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FROMARTE steht für:

•  600 gewerbliche Käsereien

•  ca. 1 200 000 000 kg verarbeitete Milch

•  1⁄3 der Jahresproduktion

•  Milch von 10 500 Produzenten

•  ca. 115 000 t Käse

•  2 ⁄3 der Schweizer Käseproduktion,  

vorwiegend Naturkäse aus silofreier Milch

•  80 % Anteil am Käseexport von 63 608 t im Jahre 2010

•  800–1000 Millionen CHF Umsatz / Jahr

•  2400 Arbeitsplätze vorwiegend im ländlichen Raum

•  320 Lernende 

Zweck und Aufgaben von FROMARTE

•  Verband der Schweizer Käsespezialisten

•  Erhaltung der dezentralen Milchverarbeitungsstruktur, 

existenzfähiger Familienbetrieb

•  Optimale Rahmenbedingungen für Mitglieder

•  Qualitativ hoch stehende, natürliche Milch-  

und Käsespezialitäten

•  Förderung der Branche im nationalen  

und internationalen Umfeld

•  Offene Kommunikation, Vertrauen der  

Öffentlichkeit in Schweizer Käse

•  Kompetente und wirtschaftliche Dienstleistungen

•  Nachfolge durch gut ausgebildete Berufsleute
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Allgemeines

Eine krisenresistente Eidgenossen-

schaft. Die Euro-Krise hat mit unüber-

bietbarer Deutlichkeit gezeigt, dass 

die Schweiz ein souveräner Staat mit 

einer überaus stabilen Währung ist. 

Das Land hat seine Finanzen ebenso 

im Griff wie seine Sozialwerke.

Die Schweiz ist glimpflich durch die 

2008 ausgelöste Finanzkrise gekom-

men und legt für europäische Ver-

hältnisse muntere Wirtschaftswachs-

tumsraten vor. Dabei ist die Schweizer 

Landesregierung nicht mit dem Ruf 

behaftet, effiziente Strukturen aufzu-

weisen. Die Ausnahmestellung unse-

res Landes hat nichtsdestoweniger 

zu einer weltweit unerreichten politi-

schen und wirtschaftlichen Stabilität 

geführt. Diese Ausnahmestellung der 

Schweiz hat sich aus der Tiefe der Zeit 

entwickelt. Sie ist nicht imitierbar. 

Das inhärente Bergler-Naturell des 

Schweizer Volkes, sein Einzelgänger-

tum, seine Sturheit und Ausdauer ge-

hen einher mit grosser Nüchternheit 

und einem Misstrauen gegenüber 

Ideologien und phantastischen Zu-

kunftsversprechen. Die Zukunft wird 

nicht erträumt, sie wird erarbeitet. 

Die Stabilität der Eidgenossenschaft 

wurzelt in einem stark entwickelten 

Konservatismus. Das Handwerk hat 

in der Schweiz ein weltweit uner-

reichtes Qualitätsniveau.

Der Ehrgeiz zu einem selbstständi-

gen Erwerbsleben zeigt, dass die 

schweizerische Wirtschaft neben den 

multinationalen Unternehmen im We-

sentlichen aus kleinen und mittleren 

Unternehmen besteht. Die Statis-

tik verzeichnet jedes Jahr zwischen 

11 000 und 12 000 Neugründungen. 

Rund 350 000 Unternehmen beschäf-

tigen insgesamt 3.3 Millionen Perso-

nen. In dieser kleinteiligen Struktur 

macht das Käsereihandwerk zwei von 

1000 Unternehmen aus bzw. kommen 

auf einen Beschäftigten 1000 andere 

Beschäftigte.

Die Werte, welche die wirtschaftliche 

und soziale Stabilität ausmachen, 

gelten auch für die Käsewirtschaft. 

Wir kämpfen nicht gegen den Fort-

schritt, wir greifen ihm vor und pro-

fitieren von ihm. Die schweizerische 

Käsetradition, die unseren Ruf aus-

Das Parlament hat begriffen, dass die 

Käseproduktion für die Wettbewerbs-

fähigkeit der traditionellen Käse und 

Käsespezialitäten von Bedeutung ist 

und möchte auch das Gleichgewicht 

zwischen den Frischmilchprodukten, 

die über Grenzzölle geschützt sind, 

und dem Käse, der auf dem freien 

Weltmarkt gehandelt wird, wahren.

Im vergangenen Dezember haben die 

Eidgenössischen Räte beschlossen, 

den Kredit für den Milchsektor zu 

verlängern. FROMARTE, SGV und na-

türlich die gesamte politische Lobby 

in der Schweiz von den Milchprodu-

zenten bis hin zum Käsehandel haben 

diese Entscheidung mit beeinflusst.

7. SWISS CHEESE AWARDS  

(30. September bis 3. Oktober 2010)

Bei den Schweizer Käsemeisterschaf-

ten werden die besten Käser des Lan-

des gekürt.

Neuenburg, die Gastgeberstadt 2010, 

hat in Zusammenarbeit mit der Inter-

profession du Gruyère (IPG) und allen 

Partnern ein grosses, fröhliches Fest 

organisiert, zu dem 25 000 Besucher 

geströmt sind. Zudem hat die «Con-

frérie du Gruyère» mit ihrem Chor, 

ihrer Schaukäserei und der Introni-

sationszeremonie einen wichtigen 

Beitrag zu diesem Ereignis geleis-

tet. Überall in der historischen Stadt 

Neuenburg gab es Veranstaltungen: 

Einführung in den Schwingsport, 

Viehschauen, Bauernhoftiere oder 

Bauernbrunch. Das Fest wurde aus-

serdem vom Westschweizer Fernseh-

sender TSR übertragen. Bernard Chal-

landes, Trainer des FC Sion, war Pate 

dieser 7. SWISS CHEESE AWARDS. Er 

stellte eine treffende Parallele zu sei-

ner Arbeit als Fussballtrainer fest. Er 

finde sich wieder in der Liebe, die ein 

Käser in sein Know-how einbringe, 

sowie in der Art seines Schaffens und 

Herstellens.

Die SWISS CHEESE AWARDS haben 

sich zu einer anerkannten Referenz 

in der Käsebranche entwickelt, nicht 

zuletzt wegen dem beeindruckenden 

Erfolg beim breiten Publikum, bei den 

Medien und in der Fachwelt.

Mein Dank geht an alle Sponsoren, 

Partner, Juroren und Teilnehmer. Ich 

danke auch der Stadt Neuenburg, 
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macht, ist keineswegs inkompatibel 

mit Fortschritt und Innovation. Wir 

müssen aus unseren Werten schöp-

fen, um Fortschritt und Innovation zu 

erreichen. Verlieren wir nicht zu viel 

Energie im Kampf gegen eine unaus-

weichliche und unumkehrbare Reali-

tät  – die Liberalisierung der Märkte. 

FROMARTE hat dies begriffen und 

will den Fortschritt vorwegnehmen 

und von ihm profitieren.

Wenn wir der Landwirtschaft eine 

Ausnahmestellung zubilligen, redu-

zieren wir sie auf eine Rolle des Lan-

desverteidigers und des Beschützers 

von Landschaft und Umwelt. Wenn 

wir aber ihre Leistungen im Dienste 

der Lebensmittelsicherheit und des 

Umweltschutzes zu würdigen wissen, 

erkennen wir damit auch die vielfälti-

gen Funktionsbereiche der Landwirt-

schaft an. Dies ist eine politische Ver-

antwortung.

Die unterschiedlichen Meinungsströ-

me zwischen kontrollierter Libera-

lisierung und einem übertriebenen 

Protektionismus werden von der 

regionalen Kultur beeinflusst. Die Li-

beralisierung der Märkte und die Öff-

nung der Grenzen erfordern wichtige 

Begleitmassnahmen, die FROMARTE 

verlangt.

FROMARTE unterstützt die vom BLW 

erarbeitete Charta für Qualität; die-

se Verpflichtung zur Qualität ist für 

unsere Organisation eine Selbstver-

ständlichkeit.

Swissness

Der Käsesektor lebt von den Rohstof-

fen, welche zu 100 % aus der Schweiz 

stammen. Aus unserer Sicht wird der 

Schutz glaubwürdiger, je mehr wir 

uns bei der Herkunft unserer Lebens-

mittel an diese 100 % nähern.

Rahmenbedingungen

Die Motion Bourgeois ist eine Mass-

nahme, die bei der Umsetzung der 

ABC-Segmentierung und zur Stär-

kung der Verträge auf der gesetzli-

chen Grundlage von Artikel 36b des 

Landwirtschaftsgesetzes beitragen 

soll. Mit diesem Instrument können 

die Akteure die Spielregeln selbst be-

stimmen und damit eine gewisse Sta-

bilität erzielen.
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der IPG und der Projektleiterin Do-

minique Guyot. Danke ebenfalls dem 

FROMARTE-Team für seine Arbeit 

und sein Engagement.

Und nochmals Glückwünsche an die 

Gewinner und Nominierten dieser 

7.  SWISS CHEESE AWARDS, an ih-

rer Spitze der neue Swiss Champion 

2010, Philippe Dénervaud.

Die nächste Austragung wird aus 

Rücksicht auf das Gleichgewicht der 

Regionen, Kulturen und Sprachen 

wenn möglich im Herzen der Schweiz 

stattfinden.

Interne Umstrukturierungen – 

 Verwaltung

SMV (Schweizerischer Milch
wirtschaftlicher Verein)
Nach dem Ausscheiden von Franz 

Birchler aus seinem Amt als Ge-

schäftsführer des SMV, das er mehr 

als 20  Jahre lang vorbildlich ausge-

übt hat, ernannte der Verwaltungs-

rat Florian Berset zum Nachfolger. 

Florian Berset ist 36  Jahre alt, hat 

drei Kinder und wohnt in Estavayer-

le-Gibloux. Berset hat beim Berufs-

bildungsamt des Kantons Freiburg 

gearbeitet, wo er zuständig für die 

Berufsschule für Lebensmittelberu-

fe war. Als Vertreter der Schweize-

rischen Berufsbildungsämter-Konfe-

renz hat er die Berufsreform bei der 

Grundbildung für Milchtechnologen 

begleitet.

Wir wünschen Florian Berset viel Er-

folg bei der Ausübung seiner neuen 
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Zur Verstärkung unserer Arbeit im 

Dienstleistungssektor haben wir Ani-

ta Rudolf eingestellt. Sie besitzt einen 

Bachelor of Science in Lebensmittel-

technologie und wird Kurt Schnebli in 

den Bereichen der Qualitätssicherung 

und im gesamten Prozess der Umset-

zung der Branchenlösung FROMAR-

TE unterstützen.

Diese Veränderungen sowohl beim 

SMV als auch in der Verwaltung von 

FROMARTE haben den Zentralvor-

stand dazu bewogen, eingehende 

Überlegungen in Richtung einer mög-

lichen Rationalisierung der beiden 

Verwaltungsbereiche anzustellen. Mit 

dem Umzug des FROMARTE-Sekre-

tariats in die eigenen Räumlichkeiten 

in der Gurtengasse  6 hätten wir die 

Möglichkeit, eine Plattform zu schaf-

fen, wo die Aktivitäten des Schweize-

rischen Milchwirtschaftlichen Vereins 

(Berufsbildung), die Geschäftsfüh-

rungen des Berufsverbands Molke-

reifachleute, des Berufsverbands Kä-

sereifachleute, von FROMARTE und 

Alimenta unter einem Dach vereint 

wären. Die Gurtengasse 6 würde da-

mit in gewisser Weise zum «Haus der 

schweizerischen Milchwirtschaft» 

werden.

Der Zentralvorstand hat die Direktion 

beauftragt, eine detaillierte Studie 

zur möglichen Umsetzung dieser ge-

meinsamen Ziele vorzunehmen, um 

ein effizientes und schlankes Team 

auf die Beine zu stellen.

Schluss

Zum Abschluss dieses Berichts dan-

ke ich unserem Direktor Jacques 

Gygax für seine Arbeit im Dienste 

der Schweizer Käsespezialisten. Ich 

danke auch dem FROMARTE-Team, 

die sich alle für die Interessen der 

Schweizer Käsespezialisten einset-

zen.

Nutzen wir unsere gemeinsame Kraft 

um voranzukommen und unseren Un-

ternehmergeist, um zu gewinnen.

René Kolly

Präsident FROMARTE

Funktion als Geschäftsführer des 

SMV.

Mit Blick auf die Tochtergesellschaft 

des SMV «Alimenta» hat der Verwal-

tungsrat nach dem Weggang ihres 

Chefredaktors Michael Grossenba-

cher, der den landwirtschaftlichen 

Betrieb seiner Eltern übernimmt, Ro-

land Wyss-Aerni zum neuen Chefre-

daktor ernannt. Roland Wyss hat Po-

litik- und Medienwissenschaft an der 

Universität Bern studiert und seine 

Ausbildung in den USA vervollstän-

digt. Er ist 40  Jahre alt, verheiratet 

und hat einen Sohn.

Wir wünschen ihm viel Erfolg bei der 

Ausübung seiner Funktion als Chefre-

daktor.

