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Zweck und Aufgaben von FROMARTE

•  Dachverband der Schweizer Käsespezialisten  

(gewerbliche Milchkäufer)

•  Erhaltung der dezentralen Milchverarbeitungs  - 

struktur, existenz- und konkurrenzfähige gewerbliche 

Unternehmen

•  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

FROMARTE steht für:

•  500 gewerbliche Käsereien

•  ca. 1 100 000 000 kg verarbeitete Milch 

• 1∕ 3 der Jahresproduktion 

•  Milch von 9 700 Produzenten

•  ca. 115 000 t Käse 

•  2 ∕ 3 der Schweizer Käseproduktion, vorwiegend  

Naturkäse aus silofreier Milch

•  80 % Anteil am Käseexport von 68 255 t im Jahre 2014

•  800 –1000 Millionen CHF Umsatz/Jahr

•  2400 Arbeitsplätze vorwiegend im ländlichen Raum

•  300 Lernende

Gurtengasse 6 • Postfach • 3001 Bern • Tel. +41 (0)31 390 33 33

Fax +41 (0)31 390 33 35 • E-Mail: info@fromarte.ch • www.fromarte.ch
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Die Seite des Präsidenten

Wie können wir unsere Werte besser 

verkaufen?

Diese Frage beschäftigt mich seit 

meinem Antritt als Präsident vor zwei 

Jahren. Ich bin überzeugt, dass un-

sere Werte wie hohe Qualität, hoher 

Genusswert unserer Produkte, hand-

werkliche Verarbeitung, Tradition, 

grosses Wissen, etc. einfach nicht 

ausreichend beim Kunden ankom-

men. Der Kunde zahlt erst einen 

Mehrwert für ein Produkt, wenn er 

diesen auch beim Einkauf erkennt. 

Diesbezüglich drängen sich mir ganz 

spontan folgende Fragestellungen:
•  Liegt es am Marketing der Switzer-

land Cheese Marketing AG?
•  Fehlt uns die Leidenschaft für un-

sere Produkte?
•  Ist der Auftritt der Schweiz an den 

Messen im Ausland zu emotionslos?
•  Sind wir zu teuer?
•  Sind unsere Vermarktungsstruktu-

ren richtig?
•  Bieten wir unseren Abnehmern ge-

nügend Nutzen?
•  Haben wir uns mit der Situation von 

Einschränkungen abgefunden? Hier 

spüre ich oft bei einigen Mitgliedern 

eine Resignation.

Ich weiss, dass diese Fragen provo-

zieren. Ich selber bin felsenfest über-

zeugt, dass unsere Werte einem 

Trend entsprechen und dass die Kun-

den bereit sind für diese Werte einen 

Mehrpreis zu bezahlen, aber nur, 

wenn sie es wissen und erkennen. 

Eine grosse Schwäche orte ich bei der 

Trennung von Marketing und Verkauf 

bei all unseren Sortenorganisationen. 

Erschwerend kommt dazu, dass un-

sere beiden grössten Kunden (Emmi 

und Mifroma) eigene Käseproduktio-

nen besitzen und die Priorität der Ver-

marktung verständlicherweise auf 

die eigenen Produkte lenken. Ich 

glaube, hier müssen wir langfristig 

versuchen, neue Wege zu gehen. Den 

Auftrag der Frühlings-DV an die Ge-

schäftsstelle, ein Konzept zur besse-

ren Vermarktung der silofreien Milch 

(Heumilch) ist in Umsetzung. Wir wer-

den die Ergebnisse an der DV vom 

Frühling präsentieren. Vielleicht ist 

das eine Variante, um unsere Werte 

besser zum Kunden zu bringen.

SWISS CHEESE AWARDS in  

Rapperswil

Als Reaktion auf die angesprochene 

Problematik, wie bringe ich die Werte 

bis zum Kunden, hat FROMARTE be-

reits 2001 die SWISS CHEESE 

AWARDS in Leben gerufen. Dieser 

Anlass ermöglicht der gesamten Kä-

sebranche, ihre Käse ins rechte Licht 

zu rücken. Mit 817 eingereichten Pro-

dukten in 28 Kategorien war der dies-

jährige SCA ein grosser Erfolg. Die 

Stadt Rapperswil bildete einen würdi-

gen Rahmen. Die verschiedenen Ver-

änderungen haben sich grundsätzlich 

bewährt und werden weiterentwi-

ckelt und verbessert. In den verschie-

denen Regionen wurden die Gewin-

ner von lokalen Medien erwähnt. 

Leider haben die nationalen Medien 

den Anlass nicht zur Kenntnis genom-

men. Unser Käse hätte es verdient 

gehabt. An dieser Stelle bedanke ich 

mich beim BLW für die Übernahme 

des Patronats, der Switzerland 

Cheese Marketing AG, der Agroscope 

mit Hans-Peter Bachmann, den regio-

nalen Verbänden von FROMARTE und 

vielen weiteren Sponsoren für Ihre 

grosse Unterstützung.

