FROMARTE (beratend)

Vacherin Fribourgeois SA  
n	 Kolly René, FROMARTE

Interprofession du Vacherin Mont d‘Or
n	 Leibundgut Andreas, FROMARTE (beratend)

Switzerland Cheese Marketing AG
n	 Schmutz Anton, FROMARTE

Käseorganisation Schweiz KOS
n	 Schmutz Anton, FROMARTE

Schweizerischer Gewerbeverband  
 Gewerbekammer
n	 Kolly René, FROMARTE

 Gruppe Lebensmittel + Agrarpolitik
n	 Schmutz Anton, FROMARTE

Schweizerischer Milchwirtschaftlicher Verein
n	 Kolly René, FROMARTE
n	 Maire René, FROMARTE
n	 Schmutz Anton, FROMARTE

Schweizerische Milchkommission
n	 Kolly René, FROMARTE

Ausgleichskasse Milchwirtschaft
n	 Oggier Pius, Willisau
n	 Ruffieux François, Le Mouret
n	 Schmutz Anton, FROMARTE

PK-Milchwirtschaft 
Versicherungskommission
n	 Oggier Pius, Willisau
n	 Reinhard Fritz, Zuben
n	 Ruffieux François, Le Mouret
n	 Schmutz Anton, FROMARTE



FROMARTE steht für: 
  

 600 gewerbliche Käsereien

 1 000 000 000 kg verarbeitete Milch
  1/3 der Jahresproduktion
  Milch von 11 000 Produzenten

 106 000 t Käse 
  2/3 der Schweizer Käseproduktion, 
  vorwiegend Naturkäse aus silofreier Milch

 80% Anteil am Käseexport von 56 068 t 
 im Jahre 2006

 800–1000 Millionen CHF Umsatz/Jahr

 2400 Arbeitsplätze vorwiegend im ländlichen Raum

 250 Lehrlinge



Schwarztorstrasse 26 • Postfach • 3001 Bern • Tel. +41 (0)31 390 33 33
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Dort, wo die gewerblichen Käsermeister 
der Schweiz Produkte erzeugen, die sich 
von der weltweit hergestellten Massenware 
klar unterscheiden, setzt sich der Verband der 
Schweizer Käsespezialisten, FROMARTE ein.

Mit dem Ziel, den Erhalt der dezentralen 
Milchverarbeitungsstruktur in gewerblichen 
Käsereibetrieben zu sichern, tritt FROMARTE 
gegenüber Behörden, Organisationen, Firmen 
und der Öffentlichkeit auf. Der Verband folgt 
der Überzeugung, dass sich die Schweiz 
auch in Zukunft nur mit Käsespezialitäten 
von hoher Qualität am Weltmarkt 
durchsetzen wird. 

Mitglieder der FROMARTE sind rund 
600 Käsereien in der ganzen Schweiz. 

Alle Betriebe zusammen erwirtschaften 
einen Umsatz von zirka einer Milliarde 
Franken jährlich. In den Mitgliederbetrieben – 
die meisten im ländlichen Raum – sind 2400 
Personen beschäftigt. 700 Verkaufspunkte 
sichern die Versorgung im ländlichen Raum 
mit Grundnahrungsmitteln. 