FROMARTE
Peter Brönnimann hat die FROMARTE 

verlassen und eine neue Arbeit bei 

der Eidgenössischen Steuerverwal-

tung in Angriff genommen. Mit Nad-

ja Pulfer, Fachbuchhalterin bei der 

Käser-Treuhand, konnte rasch eine 

Nachfolgerin für ihn gefunden wer-

den. Nadja Pulfer hat die Buchhaltung 

von FROMARTE mit viel Effizienz 

und hervorragender Professionalität 

übernommen. Wir danken der Käser-

Treuhand, in Person von Direktor Mar-

tin Müller, für die Zusammenarbeit 

bei der Suche nach einer schnellen 

Lösung. Damit konnte die Kontinuität 

bei FROMARTE gewahrt werden. Wir 

heissen Nadja Pulfer an ihrem neuen 

Arbeitsplatz herzlich willkommen.
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Die Position der Schweizer Käsespe-

zialisten auf den zunehmend konkur-

rierenden Märkten zu stärken, dies ist 

die wichtigste Aufgabe von FROMAR-

TE. Mit Blick auf dieses Ziel waren wir 

2010 an verschiedenen Fronten aktiv. 

Unser Augenmerk richtete sich dabei 

auf folgende Schwerpunkte:

Politisches und wirt - 

schaftliches Umfeld

In der Politik haben wahltaktische Ma-

növer die Oberhand über langfristige 

politische Visionen gewonnen. In den 

Eidgenössischen Räten wurden Stim-

men zugunsten einer vermehrt inter-

ventionistischen und/oder protekti-

onistischen Politik laut. Von diesem 

Wunsch nach Rückkehr zur staatli-

chen Regulierung zeugt etwa die von 

Nationalrat Andreas Aebi eingebrach-

te Motion. Wirtschaftlich war das 

Jahr 2010 von erneutem Wachstum 

sowie von einer verbesserten Konsu-

mentenstimmung geprägt. Die Roh-

stoffpreise haben wieder angezogen, 

eine Tendenz, die besonders gegen 

Ende des Jahres zu beobachten war. 

Die Stärkung des Schweizer Franken 

hat der Uhren- und Maschinenindust-

rie wenig Probleme bereitet. Dies gilt 

leider nicht für unsere Branche. Der 

Schweizer Käseexport wurde durch 

die Euro-, Pfund- und Dollarkurs-

schwäche stark beeinflusst. Die Mar-

gen wurden gedrückt und die Preis-
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erhöhungen, die zum Ausgleich der 

Währungsverluste erfolgen mussten, 

wirkten sich negativ auf die Verkäufe 

aus. 

Aufgrund der geringen Grösse des 

Schweizer Marktes ist die Milchin-

dustrie auf den Export angewiesen. 

Die Schweizer Qualität bleibt jedoch 

glücklicherweise die Referenz und die 

Produkte, die für regionale Identität, 

Umweltverträglichkeit oder Know-

how stehen, sind bei den Konsu-

menten im In- und Ausland weiterhin 

hoch geschätzt. FROMARTE hat alle 

Massnahmen unterstützt, die dar-

auf abzielen, die Positionierung der 

schweizerischen Produkte zu stärken 

(u. a. Gesetzgebungsprojekt Swiss-

ness, Charta der Partner aus Land- 

und Ernährungswirtschaft) und wird 

dies auch weiterhin tun. Anstatt ein 

mögliches Freihandelsabkommen im 

Agrar- und Lebensmittelbereich zwi-

schen der Schweiz und der Europäi-

schen Union zu torpedieren, ohne die 

näheren Umstände zu kennen, wären 

wir besser beraten, uns genauer mit 

den Begleitmassnahmen zu befassen 

und die Einführung eines Mechanis-

mus zum Ausgleich der Währungs-

schwankungen zu fordern. Unser Wi-

derstand gegen die Motion Aebi ist 

nicht ideologisch motiviert, sondern 

ergibt sich zwingend aus ökonomi-

schen Erwägungen. Die angestrebte 

«Superabgabe» droht die Milchpro-

duzenten und die dynamischen Un-

ternehmen zu bestrafen, die in gutem 

Glauben investiert haben, um ihre 

Wettbewerbsfähigkeit auf dem libera-

lisierten europäischen Käsemarkt zu 

behaupten. Die endgültige Annahme 

dieser Motion würde als negatives 

Zeichen gewertet und könnte zum 

Verlust von Marktanteilen führen. 

Wir sind weiterhin davon überzeugt, 

dass eine Mengensteuerung nur dann 

funktioniert, wenn sie von allen Part-

nern der Wertschöpfungskette und 

nicht nur von den Milchproduzenten 

getragen wird.

Beibehaltung der Verkäsungszulage

Angesichts der erhöhten Käsepro-

duktion und der knappen Finanzmit-

tel hatte der Bundesrat Ende Oktober 

2010 angekündigt, die Verkäsungs-

zulage zum 1.  Januar 2011 von 15 

auf 12 Rappen zu kürzen. Eine solche 

Kürzung hätte unweigerlich zu einer 

zusätzlichen Verschärfung der Wett-

bewerbssituation auf dem Schweizer 

Käsemarkt und somit zu einer Schwä-

chung des am besten für die Markt-

öffnung gerüsteten Sektors geführt. 

Man konnte den Eindruck gewinnen, 

die Käselokomotive solle bewusst 

ausgebremst werden. Wie auch die 

anderen Branchenakteure hat sich 

FROMARTE hinter den Kulissen stark 

gemacht, um diese Massnahme zu 

verhindern. Wir sind sehr erfreut über 

den Entscheid des Parlaments, die 

Verkäsungszulage bei 15 Rappen pro 

Kilogramm zu belassen. Mit diesem 

positiven Entscheid bekennt sich das 

Schweizer Parlament zu einem nach-

haltigen und qualitätsorientierten Kä-

sesektor.

Nach einem Antrag von FROMARTE 

hat die Branchenorganisation Milch 

den zuständigen Bundesinstanzen 

die Einführung einer Eintrittsschwelle 

(Mindestfettgehalt 150  Gramm Fett 

pro Kilo Trockenmasse) für die Aus-

zahlung der Verkäsungszulage vor-

geschlagen, um eine übermässige 

Herstellung von Magerkäse zu vermei-

den. Aus rechtlichen Gründen hat das 

Bundesamt für Landwirtschaft das 

Eintreten auf diese Fördermassnahme 

abgelehnt. Da das Problem der Fett-

überschüsse (wohl noch lange) nicht 

gelöst ist, beabsichtigt die BO Milch 

im ersten Quartal 2011 ein Wiederer-

wägungsbegehren einzureichen.

FROMARTE kämpft zudem für eine 

Erhöhung der Siloverzichtszulage. 

Diese Zulage stellt unseres Erachtens 

die wirksamste Massnahme dar, um 

die dezentralen Milchverarbeitungs-

unternehmen, die wichtige Elemente 

der Wertschöpfungskette sind, zu un-

terstützen.

Branchenorganisation Milch  

(BO Milch)

Wie zu erwarten hat sich die Umset-

zung der von der BO Milch beschlos-

senen Instrumente zur Stabilisierung 

des Milchmarkts (Mengensteuerung 

auf nationaler Ebene) als sehr schwie-

rig erwiesen. Aufgrund der nachvoll-

ziehbaren Schwierigkeiten bei der 
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Umsetzung stiess das System nicht 

nur bei den Milchverwertern, sondern 

auch bei den Milchproduzenten auf 

harsche Kritik. Im Rahmen eines Se-

minars hat der Vorstand der BO Milch 

Anfang September 2010 eine Ursa-

chenanalyse in Bezug auf die Schwä-

chen und Grenzen der am 1.  Januar 

2010 eingeführten Massnahmen vor-

genommen. Bei dieser Gelegenheit 

sprach sich die grosse Mehrheit der 

Vertreter der Milchproduzenten und 

-verwerter für eine Neuausrichtung 

aus, um sich stärker an den realen 

Marktgegebenheiten orientieren 

zu können. Es wurde beschlossen, 

die Verantwortung für die Mengen-

steuerung den Vertragspartnern zu 

überlassen. Das neue System sieht 

eine verbindliche Segmentierung der 

Milchkaufverträge vor (Segmente A, 

B und C), die mit einer regelmässi-

gen Veröffentlichung der Richtpreise 

der einzelnen Segmente einhergehen 

soll. Umgesetzt werden soll dieses 

neue Massnahmenpaket mit einem 

Mustervertrag für den Erst- und den 

Zweitmilchkauf.

Die Vertreter von FROMARTE haben 

die von der BO Milch beschlossene 

und an der Delegiertenversammlung 

vom 24. November 2010 offiziell ver-

abschiedete Neuausrichtung aktiv 

unterstützt. Wie wir bereits mehr-

mals bewiesen haben, sind wir bereit, 

unseren Teil der Verantwortung im 

Rahmen der Führung der Branche zu 

übernehmen. In diesem Sinne haben 

wir uns an den von der BO Milch be-

schlossenen Massnahmen zum Ab-

bau des Butterlagers beteiligt. Wir 

haben zudem die Einführung eines 

Interventionsfonds gebilligt, mit dem 

die Finanzierungslücke beim Schoggi-

Gesetz geschlossen und der Verede-

lungsverkehr verhindert werden soll.

Emmentaler Switzerland

Der Markt des Emmentalers, dem 

Aushängeschild der schweizeri-

schen Milchwirtschaft, hat uns das 

ganze Jahr 2010 über beschäftigt. 

Die Sortenorganisation Emmenta-

ler Switzerland leidet zum einen un-

ter Überkapazitäten, einem Erbe der 

Planwirtschaft, zum anderen unter 

dem Druck einiger abtrünniger Kä-

ser. Letztere hatten beschlossen, 

den Emmentaler AOC ausserhalb der 

Sortenorganisation herzustellen, d. h. 

ohne sich an die Beschlüsse zur Men-

gensteuerung zu halten. Emmentaler 

Switzerland hat zudem mit dem re-

gelmässig wiederkehrenden Problem 

der Nachahmungen zu kämpfen. Die 

Folge sind eine heftige Konkurrenz 

sowie eine ruinöse Preiserosion, die 

insbesondere auf dem italienischen 

Markt zu beobachten ist. Nur durch 

die Einhaltung der vereinbarten Min-

destregeln kann innerhalb der Sor-

tenorganisation die Wertschöpfung 

erhalten bleiben. Für die gewerbli-

chen Käsereien und ihre Milchpro-

duzenten steht wirtschaftlich viel auf 

dem Spiel. Die Krise des Emmentalers 

könnte sich auf die gesamte Branche 

auswirken. Aus diesem Grunde habe 

ich mich als Direktor von FROMARTE 

und als Vorstandsmitglied von Em-

mentaler Switzerland in einer Task 

Force engagiert, die eine Charta erar-

beitet hat und umsetzen will, mit de-

ren Hilfe der Markt der Grosslochkäse 

dauerhaft stabilisiert werden soll.

Wettbewerbsverzerrung zwischen 

Landwirtschaft und Gewerbe

2010 war die Ungleichbehandlung 

von Landwirtschaft und Gewerbe, 

insbesondere im Bereich der Investi-

tionshilfen, erneut Thema. Wir haben 

es mit einer paradoxen Situation zu 

tun, in der private Käsereien, die kei-

nerlei Subventionen erhalten haben 

(und mitunter auch noch Produktions-

beschränkungen unterworfen sind), 

in Konkurrenz zu neuen Strukturen 

stehen, die zum Teil aus öffentlichen 

Geldern finanziert werden. Es regen 

sich zunehmend Widerstände. Die Si-

tuation schadet den selbstständigen 

Milchkäufern, die ein wichtiges Glied 

der Wertschöpfungskette sind.

Während die Nachteile in den Berg-

regionen weitgehend abgefedert 

werden konnten, bleibt diese Un-

gleichbehandlung im Talgebiet wei-

terhin bestehen. Angesichts dieser 

Situation und unter Berücksichtigung 

der Tatsache, dass öffentliche In-

vestitionshilfen in der Europäischen 

Union gang und gäbe sind, fordert 

FROMARTE eine Gleichbehandlung, 

nicht etwa in Form eines Wegfalls der 

Subventionen für die Landwirtschaft, 

sondern in Form einer Ausweitung 

der Hilfen auf kleine gewerbliche Be-

triebe mit Standort im Talgebiet. Eine 

diesbezügliche parlamentarische 

Initiative soll im ersten Quartal 2011 

in enger Zusammenarbeit mit dem 

Schweizerischen Gewerbeverband 

eingebracht werden.

Schluss

Der Siegertitel über alle Kategori-

en für Cédric Vuille aus La Brévine 

(Gruyère AOC) beim World Champi-

onship Cheese Contest 2010 in Ma-

dison (USA) sowie das hohe Niveau 

des Wettbewerbs um den besten 

Schweizer Käse in Neuenburg haben 

wieder einmal belegt, dass in unserer 

Branche zahllose Künstler vertreten 

sind. Die in Neuenburg veranstalte-

ten SWISS CHEESE AWARDS Anfang 

Oktober 2010 waren sowohl bei den 

Branchenspezialisten als auch in der 

breiten Öffentlichkeit ein grosser 

Erfolg. Die Veranstaltung hat uns er-

möglicht, die vielseitigen Facetten 

eines anspruchsvollen Berufs auf-

zuzeigen, in dem Qualität, Tradition, 

Innovation und Know-how wesent-

liche Erfolgskomponenten sind. Ich 

danke allen, die an den «Oscars» 

der Schweizer Käse teilgenommen 

und ihren Beitrag geleistet haben, 

damit unsere hervorragenden Pro-

dukte auch im internationalen Ver-

gleich brillieren. Bernard Challandes, 

eine bekannte Grösse aus der Welt 

des Fussballs und Pate der SWISS 

CHEESE AWARDS, zog eine treffende 

Parallele zwischen seinen Erfahrun-

gen als Trainer und den Käsespezia-

listen: «Der Käsespezialist zeichnet 

sich durch seine Liebe aus, die er in 

sein Know-how und in seine Art des 

Schaffens und Herstellens einbringt.» 