BOM / Milchmarkt

Mit der Gründung der LactoFama AG 

haben die Milchproduzenten die sai-

sonale Überschussverwertung selber 

in die Hand genommen. Es ist unbe-

stritten, dass dies im Frühling eine 

Stabilität in den Milchmarkt gebracht 

hat. An der DV von Ende November 

haben die SMP die Finanzierung der 

LactoFama geregelt. Diese ist auch 

bei den Milchproduzenten sehr um-

stritten. Wie die LactoFama die Seg-

mentierung der BOM ergänzt oder 

ergänzen soll, begreife ich trotz vielen 

Erklärungsversuchen von Seiten der 

Milchproduzenten immer noch nicht 

ganz. Die Argumente der Milchprodu-

zenten finde ich oft sehr kreativ und 

abenteuerlich. Nach der Milchpreiser-

höhung auf den 1. Januar 2014 wurde 

die Milchproduktion offenbar wieder 

richtig attraktiv. Die Einlieferungen 

sind gestiegen, um 3.3% über Vorjahr. 

Eine Preiskorrektur wird unausweich-

lich. Ich fordere die Käseproduzenten 

auf, bei einer Preisreduktion der In-

dustriemilch den Käsepreis beizube-

halten, damit die Preisdifferenz zwi-

schen der silofreien und der Silomilch 

grösser wird und somit unsere 

Chance auf dem Beschaffungsmarkt 

verbessert wird.
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Milchwirtschaftliche Berufsbildung

Das duale Berufsbildungssystem er-

achte ich als einen der wichtigsten 

Standortvorteile der Schweiz. Die 

Durchlässigkeit zwischen der berufli-

chen und der schulischen Ausbildung 

ist hervorragend und beispielhaft. Ge-

sellschaftliche und demographische 

Entwicklungen erschweren aber die 

Rekrutierung von Lernenden. Deshalb 

bleibt die Nachwuchsförderung eine 

wichtige Daueraufgabe des SMV. An 

einem Treffen der verschiedenen re-

gionalen Nachwuchsgruppen im letz-

ten Sommer konnte ich ein grosses 

Engagement der verantwortlichen 

Personen feststellen. Trotzdem wer-

den wir vom SMV versuchen, diese 

Aktivitäten verstärkt zu unterstützen, 

damit die begrenzten Mittel ihre best-

mögliche Wirkung entfalten. Mit rund 

520 Mitgliedern haben wir im ganzen 

Land «Filialen» zur Rekrutierung von 

Lernenden. Ein wichtiges Kriterium 

bei der Berufswahl sind nämlich auch 

die persönlichen Beziehungen. Nut-

zen wir diese Nähe zu potentiellen 

Lernenden. Erfreulich ist der Be-

schluss des Bundesrates vom 27. Au-

gust 2014, jährlich 160 Mio. Franken in 

die Berufsbildung zu investieren, um 

die Chancenungleichheiten zwischen 

der universitären und der höheren be-

ruflichen Ausbildung zu verkleinern. 

Dieser Entscheid freut mich sehr. Der 

Bundesrat hat den Stellenwert unse-

res Berufsbildungssystems erkannt 

und es folgen konkrete Taten.

Daniel Wieland hat ein Nachdiplom-

studium begonnen und sein Pensum 

auf 80% reduziert. Auch Ruth von 

Weissenfluh konnte aufgrund ge-

sundheitlicher Beschwerden das vor-

gesehene Pensum nicht wahrneh-

men. Die nötigen Massnahmen zur 

Sicherstellung des Betriebes wurden 

eingeleitet. Ich bitte allfällige Unan-

nehmlichkeiten zu entschuldigen und 

hoffe auf ihr Verständnis. Ich danke 

dem Geschäftsführer Daniel Wieland 

und seinem Team für seinen grossen 

und kompetenten Einsatz zugunsten 

der Berufsbildung und die ange-

nehme Zusammenarbeit.

FROMARTE

Im 2014 hat sich einiges auf der 

 Geschäftsstelle getan. Christian 

Schmutz hatte krankheitsbedingt 

eine 6 monatige Absenz. Er ist wieder 

zurückgekehrt und wird sein Pensum 

langsam wieder hochfahren. Ich wün-

sche ihm alles Gute für die Zukunft. 

Leider ist der Bereich Dienstleistun-

gen, also QM FROMARTE, Branchen-

lösung Energiemodell und Branchen-

lösung  Arbeitssicherheit immer noch 

unterdotiert. Ich bin überzeugt, dass 

wir diesen unbefriedigenden Zustand 

im 2015 endlich lösen können. Es ist 

der Bereich, den unsere Mitglieder 

FROMARTE am meisten spüren und 

den Mitgliedern das tägliche Leben in 

der Käserei vereinfacht. Es ist unab-

dingbar, diesem Bereich in Zukunft 

mehr Aufmerksamkeit zu schenken 

und die Kundenfreundlichkeit zu ver-

bessern. Seit anfangs Oktober ist un-

sere komplett überarbeitetet Website 

 www.fromarte.ch aufgeschaltet. Ich 

fordere sie auf, diese Seite aktiv zu 

nutzen.

Der Einsatz des FROMARTE Teams an 

den SWISS CHEESE AWARDS in Rap-

perswil hat mich beeindruckt. Ich 

habe sogar ehemalige FROMAR-

TE-Mitarbeiter entdeckt, die uns bei 

diesem Grossanlass unterstützten. 