Dem ist nichts hinzuzufügen. Es lebe 

der Schweizer Käse.

Jacques Gygax

Direktor FROMARTE
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Von einer Senkung des Mengenindexes über eine 

Marktabräumung zum Abbau der Butterlager

Am 28. Januar hat der Vorstand der BO Milch, aufgrund der 

Überproduktion von Milch, eine Senkung des Mengeninde-

xes für Molkereimilch von 103.6 auf 100.0 Punkte beschlos-

sen. Die 3.6  Indexpunkte entsprachen einer Milchmenge 

von 62 Mio. kg Milch oder umgerechnet ca. 3000 Tonnen 

Butter. Die gekürzte Milchmenge sollte zwischen 1. März 

und 30. Juni zwingend an die Milchbörse gebracht werden.

Da die beschlossene Massnahme die erforderliche Wirkung 

nicht erzielte, wurde am 18. März die Kürzung des Mengen-

indexes in eine Marktabräumung umgewandelt. Die ur-

sprünglich beschlossene Milchmenge sollte zwischen April 

und Juni in Form von Butter, Voll- und Magermilchpulver in 

Länder ausserhalb der EU exportiert werden.

Der Vorstand der BO Milch hat in der Folge die ausblei-

bende Wirkung der getroffenen Beschlüsse sowie die zu 

erwartenden Konsequenzen umfassend analysiert. Am 

22. April hat der Vorstand der BO Milch entschieden, die 

angespannte Mengensituation im Milchmarkt mit einer 

linearen Abräumung von zehn Prozent der effektiv einge-

lieferten Molkereimilchmenge vom 1. Mai bis 31.  Juli zu 

entlasten. Eine Arbeitsgruppe sollte die Mengenverteilung 

nach der 80/20 Regel konkretisieren.

Die positiven Preisentwicklungen für Milchpulver und 

Butter sowie die rekordhohen Butterlager haben den Vor-

stand der BO Milch jedoch dazu bewogen, auf die geplan-

te lineare Abräumung zu verzichten und stattdessen eine 

Entlastung der Butterlager zu priorisieren. Für CHF 15 Mio. 

wurde ein Abbau von 3000 Tonnen Butter beschlossen. Die 

finanzielle Beteiligung wurde zu CHF 11 Mio. auf Silomilch 

und zu CHF  4  Mio. auf die silofreie Milch aufgeteilt. Auf-

grund fehlender aktuellen Datengrundlagen sowie breiten 

Widerständen akzeptierte der Vorstand der BO Milch eine 

Kompromisslösung mit einer reduzierten finanziellen Be-

lastung, was schlussendlich zu einer höheren Zahlungs-

bereitschaft führte. Anfang November erlaubte das fast 

abgeschlossene Inkasso eine Freigabe der Mittel und der 

Butterexport konnte gestartet werden.

FROMARTE hat bei diesem Abbau die Verantwortung für 

das Inkasso der silofreien Milch übernommen. FROMAR-

TE hat diese Verantwortung im Interesse der gesamten 

Schweizer Milchbranche übernommen und somit Stärke 

und Verlässlichkeit gezeigt.

«Swissness»-Vorlage

Nach der Verabschiedung des Gesetzgebungsprojektes 

Swissness durch den Bundesrat hat sich Ende Januar erst-

mals die Kommission für Rechtsfragen des Nationalrats 

(RK-N) mit der Swissness-Vorlage beschäftigt und Ende 

März Anhörungen durchgeführt. Nach weiteren Anhörun-

gen der Kommission für Wirtschaft und Abgaben des Na-

tionalrats (WAK-N) sowie einem Mitbericht zuhanden der 

RK-N ist die Rechtskommission des Nationalrats Mitte Ok-

Die Milchwirtschaft 2010
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tober ohne Gegenstimme auf die Vorlage eingetreten, for-

dert jedoch eine gewisse Flexibilität. Zudem zweifelt die 

Kommission daran, dass im Bereich der verarbeiteten Na-

turprodukte die vorgeschlagene Regelung den Anforde-

rungen des Wirtschaftsstandorts entspricht. Die Kommis-

sion hat zur Vorprüfung der Vorlage eine Subkommission 

eingesetzt, welche Ende November ihre Arbeit aufgenom-

men hat. Der grösste Diskussionspunkt der Vorlage wird 

die vom Bundesrat vorgeschlagene 80/60 Prozent Regel 

sein, bei welcher die Meinungen zwischen der Landwirt-

schaft und der Industrie deutlich auseinander liegen.

Allgemeinverbindlichkeit für dreistufiges Mengen-

führungsmodell und Abbau der letzten Altlast

Die Delegiertenversammlung der BO Milch hat am 27. No-

vember 2009 die Einführung eines dreistufigen Men-

genführungsmodells mit Vertrags-, Börsen- und Abräu-

mungsmilch beschlossen. Dabei muss die Vertragsmilch 

marktkonform sein und einem gesicherten Absatzpo-

tential entsprechen. Milch die über vertraglich geregelte 

Menge hinaus produziert wird, muss über die Milchbörse 

gehandelt werden. Kann Milch aufgrund einer unvorher-

sehbaren negativen Marktentwicklung weder als Vertrags- 

noch als Börsenmilch abgesetzt werden, so wird eine von 

der BO Milch festgelegte Milchmenge als Abräumung aus 

dem Markt genommen.

Damit das dreistufige Mengenführungsmodell flächende-

ckend von allen Akteuren der Milchwirtschaft umgesetzt 

wird, hat der Bundesrat am 17. Februar das Mengenfüh-

rungsmodell, auf Antrag der BO Milch, für allgemeinver-

bindlich erklärt.

Der Bundesrat hat am 17.  Februar ebenfalls die Allge-

meinverbindlichkeit für die befristeten Abgaben auf ver-

markteter Milch sowie Sammel- und Industrierahm zum 

Abbau der letzten Altlast beschlossen. Als letzte Altlast 

wurde eine Entlastung der Butterlager von 3500  Tonnen 

mit CHF 20.5 Mio. finanziert. Diese Massnahme wurde von 

den Milchproduzenten, mit einer Abgabe von 1 Rappen je 

Kilo vermarkteter Milch von Januar bis April, sowie von 

den Verarbeiter, mit einer Abgabe von 1  Franken je Kilo 

Fett auf zu Butter verarbeiteten Rahm zwischen Mai und 

August, getragen.

Weiterer Käse im AOC-Register aufgenommen

Nachdem beim Bundesamt für Landwirtschaft keine Ein-

sprachen eingegangen sind, wurde im Februar der Wer-

denberger Sauerkäse, Lichtensteiner Sauerkäse und Blo-

derkäse als elfter Käse ins eidgenössische Register für 

Herkunftsbezeichnung aufgenommen. Der Werdenberger 

Sauerkäse, Lichtensteiner Sauerkäse und Bloderkäse AOC 

ist ein und dasselbe Produkt, das sich je nach Reifegrat 

und Herkunft unterscheidet. Ungereifter Frischkäse trägt 

die Bezeichnung Bloderkäse und mit zunehmender Rei-

fe entwickelt sich dieser zum Sauerkäse. Typisch beim 

Sauerkäse sind die gelbe Speckschicht sowie der ausge-

prägte, rezente Geschmack. Das Produktionsgebiet des 

traditionellen Sauerkäses und Bloderkäses umfasst die 

Gemeinden des Werdenbergs, des Obertoggenburgs, des 

Fürstentums Lichtenstein sowie die Gemeinde Amden.

Interventionsfonds zur Abfederung der  

Erstattungslücke beim «Schoggi-Gesetz»

Der Bund bezahlt im Rahmen des «Schoggi-Gesetzes» 

Ausgleichzahlungen zur Verbilligung der inländischen 

Rohstoffe. Durch einen Fehlbetrag in der Höhe von rund 

CHF  55  Mio. fallen die Ausgleichzahlungen geringer aus 

und es wird nicht mehr die gesamte Erstattungslücke aus-

geglichen. Dadurch droht die Gefahr, dass inländische 

durch ausländische Rohstoffe ersetzt werden und so ein 

Veredelungsverkehr in grossem Ausmass entsteht. Da-

mit dieser Importdruck abgefedert werden kann und der 

Milchpreis nicht zusätzlich unter Druck gesetzt wird, hat 

die BO Milch die Schaffung eines Interventionsfonds zur 

Verhinderung des Veredelungsverkehrs beschlossen.

Für den Interventionsfonds wurde eine Obergrenze von 

CHF 20 Mio. festgelegt. Der Fonds wird seit dem 1. Mai mit 

einer Abgabe von je 0.5  Rp./kg von den Milchproduzen-

ten und den Verarbeitern industrieller Milch gemeinsam 

finanziert.

Qualitätsstrategie für die Land- und  

Ernährungswirtschaft

Im März trafen sich die Vertreter der Land- und Ernährungs-

wirtschaft zu einer ersten Qualitätswerkstatt, um gemein-

sam die Ende 2009 vorgestellte Qualitätsstrategie weiter 

zu entwickeln. An der ersten Qualitätswerkstatt wurden 

konkrete Fragen zu den Kernelementen diskutiert sowie 

Grundsteine für eine vertiefte Zusammenarbeit gelegt. In 

den folgenden Wochen wurden die begonnenen Arbeiten 

in drei Arbeitsgruppen weitergeführt und am 24. Juni in 

einer zweiten Qualitätswerkstatt zusammengetragen. An-

hand der Resultate haben sich die Vertreter der Land- und 

Ernährungswirtschaft an der zweiten Qualitätswerkstatt 

auf konkrete Massnahmen geeinigt, um die Qualitätsstra-

tegie umzusetzen. In einer Charta wurden das Leitbild, die 

gemeinsamen Werte sowie die Grundsätze zur starken 

Qualitätsführerschaft, zur gemeinsamen Marktoffensive 

und zur gelebten Qualitätspartnerschaft festgehalten.

Die Qualitätsstrategie besteht aus den drei Kernelemen-

ten Qualitätsführerschaft, Qualitätspartnerschaft sowie 

Marktoffensive und soll dazu führen, dass die Wertschöp-

fung in der Land- und Ernährungswirtschaft erhöht wer-

den kann. FROMARTE unterstützt diese Qualitätsstrategie 

und hat aktiv mit zwei Vertretern an deren Entwicklung 

mitgearbeitet.

Emmi auf Wachstumskurs

Am 13. April verkündete Emmi die Übernahme des Käse-

produktions- und Käsehandelsunternehmen Fromalp in 

Zollikofen. Mit dem Kauf erhofft sich Emmi, Synergien nut-

zen zu können, vor allem im Verkauf sowie einer Steigerung 

des Marktanteils von Schweizer Schmelzkäse auf dem eu-

ropäischen Markt. Mit der Übernahme hält Emmi neu einen 

Marktanteil von 74 Prozent beim Emmentaler AOC.
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Mitte August hat Emmi den amerikanischen Käsespezia-

listen Cypress Grove Chèvre in Kalifornien übernommen. 

Cypress Grove Chèvre beschäftigt 45  Mitarbeitende, 

erzielt einen Umsatz von jährlich rund 10  Millionen US-

Dollar und ist der Hersteller der bekanntesten Marke von 

frischen und gereiften Premium-Ziegenkäsespezialitäten. 

Zusätzlich hat Emmi ihre Beteiligung an der CASP LLC, im 

Staat New York, auf 100 Prozent erhöht. Mit dieser Erhö-

hung verfügt Emmi nun über einen eigenen Produktions-

betrieb für die Herstellung des auf dem amerikanischen 

Markt vertriebenen Caffè Latte.

Ende September hat Emmi zusammen mit dem Milchver-

band der Nordwestschweiz (MIBA) die Regio Milch beider 

Basel AG in Frenkendorf übernommen. Die Regio Milch 

hatte nach ergebnisloser Nachlassstundung Mitte Juni 

den Betrieb eingestellt. Nach Investitionen in die Produk-

tionsanlagen wollen Emmi und der MIBA ab dem Frühjahr 

2011 in Frenkendorf wieder Produkte für den regionalen 

Markt herstellen.

Anfang Dezember gibt Emmi bekannt, dass sie auf den 

1.  Januar  2011 die Marke «Le Petit Chevrier» sowie die 

Produktion der Fromagerie Bettex übernimmt. Die Ziegen-

milchspezialitäten sollen in Zukunft am Emmi-Standort 

Kaltbach hergestellt werden.

Butterlager auf historischem Höchststand

In den Kühlhäusern der Butterhersteller waren zu Jahres-

beginn 4310 Tonnen Butter eingelagert. Parallel mit den 

saisonal hohen Milcheinlieferungen im Frühjahr wuchsen 

auch die Butterlager markant an und erreichten am 29. Mai 

einen historischen Höchststand von 10 042 Tonnen. Trotz 

den Massnahmen zum Abbau der Butterlager waren zu 

Jahresende immer noch stattliche 5537 Tonnen Butter 

eingelagert.

Cassis-de-Dijon-Prinzip tritt in Kraft

Der Bundesrat setzte per 1. Juli das revidierte Bundesge-

setz über die technischen Handelshemmnisse in Kraft und 

damit auch die einseitige Einführung des Cassis-de-Dijon-

Prinzips. Dies bedeutet, dass Produkte, die in der EU oder 

im EWR rechtsmässig im Verkehr sind auch in der Schweiz 

ohne vorgängige Kontrollen verkauft werden dürfen. Auch 

dann, wenn die Schweizer Vorschriften nur teilweise oder 

gar nicht erfüllt werden. Damit die Schweizer Lebensmit-

telhersteller nicht benachteiligt werden, wurde für Le-

bensmittel eine Sonderregelung eingeführt. So benötigen 

Lebensmittel aus der EU oder dem EWR, die die Schweizer 

Vorschriften nicht erfüllen, eine Bewilligung des Bundes-

amts für Gesundheit (BAG). Diese Bewilligungen gelten 

dann auch für die Schweizer Hersteller, das heisst, dass 

auch diese Lebensmittel nach EG-Recht herstellen und 

verkaufen dürfen. Insgesamt wurden im Jahr 2010 beim 

BAG rund 60 Gesuche eingereicht. Davon wurden 11 Ge-

suche noch vor Jahresfrist bewilligt, respektive die Allge-

meinverfügungen erlassen.

Johann Schneider-Ammann  

übernimmt EVD von Doris Leuthard

Nach der Bundesrats-Ersatzwahl vom 22. September gab 

es bei der Departementsverteilung eine grosse Rochade. 

Nachdem sich die Bundesrätin Doris Leuthard für einen 

Wechsel ins Departement für Umwelt, Verkehr, Energie 

und Kommunikation entschlossen hatte, übernahm der 

neu gewählte Bundesrat Johann Schneider-Ammann 

(FDP, BE) das Eidgenössische Volkswirtschaftsdeparte-

ment. Der neue Landwirtschaftsminister hat sein Amt am 

1. November angetreten.

Nationalrat stimmt Motion Aebi zu

Die am 6. Juni von Nationalrat Andreas Aebi eingereich-

te Motion «Milchmengensteuerung für marktgerechte 

Milchmengen» verlangt vom Bundesrat die Allgemein-

verbindlichkeit für ein Mengensteuerungsmodell in Hand 

der Schweizer Milchproduzenten. Im Grundsatz besteht 

das Mengensteuerungsmodell zum einen aus einer fixen 

Milchmenge – Lieferrechte des Milchjahres 2008/09, ohne 

Mehrmengen – und zum anderen aus einer Abgabe der da-

rüber hinaus produzierten Milchmenge von bis zu 30 Rap-

pen je Kilo. Im Klartext will die Motion Aebi die Milchkon-

tingentierung auf privatrechtlicher Basis wieder einführen, 

was einem Angebotskartell entspricht und somit dem 

Wettbewerbsrecht widerspricht. Nachdem der Bundesrat 

die Motion Aebi am 1. September abgelehnt hatte, machte 

der Nationalrat eine Kehrtwende und stimmte der Motion 

am 1. Oktober zu. Das letzte Wort ist jedoch noch nicht 

gesprochen, denn auch der Ständerat muss noch über die 

Motion Aebi befinden, bevor sie zur zwingenden Bearbei-

tung an den Bundesrat gehen kann.
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Manfred Bötsch tritt ab

Der Direktor des BLW, Manfred Bötsch, hat Ende Oktober 

seinen Rücktritt auf Juni 2011 eingereicht. Manfred Bötsch 

war seit Mitte 2000 Direktor und zuvor fünf Jahre Vizedi-

rektor des BLW. Während seiner Zeit als Direktor des BLW 

wurden die Reformetappen AP 2007 und AP 2011 vorberei-

tet und umgesetzt.

Neuausrichtung der BO Milch

Die ausbleibenden Umsetzungen der ursprünglich geplan-

ten Mengensteuerung sowie der Vorstandsentscheide 

betreffend den Mengenkürzungen veranlassten den Vor-

stand der BO Milch, die Situation ausführlich zu analysie-

ren, um praxiskonforme Massnahmen zur Stabilisierung 

des Milchmarktes einzuführen. Am 24. November stimm-

ten die Delegierten der Neuausrichtung der BO Milch zu. 

Anstelle des dreistufigen Mengenführungsmodells wird 

ab dem 1. Januar 2011 eine Segmentierung der Milchkauf-

verträge eingeführt. Diese ausgedehnte Vertragspflicht 

gilt sowohl für den Erst- wie auch für den Zweitmilchkauf.

In den Milchkaufverträgen sind die Milchmengen in die 

drei Segmente A, B und C aufzuteilen. Das A-Segment um-

fasst Milchprodukte mit Grenzschutz für den Inlandmarkt 

und Milchprodukte mit Rohstoffpreisausgleich (Schoggi-

Gesetz, Verkäsungszulage). Das B-Segment umfasst die 

Milchprodukte ohne Grenzschutz oder Rohstoffpreisaus-

gleich für den Inlandmarkt und den Export in die EU so-

wie verkäste Milch für besondere Projekte (Exporte und 

Importabwehr). Im C-Segment ist sämtliche Milch einge-

schlossen, die ohne jegliche Beihilfen vollumfänglich auf 

den Weltmarkt exportiert wird.

Für jedes dieser drei Segmente werden Richtpreise fest-

gelegt. Für das A-Segment gilt weiterhin der bisherige, 

von der BO Milch publizierte, Richtpreis. Der Richtpreis 

für das B-Segment basiert auf dem Rohstoffwert bei einer 

Verwertung zu Magermilchpulver für den Export auf den 

Weltmarkt und Butter für den Inlandmarkt. Beim C-Seg-

ment basiert der Richtpreis auf dem Rohstoffwert bei ei-

ner Verwertung zu Vollmilchpulver, Magermilchpulver und 

Butter für den Export auf den Weltmarkt. Der A-Preis wird 

vierteljährlich vom Vorstand der BO Milch festgelegt, die 

B- und C-Preise werden monatlich von der Geschäftsstelle 

der BO Milch berechnet und auf der Homepage publiziert.

AOC-Schutz des Vacherin Mont-d’Or wird nicht verletzt

Das Bundesgericht in Lausanne hat Ende November mit 

seinem Urteil dem jahrelangen Streit um den Toggenbur-

ger Försterkäse ein Ende gesetzt. Das Bundesgericht be-

stätigte, dass der Försterkäse die geschützte Ursprungs-

bezeichnung des Vacherin Mont-d’Or AOC nicht verletzte, 

da der Produktename völlig unterschiedlich und der Holz-

reifen kein spezifisches Element zur Kennzeichnung sei 

und auch bei anderen Käseprodukten verwendet werde.

Verkäsungszulage bleibt bei 15 Rappen

Aufgrund der Verknappung der verfügbaren Finanzmittel 

sowie der steigenden Käseproduktion hat der Bundesrat 

Ende Oktober beschlossen, die Verkäsungszulage per 

1.  Januar 2011 von 15 auf 12 Rappen pro Kilo verkäste 

Milch zu senken. Nach intensiven Informationen sowie 

einem grossen Engagement der Branchenakteure erhöh-

te das Parlament in der Dezembersession das Budget für 

die Verkäsungszulage um CHF 45 Millionen. Dank diesem 

Entscheid des Parlaments konnte die Zulage für verkäste 

Milch bei 15 Rappen je Kilo belassen werden.
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Im Jahr 2010 wurden in der Schweiz 

total 181 328 Tonnen Käse produziert. 

Die Käseproduktion nahm gegen-

über dem Vorjahr um 3052  Tonnen 

zu. Mehr produziert wurde vor allem 

Mozzarella (+1643  Tonnen), Raclette 

Suisse (+537  Tonnen) und Emmen-

taler (+1336  Tonnen). Zugenommen 

hat aber auch die Produktion von 

mageren bis viertelfetten Weichkä-

se (+468  Tonnen) und mageren bis 

viertelfetten Hartkäse (+534 Tonnen). 

Rückläufig war hingegen die Pro-

duktion von Gruyère (–256  Tonnen) 

und halb- bis vollfetten Hartkäse 

(–1511 Tonnen).

Mit einer Gesamtmenge von 

63 608  Tonnen wurden im Jahr  2010 

35.1 Prozent des in der Schweiz produ-

zierten Käses ins Ausland exportiert. 

Der Käseexport konnte damit gegen-

über dem Vorjahr um 1560  Tonnen 

oder 2.5  Prozent gesteigert werden. 

Auf dem europäischen Markt konn-

te der Käseabsatz mit 51 604 Tonnen 

trotz des extrem schwachen Euro-

wechselkurses gehalten werden. Mit 

einer Exportzunahme von 2415  Ton-

nen und einem Anteil von 34.9 Prozent 

am gesamten Käseexport hat sich 

Deutschland definitiv als wichtigstes 

Exportland für Schweizer Käse etab-

liert. Auf dem ehemals so absatzstar-

ken und wichtigsten Markt in Italien 

wurden im letzten Jahr 1105 Tonnen 

weniger Käse verkauft. Ausserhalb 

von Europa konnte der Käseexport 

dank den erfreulichen Marktentwick-

lungen in den Vereinigten Staaten 

(+1083  Tonnen) um 1500  Tonnen ge-

steigert werden.

Unterschiedlich entwickelten sich im 

Jahr  2010 die Exporte der verschie-

denen Käsesorten. Bei den traditi-

onellen Sorten Gruyère (+993  Ton-

nen), Appenzeller (+383  Tonnen) 

und Raclette (+176  Tonnen) konnten 

ebenso erfreuliche Zunahmen ver-

zeichnet werden wie beim Frischkäse 

(+1695  Tonnen), beim Fertigfondue 

(+488  Tonnen) sowie dem übrigen 

Weichkäse (+313  Tonnen). Demge-

genüber mussten beim Emmentaler 

(–512  Tonnen), den übrigen Halb-

hartkäsen (–983  Tonnen) und dem 

Schmelzkäse (–729  Tonnen) Export-

verluste registriert werden.

Der Käsemarkt 2010

Käseproduktion 2010

Total 181 328 Tonnen (Vorjahr 178 276 Tonnen)

Mozzarella 10.40 %

übrige Frischkäse 14.40 %

übrige Wechkäse 4.10 %

Appenzeller 5.00 %

Tilsiter 2.10 %

Schweizer Raclettekäse 6.50 %

übrige Halbhartkäse 14.40 %

Emmentaler AOC 14.90 %

Le Gruyère AOC 15.50 %

übrige Hartkäse 7.00 %

Weitere 5.70 %

• Sbrinz AOC 1.00 %

• Vacherin Fribourgeois AOC 1.40 %

• Walliser Käse 1.20 %

• Tête de Moine AOC 1.20 %

• Vacherin Mont d‘Or AOC 0.30 %

• Spezialprodukte 0.60 %

Käseexport nach Produktgruppen im Jahr 2010

Total 63 608 Tonnen (Vorjahr 62 047 Tonnen)

Frischkäse 4 608.6

Weichkäse 1 747.3

Halbhartkäse 13 246.3

Hartkäse 35 136.8

Extra Hartkäse 259.5

Andere Käse 234.4

Schmelzkäse inkl. Fertigfondue 8 374.7

Käseimport nach Produktgruppen im Jahr 2010

Total 46 892 Tonnen (Vorjahr 44 101 Tonnen)

Frischkäse 17 415.4

Weichkäse 10 308.0

Halbhartkäse 7 335.1

Hartkäse 3 005.2

Extra Hartkäse 5 568.4

Schmelzkäse 3 260.2
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Erneut zugenommen haben 2010 

auch die Käseimporte. Mit einer Zu-

nahme von 2791 Tonnen stiegen die-

se auf 46 892  Tonnen an. Zugenom-

men hat vor allem der Import von 

Frischkäse (+2134 Tonnen), Halbhart-

käse (+153 Tonnen) und Extra Hartkä-

Käseexport nach Ländern im Jahr 2010

  Hartkäse  Halbhartkäse  Weichkäse  Frischkäse

 1. Deutschland 7792.2 9172.6 1122.1 2423.0

 2. Frankreich 3828.3 1504.6 298.1 25.0

 3. Italien 11164.7 265.1 41.0 555.6

 4. BeNeLux 1960.7 452.1 13.4 5.6

 5. Grossbritanien 856.0 28.0 0.3 0.3

 6. Spanien / Portugal 375.9 1.1 0.4 0.3

 7. übriges Europa 1701.1 1282.6 246.3 145.4

 8. Kanada 531.4 73.7 0.0 0.0

 9. USA 3832.8 233.9 5.1 0.1

10. übrige Welt 3343.3 232.6 20.7 1453.2

Käseimport nach Ländern im Jahr 2010

  Frischkäse  Weichkäse  Halbhart-   Frischkäse

    und Hartkäse

 1. Deutschland 4621.5 1894.3 2550.3 1275.3

 2. Frankreich 3802.3 5546.4 2605.7 1120.1

 3. Italien 7095.1 1783.9 8265.1 311.7

 4. BeNeLux 547.8 66.2 1061.7 0.0

 5. Österreich 328.7 94.8 678.5 521.1

 6. Grossbritanien 1.2 13.4 105.9 6.6

 7. Dänemark 892.4 278.2 132.3 0.0

 8. Norwegen / Schweden 0.1 1.4 14.7 1.5

 9. Spanien / Portugal 0.2 17.8 420.9 4.2

10. Griechenland 10.3 550.1 3.0 0.0

11. übriges Europa 5.0 33.6 31.5 1.8

12. übrige Welt 0.0 1.7 19.1 0.0

se (+389  Tonnen). Rückläufig waren 

hingegen die Importe von Weichkäse 

(–121 Tonnen) und Hartkäse (–118 Ton-

nen).