Dem ganzen Team von FROMARTE 

danke ich für den grossen und loyalen 

Einsatz. Einen grossen Dank verdient 

auch unser Direktor Jacques Gygax, 

der sich mit unermüdlichem Einsatz 

für die Interessen der gewerblichen 

Käsereien einsetzt. Ganz herzlichen 

Dank!

Meinen Kollegen vom Zentralvor-

stand danke ich für die wertvolle Mit-

arbeit und die guten Diskussionen. 

Besonders freuen mich auch Anre-

gungen, Hinweise und Feedbacks, die 

ich direkt von Mitgliedern erhalte. Ich 

schätze den Kontakt mit Ihnen, werte 

Mitglieder, und die vielen interessan-

ten Diskussionen und Begegnungen 

mit Personen aus der Branche.

Hans Aschwanden

Präsident FROMARTE

Die Seite des Präsidenten |
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Die Mitglieder des Zentralvorstands 

von FROMARTE haben Ende Februar 

2014 in einem Seminar die strategi-

schen Schwerpunkte des Dachver-

bands der Schweizer Käsespezialis-

ten für die Jahre 2014 bis 2017 

festgelegt.

Vision und Schwerpunkte von 

FROMARTE für die Jahre 2014–2017

Um sich profilieren zu können, ist 

eine Zukunftsvision für jedes Unter-

nehmen und jede Organisation Not-

wendigkeit und Stärke zugleich. Im 

Rahmen unserer strategischen Über-

legungen haben wir die sechs folgen-

den Leitsätze festgehalten, die die 

verschiedenen Aktivitäten unseres 

Dachverbandes wegweisend beglei-

ten.

•  Die dezentrale gewerbliche Milch-

verarbeitung leistet auch in Zukunft 

einen wesentlichen Anteil an den 

Verfassungsaufträgen «sichere Ver-

sorgung der Bevölkerung» und «de-

zentrale Besiedelung des Landes». 

Mit der Bewahrung der gewerbli-

chen Milchverarbeitungsbetriebe in 

Randregionen wird ein Mehrwert 

geschaffen, es werden Arbeitsplätze 

erhalten und somit Einkommens-

möglichkeiten für Familien sicherge-

stellt.

•  Die gewerblichen Betriebe sollen 

eine überschaubare Betriebsgrösse 

behalten, die eine Nachfolgerege-

lung im Rahmen der Familie oder an 

Dritte ermöglicht.

Die Meinung des Direktors

•  Die Branche soll auch weiterhin über 

gut ausgebildete Fachleute verfü-

gen, die mit ihrem Know-how in der 

Lage sind, einen Betrieb profitabel, 

effizient und marktorientiert zu füh-

ren.

•  Der Status des selbständigen Milch-

käufers darf nicht gefährdet werden, 

weder durch wettbewerbsverzer-

rende Massnahmen, noch durch 

überrissene Mietverhältnisse oder 

selbstverwertende Genossenschaf-

ten. Die Milchkäufer sollen wenn 

möglich Eigentümer des Betriebs 

sein.

•  Die in den gewerblichen Käsereien 

hergestellten Produkte sollen quali-

tativ hochstehend sein, sich am 

Markt abheben und differenzieren 

(z. B. Rohmilch, AOP, Marken) und 

eine entsprechende Wertschöpfung 

generieren.

•  Die gewerblichen Käsereien zeich-

nen sich am Markt sowohl mit tradi-

tionellen Produkten als auch mit In-

novationen aus.

Ausgehend von unserer Vision haben 

wir für die kommenden vier Jahre 

Ziele und Prioritäten für jeden Tätig-

keitsbereich von FROMARTE festge-

legt (eine professionelle Verteidigung 

der Interessen der Käsebranche auf 

nationaler und regionaler Ebene; Öf-

fentlichkeitsarbeit; Kommunikation; 

Dienstleistungen, Berufsbildung).

Vertretung von FROMARTE in den 

Sortenorganisationen

Eines der strategischen Ziele, das wir 

uns für das Jahr 2014 gesetzt hatten, 

ist die verstärkte Präsenz von FROM-

ARTE in den Sortenorganisationen. 

Dieses Ziel wurde erreicht. Unser Prä-

sident Hans Aschwanden wurde in 

die Geschäftsleitung der Sortenorga-

nisation Sbrinz Käse GmbH gewählt. 

Ich selbst wurde im Frühjahr 2014 

zum Geschäftsführungsmitglied der 

Appenzeller Käse GmbH ernannt. Ich 

führe zudem den Vorsitz der Interpro-

fession Tête de Moine AOP fort und 

bin weiterhin im Vorstand von Em-

mentaler Switzerland tätig. Unsere 

Ansprechperson bei der Interprofes-

sion du Gruyère AOP, Oliver Isler, ver-

tritt uns ab sofort ebenfalls bei der 

Interprofession du Vacherin Fribour-

geois AOP. Darüber hinaus wird FRO-

MARTE bei der Sortenorganisation 

Bündnerkäse von Kurt Schnebli und 

bei der Interprofession du Vacherin 

Mont-d’Or AOP von Andréas Leibund-

gut vertreten.