In der Bilanz der Import- und Export-

zunahmen resultierte im Jahr  2010 

eine Überhang von 1208  Tonnen zu-

gunsten des Imports. Diese Menge 

entspricht der Käsefabrikation von 

acht gewerblichen Käsereien und der 

Milchmenge von rund 103  Milchpro-

duktionsbetrieben.

(Quelle: TSM GmbH; Statistik Milch-

markt)

1.  2.  3.  4.  5.  6.  7.  8.  9.  10.

1.  2.  3.  4.  5.  6.  7.  8.  9. 10. 11. 12.
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Vertragsgrundlagen Milchkauf

Per Ende 2010 wurde die Milchqualitätsverordnung (MQV) 

aufgehoben und durch die neue Milchprüfungsverordnung 

(MiPV) ersetzt. Damit wurde ein Systemwechsel in Bezug 

auf die Rohmilchqualitätsbewertung eingeleitet. Mit der 

Änderung reduziert sich die Qualitätskontrolle der Milch 

auf die minimalen Vorgaben der EU, ausgenommen die 

Beanstandungsgrenzen, welche unverändert bleiben. Die 

Sanktionen im öffentlichen Recht beschränken sich auf die 

amtliche Verfügung der Milchliefersperre. Die Milchkäufer 

sind deshalb gefordert, privatrechtlich verarbeitungsspe-

zifische Kriterien und Preisbezahlungssysteme für die 

Rohmilch in den Milchkaufverträgen festzulegen.

Gestützt auf Artikel 8 MiPV hat FROMARTE mit der Orga-

nisation der Schweizer Milchproduzenten (SMP) und der 

Vereinigung der Schweizerischen Milchindustrie (VMI) 

Verhandlungen geführt, um im Sinne einer Branchenlö-

sung (Vereinbarung zur Ausgestaltung der Milchkaufver-

träge) die Standardbedingungen für die spezifische Qua-

litätsbezahlung der Käsereimilch festzulegen. Der von 

FROMARTE entwickelte Muster-Milchkaufvertrag wurde 

an die neue Situation angepasst.

Qualitätsmanagement

In den letzten Jahren hat FROMARTE das Qualitätsma-

nagementsystem der Branche (QM FROMARTE) grund-

legend überarbeitet und aktualisiert. Ein wichtiges Ziel 

dabei war die offizielle Anerkennung als branchenspezi-

fische Leitlinie durch die Behörden. Am 7. April 2010 hat 

das Bundesamt für Gesundheit (BAG) ein entsprechendes 

Gesuch der FROMARTE genehmigt und das Qualitätsma-

nagementsystem als Leitlinie für die gute Verfahrenspra-

xis in der gewerblichen Milchverarbeitung im Sinne von 

Artikel 52 der Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstände-

verordnung anerkannt. Das Qualitätsmanagementsystem 

der FROMARTE ist damit erst die dritte durch das BAG ge-

nehmigte Branchenleitlinie und die bisher einzige für den 

Bereich der Milchverarbeitung.

Die Genehmigung der Leitlinie durch das BAG ist ein wich-

tiger Meilenstein für die Käsereibranche. Dadurch wird 

den gewerblichen Unternehmen, die ihren Betrieb gemäss 

der Branchenleitlinie führen, die Erfüllung der lebensmit-

telrechtlichen Vorschriften wesentlich erleichtert. Mit der 

Genehmigung der Branchenleitlinie durch das BAG wurde 

auch die teilweise unterschiedliche Rechtsauslegung durch 

die Lebensmittelinspektoren in verschiedenen Kantonen 

beendet. In der Vergangenheit wurde das FROMARTE Qua-

litätsmanagement-Handbuch in der Praxis von der Vollzugs-

behörde in einigen Kantonen bereits akzeptiert, in anderen 

hingegen nicht. Die Genehmigung und damit die offizielle 

Anerkennung der Branchenleitlinie wurde bei den Milchver-

arbeitern wie auch auf Behördenseite sehr begrüsst.

Im Zuge des Genehmigungsverfahrens zur Anerkennung 

als Branchenleitlinie wurde im Berichtsjahr rund ein Fünf-

tel der FROMARTE Qualitätsmanagement-Dokumentation 

überarbeitet und angepasst. Die Überarbeitung berück-

sichtigte auch die Neuerungen im Schweizerischen Le-

bensmittelrecht, welche seit der Neuausgabe des QM 

FROMARTE in Kraft getreten sind.

Aus Anlass der Genehmigung durch das BAG wurde im 

April und Mai 2010 eine Schulung des Qualitätsmanage-

mentsystems angeboten. Da erst im 2008 die neue Qua-

litätsmanagement-Dokumentation abgegeben und die 

begleitenden Einführungs- und Informationsveranstaltun-

gen vom grossen Teil der Milchkäufer und Betriebsleiter 

damals besucht wurden, bestand nur ein geringer Bedarf 

für das Schulungsangebot. Hingegen war ein reges Inte-

resse von Inspektoren der kantonalen Vollzugsstellen für 

den Qualitätsmanagement-Kurs zu verzeichnen.

Branchenlösung Arbeitssicherheit

Als Trägerorganisation der Branchenlösung Arbeitssicher-

heit für die milchverarbeitenden Unternehmen hat FROM-

ARTE wiederum attraktive Weiterbildungskurse im Bereich 

Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz angeboten. Die 

Themenschwerpunkte bildeten 2010 der sichere Umgang 

mit Maschinen und die Führung und Motivation der Mit-

arbeiterinnen und Mitarbeiter. Insgesamt sechs Kurse mit 

total 59  Teilnehmern konnten durchgeführt werden. Die 

Kurse waren praxisnah und gaben den Teilnehmern will-

kommene Impulse zur Unfallprävention in den Betrieben.

Die Grundausbildung im Bereich der Arbeitssicherheit 

fand im bewährten Rahmen der Fachschule  1 an den 

milchwirtschaftlichen Fachschulen Grangeneuve und Sur-

see statt. Die angehenden eidgenössisch diplomierten 

Milchtechnologen zeigten grosses Interesse und Engage-

ment gegenüber den Themen Sicherheit, Gesundheits-

schutz und Ergonomie am Arbeitsplatz.

2010 wurden zwei Betriebe im Rahmen der Branchenlö-

sung Arbeitssicherheit von einem Arbeitssicherheitsex-

perten besucht. Anlässlich dieser Arbeitssicherheitsaudits 

wurden die Betriebe hinsichtlich möglicher Unfallgefahren 

analysiert und Vorschläge für Verbesserungsmassnahmen 

ausgearbeitet. Die auditierten Betriebe haben die Arbeits-

sicherheitsaudits gleichzeitig für individuelle Schulungen 

zu den Themen Hebefahrzeuge und Betriebsorganisation 

genutzt.

| Dienstleistungen

Dienstleistungen
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Energieeffizienz

Die Energiekosten sind ein wesentlicher Kostenfaktor für 

die gewerblichen Milchverarbeiter. Die fossilen Brenn-

stoffe werden zusätzlich mit der CO2-Abgabe belastet, 

seit 1.  Januar  2010 mit einem erhöhten Abgabesatz von 

36  Fr. pro Tonne CO2. Wie die Auswertung der Energie-

verbrauchsdaten von Käsereien zeigte, gibt es grosse 

Unterschiede im spezifischen Energieverbrauch. Detail-

lierte Analysen haben ergeben, dass diese Unterschiede 

vor allem auf das Zusammenspiel zwischen Energiever-

sorgung und Prozessbedarf, auf den Umgang mit Ener-

gie und vor allem auch auf die geschickte Integration 

von Wärmerückgewinnung zurückzuführen sind. Um die 

Milchkäufer und Käsereibesitzer bei der Erarbeitung von 

Entscheidungsgrundlagen für die Planung von gezielten 

energiesparenden Massnahmen zu unterstützen, hatte 

FROMARTE zusammen mit dem Bundesamt für Energie 

(BFE) die Ausarbeitung eines Leitfadens initiiert. An der 

Ausarbeitung des Leitfadens waren das Ingenieurbü-

ro Helbling Beratung  + Bauplanung AG sowie die For-

schungsanstalt Agroscope Liebefeld-Posieux und der 

Moderator der Energie-Agentur der Wirtschaft für das 

FROMARTE Benchmark-Modell massgeblich beteiligt. 

Der Leitfaden «Energieeffizienz in Käsereien» wurde Mitte 

2010 herausgegeben und umfasst spezifisch auf Käsereien 

zugeschnittene Standardmassnahmen, die mit Hinweisen 

zur Wirtschaftlichkeit und bezüglich ihrer Relevanz für die 

Produktqualität ergänzt sind. Der Leitfaden zeigt auf, wie 

das Energieoptimierungspotenzial durch die Milchkäufer, 

Betriebsleiter und Käsereibesitzer selbst eruiert werden 

kann und durch Steigerung der Energieeffizienz Kosten 

auf der Energieseite wirksam eingespart werden können.

In der FROMARTE Benchmark-Modell-Gruppe Energie 

waren im Berichtsjahr 257 Betriebe registriert. Davon sind 

255 Betriebe eine Verpflichtung mit dem Bund zur Reali-

sierung von energiesparenden Massnahmen eingegangen 

und sind dafür von der CO2-Abgabe befreit. Zwei Betriebe 

haben eine freiwillige Zielvereinbarung.

Gemäss der Auswertung der Energieverbrauchsdaten für 

das Jahr 2009 konnte die FROMARTE Benchmark-Modell-

Gruppe insgesamt die bisherige gute Entwicklung weiter-

führen, wobei die erste der beiden Verpflichtergruppen 

absolut auf Zielkurs ist. Die zweite Verpflichtergruppe, die 

Dienstleistungen |

dem Benchmark-Modell vor zwei Jahren beigetreten ist, 

verfehlt die Zielvorgaben noch knapp. Gesamthaft haben 

die Unternehmen der Benchmark-Modell-Gruppe im 2009 

ihren spezifischen Energieverbrauch um 8.3 % gegenüber 

dem Ausgangsjahr senken können. Der CO2-Ausstoss wur-

de 2009 um 12.3 % gegenüber dem Ausgangsjahr gesenkt. 

Die Gruppenziele von –7.6 % bzw. –9.2 % – als Durchschnitts-

Zielvorgaben für den Zeitraum von 2008 bis 2012  – wur-

den somit übertroffen. Der Stiftung Klimarappen konnten 

wiederum CO2 Emissionsreduktionen aus Übererfüllungen 

vertragsgemäss abgetreten werden. Den 255 abgabebe-

freiten Unternehmen der Benchmark-Modell-Gruppe konn-

te der Totalbetrag von Fr. 225 058 rückerstattet werden.