Dank ihrer Unabhängigkeit und ihres 

guten Überblicks können die Vertre-

ter von FROMARTE die Interessen der 

Käsespezialisten innerhalb der ver-

schiedenen Sortenorganisationen 

vertreten, ohne die Gesamtinteressen 

aus den Augen zu verlieren. Wir sind 

zudem in der Lage, koordiniert zu 

handeln, wenn es die Umstände er-

fordern, wie zum Beispiel aufgrund 

der Währungskrise und des starken 

Frankenkurses Anfang des Jahres 

2015.

Beziehungen zwischen der Schweiz 

und der Europäischen Union

Mit der Annahme der Initiative gegen 

Masseneinwanderung am 9. Februar 

2014 befinden sich die Beziehungen 

zwischen der Schweiz und der Euro-

päischen Union in einer heiklen und 

unsicheren Phase. Sollte keine Eini-

gung über die institutionellen Fragen 

und die Personenfreizügigkeit gefun-

den werden, könnte der bilaterale 

Weg infrage gestellt werden.

Der Käsemarkt zwischen der Schweiz 

und der Europäischen Union ist seit 

dem 1. Juli 2007 liberalisiert. Die ge-

werblichen Käsereien haben es ge-

schafft, dank der ausserordentlichen 

Qualität und Vielfalt ihres Sortiments 

unter schwierigen wirtschaftlichen 

Rahmenbedingungen ihre Wettbe-

werbsfähigkeit zu steigern und im Ex-

port Marktanteile zu gewinnen. FRO-

MARTE erachtet es als zwingend, die 

mit der EU im Rahmen der «bilatera-

len Verträge 1» vereinbarten Abkom-

men (Aufhebung technischer Han-

delshemmnisse, Käsefreihandel, 

gegenseitige Anerkennung GUB-

GGA) aufrechtzuerhalten.

Analyse zur gegenseitigen  

sektoriellen Öffnung des Milchmark-

tes mit der Europäischen Union

Im Auftrag des Parlaments hat der 

Bundesrat die Möglichkeit einer ge-

genseitigen Marktöffnung mit der Eu-

ropäischen Union für alle Milchpro-
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dukte untersucht. Nach eingehender 

Prüfung des Berichts des Bundesra-

tes vom 14. Mai 2014 sind wir zu der 

Überzeugung gekommen, dass es für 

uns nicht zielführend ist, diesen Weg 

einzuschlagen. Eine sektorielle Markt-

öffnung nur für Milchprodukte hätte 

nämlich unter anderem den Nachteil, 

dass die Produktionskosten nicht ge-

senkt werden könnten. Der Bundesrat 

bevorzugt in seinem Bericht den 

Übergang zu Direktzahlungen im Rah-

men von Flächenbeiträgen anstelle 

der gängigen Verkäsungszulage. Ein 

solches Szenario würde jedoch mit 

Sicherheit den Käsesektor schwä-

chen, der zurzeit auf den Exportmärk-

ten am wettbewerbsfähigsten ist. 

FROMARTE ist gegen den erwähnten 

Übergang und wird sich unverändert 

für die Weiterführung der minimalen 

Verkäsungszulage von 15 Rappen und 

der minimalen Siloverzichtszulage 

von 3 Rappen einsetzen.

Branchenorganisation Milch /  

LactoFama AG

Der Erhalt von Wertschöpfung und 

Marktanteilen steht für FROMARTE 

im Zentrum. Aus diesem Grund unter-

stützen wir die von der Branchenor-

ganisation Milch eingeführte Seg-

mentierung. Die wichtigsten 

Produzentenorganisationen und die 

SMP haben eine Gesellschaft für den 

saisonalen Export von überschüssi-

gem Milchfett gegründet. FROMARTE 

hat diese Firmengründung zur Kennt-

nis genommen. Die neue Firma Lac-

toFama AG nahm ihre Geschäftstätig-

keit am 1. April 2014 auf. Auch wenn 

wir alle Bestrebungen zur Stabilisie-

rung des Milchmarktes begrüssen, 

denken wir, dass diese Massnahme 

nicht nötig wäre, wenn die Segmen-

tierung optimal funktioniert. Sollte 

dies nicht der Fall sein, so muss dafür 

gesorgt werden, dass das System an-

gepasst wird, um es transparenter 

und kostengünstiger zu gestalten. 

FROMARTE lehnt andererseits jegli-

che Wiedereinführung von Massnah-

men zur permanenten Stützung des 

Milchmarktes ab, da sie in der Ver-

gangenheit zu Wettbewerbsverzer-

rungen und Fehlanreizen geführt ha-

ben.

SWISS CHEESE AWARDS 2014

Vom 23. bis 26. Oktober 2014 fanden 

in Rapperswil-Jona die neunten 

SWISS CHEESE AWARDS statt. Das 

besondere Highlight dieser Auflage 

war die Bewertung von 817 Käsen in 

28 Kategorien. Dies ist ein absoluter 

Rekord, der von dem grossen Inter-

esse an der grössten Veranstaltung 

der Branche zeugt. An den vier Tagen 

haben die Schweizer Käsespezialisten 

den Werten, die unseren Berufsstand 

auszeichnen, zu einem neuen Höhe-

punkt verholfen: eine hohe Qualität, 

Traditionsverbundenheit, ein umfas-

sendes Know-how und Innovations-

fähigkeit. Im Laufe der Jahre haben 

sich die SWISS CHEESE AWARDS 

zum unumgänglichen Treffpunkt der 

Schweizer Käsebranche entwickelt. 

Sie sind unsere Hauptkommunikati-

onsplattform.

Ich danke allen Personen herzlich, die 

die Schweizer Käsespezialisten ge-

bührend gefeiert und geehrt haben. 

Mein besonderer Dank gilt ausser-

dem den Bundesbehörden für ihr Pat-

ronat und allen Sponsoren und Spen-

dern. Nicht zuletzt möchte ich allen 

Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern 

von FROMARTE, dem Verein Cheese-

Festival und allen für den Anlass be-

auftragten Dritten für ihre hervorra-

gende Arbeit ein herzliches 

Dankeschön aussprechen.

Ich verspreche den Schweizer Käse-

spezialisten bereits heute, dass das 

10-jährige Jubiläum der SWISS 

CHEESE AWARDS ein tolles Ereignis 

wird. Es wird im Rahmen der Fête du 

Vacherin Mont-d’Or vom 22. bis 

25. September 2016 in Les Char-

bonnières stattfinden.

Personelles

Was das Sekretariat von FROMARTE 

betrifft, war das Jahr 2014 von mehre-

ren Abwesenheiten geprägt – einer-

seits aus Krankheitsgründen und 

 andererseits aufgrund von Schwierig-

keiten, geeignetes Personal zu rekru-

tieren. Wir waren unterbesetzt und 

mussten vieles unter Druck erledigen. 

Darunter hat die Qualität unserer 

Dienstleistungen gelitten, wofür ich 

mich entschuldigen möchte. Glückli-

cherweise konnte mein Assistent 

Christian Schmutz nach einer Gene-

sungspause seine Arbeit wieder auf-

nehmen.

In der Zwischenzeit wurde das Sekre-

tariatsteam von FROMARTE ver-

stärkt. Es wird sich auch weiterhin 

motiviert und engagiert Tag für Tag 

dafür einsetzen, die Rahmenbedin-

gungen der Schweizer Käsespezialis-

ten zu verbessern und ihnen jene 

Dienstleistungen, Beratungen und 

Unterstützung zu bieten, die sie von 

ihrem Dachverband erwarten dür-

fen.

Jacques Gygax

Direktor FROMARTE
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Die Milchwirtschaft 2014

Gute Noten für die Verkäsungszulage

Mit zwei Studien liess das Bundesamt für Landwirtschaft 

untersuchen, ob die Verkäsungszulage und die Silover-

zichtszulage ihren Zweck erfüllen. Konkret, ob sie den 

Milchpreis stützen, ob sie die Wettbewerbsfähigkeit der 

Käsebranche verbessern und ob sie die Produktion von si-

lofreier Milch für die Herstellung von Rohmilchkäse si-

chern. Die beiden Studien, die Ende Februar publiziert 

wurden, bejahen dies. Die verkäste Milchmenge sei von 

2000 bis 2012 von 1,42 auf 1,46 Mio. Tonnen gestiegen. 

Auch die Käseexporte seien insgesamt gestiegen. Aller-

dings sei die Zunahme von der industriellen Käseproduk-

tion getrieben.

Die Autoren stellen zur Debatte, ob nicht allenfalls eine 

Aufteilung der Mittel auf Verkäsungszulage und Silover-

zichtszulage zu überprüfen sei. Mit einer höheren Silover-

zichtszulage und einer tieferen Verkäsungszulage könnte 

noch gezielter die gewerbliche Käseproduktion und die 

silofreie Produktion unterstützt werden.

Damit die Verkäsungszulage nicht gefährdet wird, ist es 

zwingend notwendig, dass das Reglement Segmentierung 

der BO Milch eingehalten wird und für verkäste Milch der 

LTO+-Preis als Mindestpreis bezahlt wird.

LactoFama AG: Milchproduzenten nehmen Marktabräu-

mung in die Hand

Anfang März 2014 gründeten die 10 grössten Milchhändler 

zusammen mit den Schweizer Milchproduzenten (SMP) 

die Firma LactoFama AG, um saisonal überschüssige C-

Milch aufzukaufen und diese zu Regulierprodukten für den 

Export verarbeiten zu lassen.

Die LactoFama AG versteht ihre Massnahmen als Ergän-

zung zu der Segmentierung mit A-, B- und C-Milch, die seit 

Anfang 2011 in Kraft ist. Sie gab im September bekannt, in 

den Monaten April bis Juni 42,4 Mio. Kilogramm C-Milch 

aufgekauft zu haben. Produziert wurden 2 000 Tonnen But-

ter und 270 Tonnen Milchpulver für den Export. Total wur-

den den Milchproduzenten 8,2 Mio. Franken zusätzlich 

ausbezahlt, pro Kilogramm gut 19 Rappen.

Diese Käufe wurden finanziert mit Geldern, welche die 

SMP noch aus ihrem Milchstützungsfonds vorrätig hatte. 

An einer ausserordentlichen SMP- Delegiertenversamm-

lung vom 25. November entschieden die Delegierten, dass 

die LactoFama AG auch im Jahr 2015 falls nötig intervenie-

ren soll. Zu deren Finanzierung wird von jedem Kilogramm 

Milch eine Abgabe von 0,35 Rappen gemacht. Die Aktio-

näre der LactoFama bezahlen eine zusätzliche Abgabe von 

0,10 Rappen pro Kilogramm.