Die Sensibilisierung der Konsumenten bezüglich Nach-

haltigkeit wird auch Folgen für die Lebensmittelhersteller 

haben. In einigen Ländern in Europa ist man bemüht, für 

sämtliche Lebensmittel einen Carbon Footprint zu ermit-

teln, welcher auf die Verpackung des Produktes gedruckt 

werden soll. Auch in der Schweiz gibt es entsprechende 

Bemühungen. FROMARTE hat deshalb eine Diplomarbeit 

zum Thema «Carbon Footprint von Schweizer Käse» in Auf-

trag gegeben. Die Arbeit hat Adrian Schmid, Käser und Ab-

solvent der Fachhochschule Zollikofen verfasst und wurde 

von Dr. Thomas Nemecek von der Forschungsanstalt Ag-

roscope Reckenholz-Tänikon (ART) fachlich betreut. Der 

Carbon Footprint drückt die Menge von treibhauswirksa-

men Gasen, die während der Herstellung eines Lebens-

mittels entstehen, in CO2-Äquivalenten aus. Gemäss der 

Studie verursacht ein Kilogramm gewerblich produzierter 

Schweizer Käse ein Treibhauspotential von 9.8 kg Kohlen-

stoffdioxidäquivalent [CO2-eq]. Die Milchproduktion hat 

dabei den grössten Einfluss mit 9.2 kg CO2-eq, welches 

grösstenteils durch Methan und Distickstoffmonoxid ver-

ursacht wird. Die grössten Einflussfaktoren in der Käserei 

sind die Käseherstellung, Gebäude und Einrichtungen, der 

Milchtransport und die Reinigungsmittel. Die Studie hat 

auch aufgezeigt, dass die Ausbeute eine wichtige Rolle 

spielt. Wegen dem grossen Einfluss der Milchproduktion 

auf die Gesamtbilanz hat Käse mit einer hohen Ausbeute 

einen tieferen Carbon Footprint als jener mit einer tiefen 

Ausbeute. Eine weitere Feststellung der Studie ist, dass 

Rohmilchkäse tendenziell einen tieferen Carbon Footprint 

hat als Käse aus thermisch vorbehandelter Milch.
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SWISS CHEESE AWARDS 2010 – NEUENBURG
Die 7.  Auflage der SWISS CHEESE AWARDS fand von 
Donnerstag 30.  September bis Sonntag 3.  Oktober 2010 
im Herzen der Stadt Neuenburg statt. Nach Bulle im Jahr 
2003 wurden die SWISS CHEESE AWARDS nun schon zum 
zweiten Mal in der Westschweiz ausgetragen. Mit der Wahl 
des Austragungsortes, welcher sich abseits jener Gegen-
den befindet, wo sich die Käseproduktion üblicherweise 
mit Vorliebe ihre Standorte sucht, bewiesen die Veranstal-
ter Mut und den richtigen Riecher. Die Entscheidung den 
Wettbewerb in der Stadt und an einem See auszutragen 
erwies sich als goldrichtig. Jegliche Teilveranstaltungen im 
Rahmen der SWISS CHEESE AWARDS schlossen mit einem 
neuen Rekord. Die Höhepunkte des Anlasses waren:

Am Donnerstag 30. September 2010: Der Käsewettbewerb 
in der Eissporthalle «Patinoires du Littoral»
Eine überwältigende Anzahl von 623 Schweizer Käsen 
stellte sich der hundertköpfigen Jury bestehend aus in- 
und ausländischen Branchenkennern und Medienvertre-
tern. Die Käse waren in 25 Kategorien unterteilt, darunter 
auch neu die Kategorie «Werdenberger Sauerkäse, Liech-
tensteiner Sauerkäse und Bloderkäse AOC». Zum Swiss 
Champion wurde im Rahmen eines Galaabends mit rund 
400 Gästen der Gruyère AOC von Philippe Dénervaud aus 
Villarimboud gekrönt. Neu wurde in diesem Jahr ein Me-
dienpreis verliehen. Die Journalisten bewerteten die Käse 
gleich wie die Jury, wobei der Gewinner so nahe als mög-
lich mit seiner Bewertung an das offizielle Resultat der Jury 
herankommen sollte. Das beste Ergebnis erzielte hierbei 
Herr Hans Peter Schneider von der Zeitschrift «Alimenta». 
Herr Blaise Christen aus La Joux-du-Plâne durfte zudem 
den Preis «Beau Rivage» in Empfang nehmen. Sein Gruyère 
AOC wurde von 50 Kochlehrlingen des Kantons Neuen-
burgs als subjektiv bester Käse ausgewählt. Darüber hinaus 
hatten die jungen Leute im sogenannten «Geschmacksla-
bor» die Gelegenheit, eine professionelle Käsedegustation 
zu erleben und auf diese Weise die Vielfalt der Schweizer 
Käseproduktion persönlich kennenzulernen. Eine weitere 
Neuheit war die Möglichkeit, die Bewertungen der Jury von 
den Zuschauerplätzen der Eissporthalle aus zu verfolgen.

Freitag 1. Oktober bis Sonntag 3. Oktober 2010:
Verschiedenste Programmpunkte gestalteten das SCA-
Wochenende auf abwechslungsreiche Weise. Gekrönt 

wurde das Wochenende durch den Besucherrekord von 

25 000 Personen, die Neuenburg und die SWISS CHEESE 

AWARDS besucht hatten. Diese überraschende Anzahl 

von Besuchern lässt sich mit Sicherheit durch das aus-

sergewöhnlich schöne Wetter sowie die hervorragende 

Zusammenarbeit zwischen dem FROMARTE-Team, der 

Stadtverwaltung von Neuenburg und der Neuenburger 

Landwirtschafts- und Weinbaukammer erklären. Ohne 

diese erfolgreiche Kooperation wären die SWISS CHEESE 

AWARDS nie ein solcher Erfolg geworden.

Ein wichtiges Highlight des Wochenendes war die Verlei-

hung des AOC-Zertifikats an die Macher des «Werdenber-

ger Sauerkäses, Liechtensteiner Sauerkäses und Bloder-

käses AOC». Es war für die SCA-Veranstaltung eine grosse 

Ehre, zum offiziellen Rahmen für die Verleihung des AOC-

Zertifikats durch die Eidgenossenschaft ausgewählt wor-

den zu sein. Weiter konnte FROMARTE schon zum zwei-

ten Mal die Diplome zum «Sommelier Maître Fromager» 

überreichen.

Die Stadt Neuenburg bot mit der Säulenhalle ihres Rat-

hauses einen passenden Ort für die feierliche Präsentation 

der Gewinnerprodukte. Gleich dahinter, im Herzen der Alt-

stadt, fand der Käsemarkt statt. Die Fussgängerzone war 

der ideale Ort für die 40 Chalets, die zumeist von Käse-

schaffenden aus der gesamten Schweiz genutzt wurden. 

Als Gegenleistung für ihre finanzielle Unterstützung waren 

zwei Stände für das Office des Vins et Produits du Terroir 

du Canton de Neuchâtel (OVPT) reserviert und ein weiterer 

für die Neuenburger Landwirtschafts- und Weinbaukam-

mer (CNAV). Gemäss einigen Umfragen lief der Verkauf 

über das ganze Wochenende hinweg hervorragend und 

die Umsatzzahlen sorgten für einen weiteren Rekord.

Die weiteren Attraktionen in der Innenstadt boten für 

Erwachsene und Kinder ein abwechslungsreiches Pro-

gramm. Bauernhoftiere, Trettraktoren und eine Dummy-

Kuh fanden grossen Anklang bei den Jüngsten. Die Mög-

lichkeit, die Käseherstellung einmal praktisch zu erleben, 

zog dank einer kleinen Schaukäserei sowie dem neuen 

Chalet der Confrérie du Gruyère viele Interessierte an.

Die Intronisationszeremonie und der Festzug der Confrérie 

du Gruyère lockten am Samstagabend wiederum viele 

Schaulustige an. Entgegen einiger Befürchtungen wurde 

auch der Sonntag zu einem Erfolg. Zahlreiche Besucher 

genossen den Bauernbrunch der Landfrauen, besichtigten 

den Käsemarkt und entdeckten die verschiedenen Vieh-

| Öffentlichkeitsarbeit • Imagepflege
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rassen, die von den Jungzüchtern vorgestellt wurden – ja 

die wagemutigsten unter ihnen machten sich sogar mit 

dem Schwingsport vertraut! Alle drei Tage wurden zudem 

von Klängen der Treicheln und Alphörnern begleitet.

Einziger Abstrich in der Bilanz war der fehlende Zuspruch 

für das Festzelt, welches extra für den Anlass aufgebaut 

worden war und als einziger offizieller Ort der Bewirtung 

nicht den erwarteten Erfolg verbuchen konnte, trotz einer 

niveauvollen musikalischen Unterhaltung. Dies lag ver-

mutlich daran, dass eine sehr belebte Strasse den Markt 

vom Zelt trennte und somit ein Hindernis für die Besucher 

darstellte.

Abschliessend ist festzustellen, dass die Ausrichtung die-

ser Veranstaltung nicht möglich gewesen wäre ohne die 

Unterstützung des lokalen Organisationskomitee, dem 

insbesondere mehrere Vertreter der Interprofession du 

Gruyère, dem wichtigsten Finanzpartner, angehörten.

Die Käsemärkte im Ausland

2010 hat FROMARTE an drei internationalen Traditions-

veranstaltungen im Ausland rund ums Thema Käse teil-

genommen.

Ort Datum Besucher Beurteilung

Sand in Taufers, 
Südtirol, Italien

12.–14. 
März 2010

ca. 12 000 ein Fest für Käse
liebhaber

Lindenberg,
Süddeutschland

27.–28. 
 August 2010

ca. 18 000 interessante Plattform 
für die Regionen der 
Westschweiz

Turin, Salone del 
Gusto, Italien

21.–25. 
 Oktober 2010

ca. 180 000 Pflichtveranstaltung für 
Gastronomen

Die Teilnahme an ausgewählten Märkten im Ausland ist 

mittlerweile fester Bestandteil der Dienstleistungsaktivi-

täten von FROMARTE. Der Verband kümmert sich um die 

Anmeldung, die Teilnahme und die Logistik, sowohl für die 

Ausfuhr als auch direkt vor Ort. Die zahlreichen Kontakte 

sind eine wichtige Investition in die Schweizer Käsebran-

che. Mit der Liberalisierung des europäischen Käsemark-

tes können und müssen neue regionale Absatzmärkte 

erschlossen werden. Käsesorten, die über ein gutes Dif-

ferenzierungspotenzial verfügen, erhalten hierdurch Gele-

genheit, sich auf den ausländischen Märkten zu präsen-

tieren. Wichtig ist dabei, zwischen den Produzenten, den 

verschiedenen Partnern und den Verbrauchern ein Band 

zu knüpfen, um diesen Produkten eine unverwechselbare 

Identität zu geben. Durch die Präsenz von FROMARTE in 
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den Nachbarländern können die notwendigen Kontakte 

geknüpft werden.

Sand in Taufers (I)
Das Käsefestival von Sand in Taufers findet alle zwei Jah-

re, im Wechsel mit Oberstdorf (D), statt.

Nach dem grossartigen internationalen Markt, der im letz-

ten Jahr von unseren Freunden in Oberstdorf organisiert 

wurde, hatten wir nun die Freude, am Käsemarkt der Ge-

nossenschaft für Regionalentwicklung und Weiterbildung 

Tauferer Ahrntal in Südtirol teilzunehmen. Drei Tage lang 

stellten nicht weniger als 100 Aussteller aus ganz Europa 

rund 1000 Käsesorten vor, die einen Eindruck der Viel-

falt vermittelten, die der Alpenbogen zu bieten hat. Die 

Schweizer Käse fielen durch ihre hohe geschmackliche 

Qualität auf. Neben Käsespezialitäten wie dem Bündner 

Bergkäse, dem Werdenberger Sauerkäse, Liechtensteiner 

Sauerkäse und Bloderkäse AOC oder dem Schabziger und 

den Spezialitäten der Käserei Holzhof waren wir auch mit 

dem Tête de Moine AOC, dem Emmentaler AOC Bio, dem 

L‘Etivaz AOC sowie dem Appenzeller vertreten.

Lindenberg (D)
Die Teilnahme am Gourmetfest Lindenberg ist bereits 

fester Bestandteil der Jahresplanung von FROMARTE. 

Anlässlich seines zehnjährigen Bestehens wurde dieser 

Markt erstmalig von Freitagnachmittag bis Samstagabend 

ausgerichtet. Angesichts des grossen Zuspruchs, sowohl 

auf Seiten der Aussteller wie der Besucherinnen und Besu-

cher, plant der Veranstalter auch für 2011 eine zweitägige 

Auflage. Für die Stadt Lindenberg ist diese Veranstaltung 

zugleich eine grosse Kirmes, bei der auf dem Marktplatz 

diverse Programmpunkte wie Spiele oder Musikdarbietun-

gen stattfinden. Für die zahlreichen Schaulustigen gab es 

Kostproben vom Gruyère AOC, Tête de Moine AOC, Em-

mentaler AOC und einer Spezialität aus dem Waadtland, 

dem «Brigand du Jorat». Trotz der begrenzten Auswahl 

fanden die angebotenen Käsesorten Anklang beim zahl-

reich erschienenen Publikum.

Turin (I)
Der «Salone del Gusto Torino» findet im Wechsel mit dem 

«Cheese Festival» in Bra (I) statt. 

Rund 180 000 Besucherinnen und Besucher strömten fünf 

Tage lang an diesen traditionellen Käsemarkt. Der Salone 
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del Gusto ist weltweit ein Magnet für alle, denen kulinari-

sche Spezialitäten am Herzen liegen. In Zusammenarbeit 

mit Switzerland Cheese Marketing Italia stellten wir die 

wichtigsten Schweizer Käsesorten sowie einige regionale 

Spezialitäten vor.

Der Salone del Gusto ist nicht nur ein grosses kulinari-

sches Fest, sondern auch eine Plattform für Nahrungsmit-

tel aus natürlicher und fairer Produktion. Die Messe findet 

unter der Ägide von Slow Food statt, deren Ziel es ist, die 

regionalen kulinarischen Traditionen, qualitativ hochwer-

tige Lebensmittel, Geselligkeit und den guten Geschmack 

zu fördern. Ernährung darf nicht nur mit der Nahrungs-

aufnahme assoziiert werden, sondern ist zugleich auch 

ein politisches und kulturelles Thema. Slow Food ist eine 

Weltanschauung. Der Verband tritt ein für regionale Tra-

ditionen, eine saisonale Küche und eine naturnahe Pro-

duktion und hat somit ähnliche Ziele wie die Schweizer 

Käsespezialisten. Dank der Qualität und der dargebotenen 

Vielfalt der Käsesorten konnten unsere anwesenden Käser 

sowohl mit ihren Spezialitäten als auch mit traditionellen 

Produkten punkten. Unsere grosse Achtung vor der tradi-

tionellen Käseherstellung und naturnahe Produktionsme-

thoden entsprechen den Vorstellungen von Slow Food in 

Bezug auf regionale Traditionen.