Cremo übernimmt den Walliser Milchverarbeiter

Mitte April wurde bekannt, dass Vallait und Valcrème, die 

beiden Firmen des Walliser Milchverbandes (WMV), per 

1. Juli von Cremo übernommen werden. Der Walliser 

Milchverband erhielt dafür fünf Prozent der Cremo-Aktien 

und einen Sitz im Verwaltungsrat. Mit einer Milchmenge 

von 50 Millionen Kilogramm und einem Umsatz von 85 

Mio. Franken sind Vallait und Valcrème zu klein, um sich im 

harten Kampf gegenüber den Grossverteilern behaupten 

zu können, und zu gross, um bloss Nischenplayer zu sein.

Cremo lässt schon seit längerem in Sierre rund 800 Ton-

nen Käse pro Jahr abpacken. Der Standort soll strategisch 

gestärkt werden. Hingegen entstehen Überkapazitäten bei 

der Milchabfüllung. Mit der Übernahme von Vallait und 

Valcrème behauptet sich Cremo als zweitgrösster Schwei-

zer Milchverarbeiter hinter Emmi.

Heinz Wälti wird neuer Präsident von Emmentaler 

Switzerland

An der Delegiertenversammlung der Sortenorganisation 

Emmentaler Switzerland vom 17. April wurde der ehema-
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lige Landi-Chef Heinz Wälti zum neuen Präsident gewählt. 

Er folgte auf Jürg Simon, der die Sortenorganisation zwölf 

Jahre lang präsidiert hatte. 

Jacques Gygax und Anton Schmutz neu in der Appenzel-

ler-Geschäftsführung

An der Gesellschafterversammlung der Sortenorganisa-

tion Appenzeller Käse GmbH wurde Jacques Gygax, Direk-

tor von FROMARTE, zum Nachfolger von Heinz Günten-

sperger in die Geschäftsführung gewählt. Heinz 

Güntensperger vertrat die Käsehersteller seit der Grün-

dung der Sortenorganisation Appenzeller Käse GmbH in 

der Geschäftsführung. Der ehemalige FROMARTE-Direk-

tor Anton Schmutz, Verkaufsleiter und Direktionsmitglied 

der Mifroma/Elsa-Gruppe, wurde als Nachfolger von Josef 

Hardegger in die Geschäftsführung gewählt. Anton 

Schmutz nimmt somit zum zweiten Mal Einsitz in der Ge-

schäftsführung der Sortenorganisation Appenzeller Käse 

GmbH, neu jedoch als Vertreter des Käsehandels.

Positive Bilanz zur Aufhebung der Milchkontingentie-

rung

Das Ziel, mit der Aufhebung der Milchkontingentierung im 

Jahr 2009 die Schweizer Milchbranche wettbewerbsfähi-

ger zu machen, wurde nur teilweise erreicht. Zu diesem 

Schluss kam eine Studie der Hochschule für Agrar-, Forst- 

und Lebensmittelwissenschaften (HAFL), die Anfang Mai 

veröffentlicht wurde. Die Milchmenge sei zwar angestie-

gen, die Verarbeiter kämen heute zu billigerem Rohstoff, 

aber die Wertschöpfung daraus sei ungenügend. So sei 

die Mengensteigerung beim Käse zu gering ausgefallen, 

und bei austauschbaren Produkten wie Butter und Milch-

pulver zu gross. Die Autorin Therese Haller hielt fest, man 

sei sich im Vorfeld der Aufhebung der Kosten und der Zeit-

räume für Produktentwicklung und Marktaufbau im Aus-

land wohl nicht ausreichend bewusst gewesen. Dies und 

nicht vorhersehbare Ereignisse wie der Zusammenbruch 

von Swiss Dairy Food oder die Aufwertung des Frankens 

ab 2009 seien die Gründe dafür, dass man in den Studien 

zur Aufhebung zu optimistisch gewesen sei. Die Studie 

war vom European Milk Board (EMB), einem Zusammen-

schluss von strukturkonservativen Milchproduzenten, in 

Auftrag gegeben worden.

BLW-Studie zur sektoriellen Marktöffnung

Ende Mai veröffentlichte das Bundesamt für Landwirt-

schaft eine umfassende Studie zur Frage einer sektoriellen 

Marktöffnung des Schweizer Milchmarktes. Das BLW kam 

in seinen Berechnungen zum Schluss, dass eine solche 

Marktöffnung Wohlfahrtseffekte von 150 bis 200 Millionen 

Franken bringen würde. Die 310 Mio. Franken, welche 

heute für Verkäsungszulage und Schoggigesetz-Beiträge 

ausgegeben werden, würden umgelagert – je nach Modell 

in eine allgemeine Milchzulage von 9 Rappen pro Kilo-

gramm, in einen Grünlandbeitrag von 800 Franken pro 

Hektare oder in eine Erhöhung des Versorgungsbeitrages 

von 900 Franken auf 1300 Franken pro Hektare. Das BLW 

erklärte dazu, man würde einen Grünlandbeitrag bevorzu-

gen, dieser hätte die beste Stützungswirkung auf bäuerli-

che Einkommen und sei auch am besten mit den WTO-

Regeln vereinbar. Die bäuerlichen Einkommen würden um 

rund ein Viertel sinken, könnten aber mit weiteren 100 bis 

150 Mio. Franken gestützt werden, um zu verhindern, dass 

viele Produzenten von Milch auf Fleischproduktion um-

stellen würden. Die Siloverzichtszulage würde beibehal-

ten.
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Stefan Gasser neuer Direktor bei Emmentaler  

Switzerland

Am 10. Juni wurde bekannt, dass Stefan Gasser neuer Di-

rektor der Emmentaler Switzerland wird. Stefan Gasser ist 

gelernter Detailhändler und bildete sich nach der Handels-

schule in Marketing und Management weiter. Er arbeitete 

auch längere Zeit beim Milchverband der Nordwest-

schweiz MIBA, zuletzt als Leiter Verkauf und Mitglied der 

Geschäftsleitung. Stefan Gasser löste die bisherige Direk-

torin Franziska Borer Anfang August ab, welche die Em-

mentaler Switzerland auf eigenen Wunsch verlassen hat.

Neue Käserei auf dem Urnerboden

Nach jahrelangen Abklärungen und einer Bauphase von 

gut einem Jahr begann Anfang Juni die neue Alpkäserei 

auf dem Urnerboden zu produzieren – mit dem Ziel, die 

ganze anfallende Milch von über einer Million Kilogramm 

irgendwann zu verkäsen und nicht mehr in die Industrie zu 

liefern. Der Urnerboden ist mit 1 200 Kühen die grösste Alp 

der Schweiz. Hauptprodukt ist der «Urnerboden Alpkäse», 

daneben werden «Urnerboden Mutschli», Raclette sowie 

ein Sortiment von Molkereiprodukten hergestellt.

Volksinitiative zur Ernährungssicherheit

Am 8. Juli hat der Schweizer Bauernverband (SBV) die 

Volksinitiative zur Ernährungssicherheit eingereicht. Die 

Initiative kam in Rekordzeit zustande und nach nur drei 

Monaten konnte der SBV fast 150 000 beglaubigte Unter-

schriften bei der Bundeskanzlei einreichen. Die Initiative 

soll langfristig die Versorgung der Schweizer Bevölkerung 

mit einheimischen Lebensmitteln sicherstellen, indem das 

Kulturland und die Agrarproduktion gestärkt werden. Der 

Bundesrat nimmt die eingereichte Initiative des Bauern-

verbandes sehr ernst und will der Initiative einen direkten 

Gegenentwurf auf Verfassungsstufe gegenüberstellen.

Ukraine-Krise: Käseexporte nach Russland und Preis-

druck im Milchmarkt

Die Europäische Union verhängte aufgrund der Ukraine-

Krise und der Besetzung der Krim im Frühjahr und Som-

mer Sanktionen gegen Russland. Die russische Regierung 

reagierte am 7. August mit Importverboten für Fleisch, 

Milchprodukte, Obst und Gemüse aus Europa. Für ein-

zelne Schweizer Händler ermöglichte dies, zusätzlichen 

Käse nach Russland zu exportieren. Im September 2013 

waren 28 Tonnen Käse nach Russland exportiert worden, 

im September 2014 waren es 160 Tonnen.

Der abgeschottete russische Milchmarkt sorgte allerdings 

für Überschüsse und sinkende Preis auf dem europäischen 

Markt. Vom russischen Markt abhängige Unternehmen 

wie die finnische Molkerei Valio standen mit riesigen 

Milchüberschüssen da. In der europäischen Käsewirt-

schaft mussten Tausende von Tonnen Käse in anderen 

Märkten abgesetzt werden. Der durchschnittliche LTO-

Milchpreis sank von 39 Cents im Juni auf 34 Cents im No-

vember. Das führte auch zu Preisdruck auf den Schweizer 

Milchpreis, der vor allem im Milchpulverbereich durch-

schlug. Dort konnten wegen fehlender Schoggigesetz-Gel-

der die Preisdifferenz nur noch teilweise gedeckt werden, 

die Milchproduzenten mussten sinkende Preise hinneh-

men.

Jubiläum für Le Maréchal

Am 22. August wurde das 20-jährige Bestehen des Le Ma-

réchal mit einer grossen Feier gewürdigt. Volkswirt-

schaftsminister Johann Schneider-Ammann beehrte den 

Anlass ebenso wie die beiden Staatsräte Philippe Leuba 

(Waadt) und Marie Garnier (Freiburg) oder Konrad Graber, 

VR-Präsident von Emmi. Letzterer würdigte die langjäh-

rige Zusammenarbeit mit Jean-Michel Rapin, dem Her-

steller des Le Maréchal. Dieser habe es geschafft, trotz der 

starken Konkurrenz des Gruyère seinem Produkt zum 

Durchbruch zu verhelfen. Heute würden 250 Tonnen Le 

Maréchal produziert und beim Umsatzwachstum sei der 

Le Maréchal Emmi sogar eine Nasenlänge voraus. Bun-

desrat Johann Schneider-Ammann sagte, die Familie Ra-

pin habe von der Öffnung des schweizerischen Käsemark-

tes optimal profitiert und ihr Modell der Zusammenarbeit 

mit den Milchproduzenten sei mustergültig.