Unser herzlicher Dank gebührt den Mitgliedern von FRO-

MARTE, die mit ihren Spezialitäten teilgenommen haben, 

sowie dem Verkaufspersonal und Switzerland Cheese 

Marketing für ihre Teilnahme und ihre wertvolle Mitarbeit.

Die Märkte in 2011

Oberstdorf (D) vom 11. bis 13. März 2011

Lindenberg (D) vom 26. bis 27. August 2011

Bra (I) vom 16. bis 19. September 2011

Zürich vom 11. bis 13. November 2011

Bitte kontaktieren Sie uns, wenn Sie an einem oder  
mehreren dieser Märkte teilnehmen möchten.

Die Schweiz ist stolz darauf, zum dritten Mal in Folge 

den Käseweltmeister zu stellen

Den Schweizer Käsern, die vom World Championship 

Cheese Contest 2010 in Madison, USA, heimkehrten, wur-

de ein grosser Empfang bereitet.

Insgesamt 12 Personen, darunter die Preisträger und teil-

weise auch ihre Ehefrauen, waren zum weltgrössten Käse-

wettbewerb nach Wisconsin in die USA gereist.

Wegen der Vulkanausbrüche in Island erhielten die Reisen-

den am Flughafen Zürich erst im letzten Moment grünes 

Licht für ihren Flug nach Chicago. Während ihrer viertä-

| Öffentlichkeitsarbeit • Imagepflege

gigen Rundreise in den Bundesstaaten Illinois und Wis-

consin stand der Besuch von mehreren Käsereibetrieben 

und einem Milchproduktionsbetrieb auf dem Programm. 

Der Höhepunkt aber war die Siegerehrung in Madison bei 

einem abendlichen Bankett und insbesondere die Verlei-

hung des Weltmeistertitels über alle Kategorien an Céd-

ric Vuille von der Käserei La Brévine für seinen Gruyère 

AOC sowie die Ehrung der Sennerei Andeer, die mit ihrem 

Andeerer Traum den zweiten Platz in der Gesamtwertung 

belegte.

Mit einem ohrenbetäubenden Glockenkonzert und ei-

ner Fahnenparade wurde die erfolgreiche Delegation am 

Samstag 24. April 2010 am Flughafen Zürich von Sorten-

organisationen, Milchproduzenten, Politik, Presse sowie 

Familien und Freunden in Empfang genommen.

Einige Eckdaten

71 Schweizer Käser hatten einen oder mehrere Käse angemeldet

98 Schweizer Käse nahmen am Wettbewerb teil  
(von insgesamt 2300 vorgestellten Produkten)

Zum 3. Mal in Folge errang ein Schweizer Käse  
den Weltmeistertitel über alle Kategorien 

Zweiter Platz in der Gesamtwertung

3 Goldmedaillen

5 Silbermedaillen

3 Bronzemedaillen

10 Diplome

16 neue «Sommelier Maître Fromager»

Anfang März haben 16 interessierte und motivierte Perso-

nen die Ausbildung zum «Sommelier Maître Fromager» 

in Angriff genommen. In 14 Kurstagen wurden zuerst die 

Grundlagen der Käsekunde und der Käseherstellung erar-

beitet. Als weitere Themen folgten die sensorische Beur-

teilung von Käse, die Präsentation von Käse in der Käsethe-

ke und in der Gastronomie, die Verkaufspsychologie sowie 

die Vielfalt von Schweizer Käse und Käse aus aller Welt. 

Mit Käse in der Ernährung, Kochen mit Käse sowie ausge-

wählten Themen über den Wein und dessen Kombination 

zu Käse wurde die umfangreiche Ausbildung abgerundet.

Nach einer schriftlichen und mündlichen Prüfung konnten 

anlässlich der 7.  SWISS CHEESE AWARDS in Neuchâtel 

16  erfolgreiche Absolventinnen und Absolventen ihr Dip-

lom als «Sommelier Maître Fromager» in Empfang nehmen.
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Der Zentralvorstand FROMARTE

Kolly René, Le Mouret (Präsident)

Hinterberger Andreas, Gais (Vizepräsident)

Schmidli Josef, Mühlau (Vizepräsident)

Aschwanden Hans, Seelisberg (ab 1.1.2011)

Clerc Jean-Paul, Prez-vers-Noréaz

Germain Didier, Les Ponts-de-Martel

Haldner Rudolf, Amriswil

Haussener Walter, Galmiz

Hofer Ernst, Burgdorf

Neff Albert, Wald

Die Organisation FROMARTE

Oberli Christian, Rossrüti

Oggier Pius, Willisau

Schwegler Franz, Sempach Stadt (bis 31.12.2010)

Stoll Hansjörg, Mümliswil

Wälchli Hanspeter, Lignières

Beratend:
Gygax Jacques, FROMARTE

Isler Olivier, FROMARTE

Schmutz Christian, FROMARTE

Schnebli Kurt, FROMARTE

Jakob Fritz, Käser Treuhand AG

Mitgliedschaften
Beteiligungen

Genossenschafter

FROMARTE

Generalversammlung

Delegiertenversammlung

Zentralvorstand

Geschäftsstelle

Vorsorge

Dienstleistungen Mandate

Geschäftsstelle

Interessenvertretung

Immobilien

Öffentlichkeitsarbeit 
Imagepflege

•

•
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Christian Schmutz
Tel. direkt +41 31 390 33 32

E-Mail christian.schmutz@fromarte.ch

•  Assistent Direktion

•  Kommunikation / Marktbericht

•  Betriebswirtschaft

•  Ausbildung Sommelier Maître Fromager

•  Geschäftsführung  

«berufsverband käsereifachleute»

•  Interessenvertretung Appenzeller

Andréas Leibundgut
Tel. direkt +41 31 390 33 31

E-Mail andreas.leibundgut@fromarte.ch

•  Mitgliedschaften

•  Leiter Sekretariat

•  Projektkoordinator SWISS CHEESE AWARDS

•  Ausstellungen / Käsemärkte

•  Betreuung Westschweiz

•  Interessenvertretung Vacherin Mont d’Or AOC

Nadja Pulfer
(Teilzeit: Mo, Mi)

Tel. direkt +41 31 390 33 34

E-Mail nadja.pulfer@fromarte.ch

•  Buchhaltung

Julia Imfeld
(Teilzeit)

Tel. direkt +41 31 390 33 33

E-Mail julia.imfeld @fromarte.ch 

•  Sekretariat

Personalübersicht Geschäftsstelle per 1.3.2011

Jacques Gygax, Direktor
Tel. direkt +41 31 390 33 30

E-Mail jacques.gygax@fromarte.ch

•  Gesamtleitung

•  Politik und Kommunikation

•  BO Milch

•  Interessenvertretung Emmentaler AOC,  

Tête de Moine AOC

Olivier Isler
Tel. direkt +41 31 390 33 37

E-Mail olivier.isler@fromarte.ch

•  Geschäftsführung Vereinigung der Tête de Moine  

Fabrikanten & Interprofession Tête de Moine

•  Geschäftsführung AFR

•  Interessenvertretung Le Gruyère AOC,  

Tête de Moine AOC

•  Leitung von Projekten

Kurt Schnebli
(Teilzeit: Di, Mi, Do)

Tel. direkt +41 31 390 33 38

E-Mail kurt.schnebli@fromarte.ch 

•  Qualitätssicherung, Arbeitssicherheit, Energie

•  Weiterbildung / Kurswesen

•  Interessenvertretung Bündner Bergkäse

Anita Rudolf
Tel. direkt +41 31 390 33 36

E-Mail anita.rudolf@fromarte.ch 

•  Qualitätssicherung, Arbeitssicherheit

•  Weiterbildung/Kurswesen

v.l.: A. Leibundgut, A. Rudolf, J. Gygax, N. Pulfer, C. Schmutz, J. Imfeld, K. Schnebli, O. Isler
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Käser Treuhand AG

Geschäftsgang
Die Käser-Treuhand AG ist zufrieden 

mit dem Geschäftsjahr 2009/2010. 

Der Geschäftsgang und das Jahreser-

gebnis liegen auf Budgetkurs. Der an-

haltende Trend vom Umsatzrückgang 

setzte sich auch im Berichtsjahr fort. 

Die Kosten wurden dem Umsatzrück-

gang angepasst. Das Jahresergebnis 

liegt auf Vorjahresniveau. 

Werbemassnahmen
Dem laufenden Umsatzrückgang will 

man aktiv entgegenwirken. Deshalb 

wurden Werbebriefe verschickt und 

mit einem Telefonanruf nachgefasst. 

Dies gab der KT wertvolle Feedbacks 

über ihren Ruf bei den Nichtkunden. 

Aus den Gesprächen ergaben sich 

neben neuen Kundenmandaten auch 

neue Bekanntschaften, aus denen 

sich mit der Zeit Treuhandaufträge er-

geben könnten.

Im 2010 fanden zwei Kundenanlässe 

in Rotkreuz und Wil statt. In Kurzrefe-

raten wurden aktuelle Fragen zu The-

men wie Steuern, Vorsorge und Finan-

zierung erörtert. Eingeladen wurden 

alle Betriebe aus der Käsereibranche 

aus der jeweiligen Region. Dies gab 

die Möglichkeit, Kundenbeziehungen 

zu pflegen und Nichtkunden von der 

Kompetenz der KT zu überzeugen. 

Umrahmt werden die zweistündigen 

Veranstaltungen mit einem musikali-

schen Teil und einem Apéro.

Ca. alle drei Monate werden in ei-

nem Newsletter Informationen aus 

den Fachbereichen des Treuhandge-

schäfts an die Kundinnen und Kunden 

weitergegeben.

Um sich beim Berufsnachwuchs ei-

nen Namen zu verschaffen, spendiert 

die Käser-Treuhand AG bereits seit ei-

nigen Jahren einen Preis für den bes-

ten Businessplan, welcher anlässlich 

der Diplomfeier der Höheren Fach-

prüfungen an den Gewinner überge-

ben wird.

Personelles
Im personellen Bereich gab es im 

2010 keine namhaften Wechsel. 

Alle MitarbeiterInnen sind gut ein-

gearbeitet und die Kundinnen und 

Kunden können auf die jahrelange 

Erfahrung ihrer KundenberaterIn-

nen zählen. Zusätzlich zum laufen-

den Selbststudium von Fachartikeln 

wurde ein KT-Talk eingeführt. Die 

MitarbeiterInnen erhalten dadurch 

die Möglichkeit, Fragen zu diskutie-

ren und Wissen weiterzugeben. Die 

KT als Arbeitgeber ermöglicht ihren 

MitarbeiterInnen auch, an Weiterbil-

dungsveranstaltungen teilzunehmen 

und legt Wert auf fachliche Kompe-

tenz, welche laufend à jour gehalten 

wird.

Verwaltungsrat
Der Verwaltungsrat findet sich vier-

mal jährlich zusammen. Die Vertre-

tung der Käser wird neben dem Prä-

sidenten Ruedi Haldner durch René 

Kolly, Pius Oggier und Walter Haus-

sener wahrgenommen. Ebenfalls hat 

jeweils der Fromarte-Direktor Einsitz. 

Die rechtliche Seite wird von Rechts-

anwalt Franz Stämpfli abgedeckt, und 

die Vertretung des Aktionärs Gastro-

consult AG vertritt Walter Lengwiler.

Ausgleichskasse für milch- und land-

wirtschaftliche Organisationen

Die Ausgleichskasse Milchwirtschaft 

hat 2010 trotz leicht rückläufigem Mit-

gliederbestand – von 1212 auf 1195 

juristische Personen und Selbständi-

gerwerbende – einen Zuwachs von 

2 % bei den abgerechneten Löhnen 

und Einkommen verzeichnen können. 

Die knapp 1200 Firmen beschäftigen 

rund 23 500 Mitarbeitende. Die Kasse 

richtet zur Zeit monatlich rund 6400 

Renten aus. Die Zahl der Altersren-

ten nimmt seit einigen Jahren stetig 

zu, was dem allgemeinen Trend ent-

spricht. 

Nachdem in den vergangenen Jahren 

mit dem Umzug der Kasse, der Ein-

führung der neuen AHV-Nummern, 

der neuen Kinderzulagenordnung so-

wie den grossen Informatikprojekten 

viele ausserordentliche Aufgaben be-

wältigt wurden, war 2010 abgesehen 

von der erstmaligen Rückvergütung 

der CO2-Abgabe an die Arbeitgeber 

für die Ausgleichskasse ein Jahr ohne 

grössere Projekte.

Pensionskasse Milchwirtschaft

Der Deckungsgrad lag Ende 2009 bei 

105,43 % und konnte 2010 auf gut 

106 % gesteigert werden. Dank die-

ser guten finanziellen Lage konnten 

2010 auch die Sparguthaben in der 

weitergehenden Vorsorge mit dem 

höheren Zinssatz der BVG-Vorsorge 

verzinst werden. Auch im 2011 wird 

das gesamte Altersguthaben (BVG- 

und weitergehende Vorsorge) mit 2 % 

verzinst. Einkäufe in die Pensionskas-

se lohnen sich daher – vergleichen Sie 

die Zinssätze mit denjenigen der An-

lagesparkonti oder der 3. Säule.
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Anzahl Lernende gesunken

An den vier milchwirtschaftlichen Berufsfachschulen hat 

das neue Schuljahr 2010 / 11 mit total 348 Milchtechnolo-

gen /Milchtechnologinnen und 44  Milchpraktiker / Milch-

praktikerinnen begonnen. Gesamthaft ist die Anzahl im 

Vergleich zum Vorjahr um 25 Lernende gesunken. Im ers-

ten Lehrjahr haben gesamtschweizerisch 118  Milchtech-

nologen (Vorjahr  130) und 18  Milchpraktiker (Vorjahr  20) 

die Berufslehre begonnen. 

Da in den nächsten Jahren die geburtenschwachen Jahr-

gänge auf den Lehrstellenmarkt kommen, spitzt sich die 

Lage bei der Rekrutierung von geeignetem Berufsnach-

wuchs weiter zu. Die Aktivitäten für die Nachwuchsförde-

rung und das Engagement der Betriebe müssen deshalb 

verstärkt werden. 

Stellwerk – Weichen stellen mit  

neuem Beurteilungsinstrument

Die schulische Leistungsfähigkeit spielt in der Berufsaus-

bildung für Milchtechnologen und Milchtechnologinnen – 

neben anderen Grundvoraussetzungen – eine wichtige 

Rolle. Jeder Schüler und jede Schülerin verfügt über un-

terschiedliche Kompetenzen. Wie lässt sich gewährleis-

ten, dass bei allen die Grundanforderungen vorhanden 

sind und wie können wir gleichzeitig die individuellen 

Stärken und Schwächen erkennen und entsprechend för-

dern? Stellwerk bietet eine online-basierte Standortbe-

stimmung an.

Stellwerk ist vom Kantonalen Lehrmittelverlag St. Gal-

len entwickelt worden. Zusätzliche Informationen findet 

man unter www.stellwerk-check.ch. Künftige Lernen-

de finden auf dieser Website auch Prüfungsbeispiele. In 

vielen Deutschschweizer Kantonen machen alle Schüler 

und Schülerinnen in der Mitte der 8. Klasse am Compu-

ter eine persönliche Standortbestimmung in den fünf 

Schulfächern Mathematik, Deutsch, Natur und Technik, 

Französisch und Englisch. Die erzielten Resultate werden 

anschliessend im persönlichen Stellwerk 8-Leistungspro-

fil abgebildet. Die Schüler und Schülerinnen legen das 

Leistungsprofil ihrer Bewerbung bei. Der Berufsbildner 

vergleicht das Profil des Bewerbers oder der Bewerberin 

mit den vom SMV festgelegten Berufsprofilen für Milch-

technologe / in und Milchpraktiker / in und schliesst den 

entsprechenden Lehrvertrag ab. 

Die Berufsreform orientiert sich an der Praxis

Seit einem Jahr arbeitet die Arbeitsgruppe Bildungsplan 

des SMV intensiv an der künftigen Grundbildung für 

Milchtechnologen / innen. Die zu Beginn der Berufsreform 

beschlossene Generalistenausbildung und die Handlungs-

kompetenzorientierung dienten ihr als Leitlinie. Weiter wa-

ren die Vorgaben des Bundesamtes für Berufsbildung und 

Technologie zu berücksichtigen.

Im Frühjahr schickte die Reformkommission die Bildungs-

verordnung und den Bildungsplan mit folgenden Eckwer-

ten in die SMV-interne Vernehmlassung:

•  Lehrdauer: wie bisher drei Jahre

•  Anpassung der französischsprachigen Berufsbezeich-

nung: neu «Technologue du lait»

•  Praktische Ausbildung: drei Produktionsbereiche sowie 

ein Schwerpunktbereich

•  Überbetriebliche Kurse: Erhöhung von vier auf zehn 

Tage

•  Schulische Bildung: Reduktion von 1220 auf 1160 Lek-

tionen

•  Fallnoten: Praktische Arbeiten und Berufskenntnisse

•  Mindestanforderungen an Berufsbildner: wie bisher 

eidg. Fachausweis oder eidg. Diplom

Die Stellungnahmen innerhalb der Milchwirtschaft er-

gaben eine sehr hohe Übereinstimmung mit den Vor-

schlägen der Reformkommission und der Arbeitsgruppe 

Bildungsplan. Das Bundesamt für Berufsbildung und Tech-

nologie startete Mitte September ihre Vernehmlassung 

bei den Kantonen und weiteren Interessenten. Ende Jahr 

zeigte sich, dass vor allem die vorgeschlagene Fallnote bei 

den Berufskenntnissen und die höheren Mindestanforde-

rungen für Berufsbildner kritisiert werden. Die Schlussver-

handlungen stehen noch bevor. Die neue Grundbildung für 

Milchtechnologen / innen soll im August 2012 beginnen.

Höhere Berufsbildung

Das BBZN Fachbereich Milchwirtschaft in Sursee starte-

te im August 2010 mit 22  Schülern die Fachschule 1. Im 

November begannen 11 Schüler die Fachschule 2. Am Bil-

dungszentrum für Milchtechnologie Grangeneuve starte-

ten 11 Schüler den «cours de brevet». Der «cours de diplô-

me» findet nur alle zwei Jahre statt.

Von den total 17  Kandidaten / innen der eidgenössischen 

Berufsprüfung 2010 erhielten 15  Absolventen / innen den 

eidgenössischen Fachausweis für Milchtechnologen / in-

nen. Die Erfolgsquote beträgt 88.2 % (Vorjahr 88.9 %).

Milchwirtschaftliche Berufsbildung

Milchwirtschaftliche Berufsbildung |
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Der eidgenössischen höheren Fachprüfung 2010 stellten 

sich 14  Kandidaten. Von ihnen erhielten 10  Absolventen 

das eidgenössische Diplom für Milchtechnologen am 

12.  November  2010 anlässlich des Tages der Milchwirt-

schaft in Weinfelden TG.

Neuer Geschäftsführer SMV

Franz Birchler kündigte seine Anstellung beim SMV und alle 

damit zusammenhängenden Mandate per 31. März 2011. 

Er startete seine Tätigkeiten beim SMV am 1.  Septem-

ber  1989 als Leiter der milchwirtschaftlichen Berufsbil-

dung. Im Jahr 1996 übernahm er die Gesamtführung des 

SMV und im Jahr  2007 zusätzlich die Geschäftsführung 

des BVM sowie die Verlagsleitung der Publi-Lactis AG. Am 

20. Oktober 2010 wählte der Vorstand Florian Berset zum 

neuen Geschäftsführer des SMV. Zurzeit arbeitet Florian 

Berset beim Berufsbildungsamt des Kantons Freiburg.

Association for European Dairy Industry Learning

Die Generalversammlung der Association for European 

Dairy Industry Learning (AEDIL) fand am 11. Juni 2010 in 

Luxemburg statt. Neuer Präsident wurde Maurice Walton 

aus England. Als Vizepräsident löste der Franzose Jean-

Paul Debeffe seinen Landsmann Pierre Tinguely ab.

Organe und Personen

Stand 31. Dezember 2010

Vorstand SMV
•  Wegmüller Andreas, Villars-sur-Glâne (Präsident)

•  Kolly René, Le Mouret 

•  Gygax Jacques, Bern

•  Lauber Isidor, Ostermundigen

•  Maire René, Rosshäusern 

•  Stritt Erich, Vevey 

Kommission für Berufsentwicklung und Qualität
(BEQKommission) für die Grundbildung
•  Wegmüller Andreas, Villars-sur-Glâne (Präsident)

•  Baumgartner Fritz, Trub

•  Birchler Franz, Bern

•  Reumiller Daniel, Zollikofen

•  Blum Simon, Lanzenneunforn

•  Demierre Martin, Grangeneuve

•  Estermann Norbert, Suhr

•  Friedli Ernst, Wil 

•  Rosenkranz Edith, BBT Bern 

•  Knüsel Hans, Sursee

•  Louis Markus, Bischofszell

•  Pernet René, Thierrens

•  Sutter Peter, MBA, Bern

•  Vakanz, Langnau

Qualitätssicherungskommission (QSK) 
für die Berufs und höhere Fachprüfung
•  Birchler Franz, Bern (Präsident)

•  Aschwanden Hans, Seelisberg

•  Egli Martin, Amriswil 

•  Engel Martin, Ostermundigen

•  Küttel Thomas, Sursee

•  Lüscher Bertocco Monika, Grangeneuve

•  Monney Jean-Pierre, Estavayer-le-Lac

•  Monney Philippe, Grangeneuve

•  Pernet René, Thierrens

•  Röösli Thomas, Emmen

•  Ruckli Philipp, Sursee

Geschäftsstelle
•  Birchler Franz (Geschäftsführer)

•  von Weissenfluh Ruth (Sachbearbeiterin)

Lernende an den Berufsfachschulen

Berufsfach-
schulen 2009 / 2010 2010 / 2011

1. 
Jahr

2. 
Jahr

3. 
Jahr Total 1. 

Jahr
2. 

Jahr
3. 

Jahr Total

Milchtechnologen Milchtechnologen

Grangeneuve 49 33 36 118 38 47 31 116

Langnau 33 30 32 95 23 28 28 79

Sursee 21 27 23 71 24 20 25 69

Wil 27 28 34 89 33 25 26 84

Total 130 118 125 373 118 120 110 348

Milchpraktiker Milchpraktiker

Grangeneuve 1 4 5 4 2 6

Langnau 9 6 15 6 12 18

Sursee 5 4 9 6 4 10

Wil 5 6 11 2 8 10

Total 20 20 40 18 26 44

| Milchwirtschaftliche Berufsbildung
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Lehrabschlussprüfung für Milchtechnologen / innen

131 Milchtechnologen und Milchtechnologinnen haben im 

Jahr 2010 die Lehrabschlussprüfung absolviert. Von ihnen 

haben 113 die Prüfung erfolgreich bestanden und erhielten 

das eidgenössische Fähigkeitszeugnis. Die Erfolgsquote 

betrug 86.3 % (Vorjahr 82.9 %). Die Notenauswertung zeigt 

folgendes Ergebnis:

Nr. Prüfungsposition Durchschnittsnoten

Bestan-
den (113)

Nicht be-
standen 

(18)

A. Praktische Arbeiten im Pflichtbereich

1 Angewandte Technologie 5.02 4.71

2 Haustechnik 4.73 4.35

3 Analytik 4.79 4.06

4 Qualitätsmanagement 4.76 4.00

5 Betriebsumfeld 4.90 4.27

6 Arbeitsbuch 4.94 4.50

Durchschnitt 4.87 4.32

B. Praktische Arbeiten im Wahlbereich

1 Produktion 1 5.08 4.53

2 Produktion 2 5.00 4.56

Durchschnitt 5.06 4.56

C. Grundlagenkenntnisse

1 Milchkunde / Chemie / Ernährungslehre 4.88 3.78

2 Mikrobiologie / Hygiene 4.73 3.47

3 Technologie 4.68 3.58

Durchschnitt 4.76 3.61

D. Berufskenntnisse

1 Berufsumfeld 4.88 3.42

2 Fachrechnen 4.78 3.39

3 Vertiefungsbereiche 4.56 3.64

Durchschnitt 4.74 3.48

E.  Berufskundlicher Unterricht  
(Erfahrungsnote) 4.92 4.24

F. Allgemeinbildung

1 Selbständige Vertiefungsarbeit 4.89 4.13

2 Standardisierte Einzelprüfung 4.54 4.00

3 Erfahrungsnote 4.50 4.14

Durchschnitt 4.64 4.03

GESAMTDURCHSCHNITT 4.84 4.03

Qualifikationsverfahren für Milchpraktiker / innen

Im Jahr 2010 haben 19 Milchpraktiker und Milchpraktike-

rinnen das Qualifikationsverfahren absolviert. Alle haben 

Milchwirtschaftliche Berufsbildung |

die Prüfung erfolgreich bestanden und erhielten das eid-

genössische Berufsattest. Bei dieser Abschlussprüfung 

werden die praktischen Arbeiten, die Berufskenntnisse 

und die Allgemeinbildung bewertet.

Berufsprüfung für Milchtechnologen / innen

Von den total 17  Kandidaten / innen der eidgenössischen 

Berufsprüfung 2010 erhielten 15  Absolventen / innen den 

eidgenössischen Fachausweis für Milchtechnologen / in-

nen. Die Erfolgsquote beträgt 88.2 % (Vorjahr 88.9 %).

Nr. Prüfungsfächer Durchschnitts-
noten 2010

1 Projektarbeit (schriftlicher Bericht) 4.18

2 Präsentation und Diskussion der Projektarbeit 
im Betrieb

4.43

3 Schwerpunktthema im Betrieb 4.72

GESAMTDURCHSCHNITT 4.44

Höhere Fachprüfung für Milchtechnologen / innen

Von den total 14 Kandidaten der eidgenössischen höheren 

Fachprüfung 2010 erhielten 10 Absolventen das eidgenös-

sische Diplom für Milchtechnologen. Die Erfolgsquote be-

trägt 71.4 % (Vorjahr 84.2 %).

Nr. Prüfungsfächer Durchschnitts-
noten 2010

1 Businessplan oder Diplomarbeit (schriftlicher 
Bericht)

4.32

2 Präsentation und Diskussion des Business
plans oder der Diplomarbeit

4.33

GESAMTDURCHSCHNITT 4.33
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