Die Sortenorganisation Appenzeller Käse GmbH trennt 

sich von ihrem Direktor

Die Sortenorganisation Appenzeller Käse GmbH teilte am 

5. September mit, dass sie sich vom Direktor David Vin-

cze trennt. Als Gründe wurden unterschiedliche Auffas-

sungen innerhalb der Geschäftsführung über die Leitung 

der Sortenorganisation genannt. Im November gab die 

Sorte bekannt, dass sie der Gesellschafterversammlung 

vom März 2015 Christoph Holenstein als neuen Direktor 

vorschlagen wird. Holenstein ist Ing. Agr. FH und Stand-

ortleiter der Emmi Käse AG in Gossau und Wittenbach. 

Von 1989 bis 2010 war er bereits als Marketingleiter und 

Stellvertreter des Direktors bei der Appenzeller Käse 

GmbH tätig.

Entlebucher Kooperation

Fünf Emmentaler-Käsereien im Entlebuch (Dopple-

schwand AG, Käserei Mosigen AG, Bergkäserei Ober-

berg, Biosphärenbergkäserei Schüpfheim und Entle-

bucher Spezialitäten Käserei AG) planen unter dem Dach 

Biosphäre Markt AG ein Projekt zur regionalen Entwick-

lung (PRE) mit regionaler Vermarktungsplattform. Die 

Dienststelle Landwirtschaft und Wald des Kantons Lu-

zern kam nach Prüfung des Gesuchs im September zum 

Schluss, dass die Käsereien zu wenig gemeinsame Ziel-

setzungen und Lösungen verfolgten. Die Abklärungen für 

die gemeinsame Lösung müssen bis spätestens Mitte 

2015 vorliegen.
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«Swizzrocker» für Deutschland

Unter dem Namen «Swizzrocker» erhält der rote Tilsiter-

Käse für den Deutschland-Markt ein komplett neues 

Image. Der Käse mit dem Kuhkopf wurde im September 

der deutschen Fachpresse vorgestellt und richtet sich an 

ein freiheitsliebendes und genussfreudiges Publikum, als 

«der richtige Käse für die Auszeit».

Der Kanton Neuenburg unterstützt drei Gruyère-Käse-

reien

Anfang November bewilligte der Kanton Neuenburg für 

die Renovation und Sanierung der drei Käsereien La Bré-

vine, Bémont und La Sagne einen Kredit von 2,6 Millionen 

Franken. Das Landwirtschaftsamt hatte den Zustand der 

Käsereien überprüft und die drei Käsereien als prioritär 

bezeichnet. Damit soll auch von der langsamen Steige-

rung der Produktionsmenge profitiert werden, welche die 

Interprofession du Gruyère plant. Insgesamt werden in 

den drei Käsereien 14,5 Mio. Franken investiert. 2,6 Millio-

nen stammen vom Kanton, ebenso viel vom Bund, der 

Rest von den drei Käsereigenossenschaften.

Gewerbliche Käsereien quo vadis?

«Gewerbliche Käsereien – ein Zukunftsmodell?» So lau-

tete das Thema an der ZMP-Käsereitagung vom 7. Novem-

ber in Sempach. Darüber diskutierten unter anderem 

Emmi-Chef Urs Riedener, Marketingexperte Stephan Feige 

und Emmentaler-Präsident Heinz Wälti. Schweizer Käse 

habe im Export zwar Steigerungspotenzial, häufig laufe es 

aber so, dass einer den Markt aufbaue, wenn es dann halb-

wegs laufe, komme der nächste und biete das Produkt bil-

liger an, hiess es. Gewerbliche Käsereien hätten Zukunft, 

wenn mehr gemeinsam ins Marketing investiert werde 

und die Interessen gebündelt würden.

Michelle Hunziker neue Werbeträgerin für Emmentaler

Die Sortenorganisation Emmentaler Switzerland konnte 

den Schweizer TV-Star Michelle Hunziker als Botschafterin 

für den Emmentaler AOP verpflichten. Michelle Hunziker 

wird ab Frühling 2015 in Italien und in Deutschland für Em-

mentaler AOP Werbung machen.

World-Cheese-Awards Erfolgreiche Schweizer

Die Schweizer Käsehersteller haben an den World Cheese 

Awards Mitte November in London gut abgeschnitten. In 

London wurden insgesamt 2 700 Käse zur Bewertung ein-

gereicht. Für die Schweizer Hersteller gab es drei Mal Su-

per Gold, neun Mal Gold, drei Mal Silber und zwölf Mal 

Bronze.

Abschied von Ruedi Haldner

Am 30. Januar 2014 ist Ruedi Haldner nach langer schwe-

rer Krankheit verstorben. Der Emmentaler-Käser aus Som-

meri hatte sich in vielen Gremien der Käsereiwirtschaft 

eingesetzt und war für viele Berufsleute Motivator, Visio-

när und ein guter Freund. Ruedi Haldner war Mitglied des 

Zentralvorstandes von FROMARTE und präsidierte die 

QS-Kommission von FROMARTE sowie den Verwaltungs-

rat der Käser-Treuhand AG. Als damaliger Präsident des 

Thurgauer Milchkäuferverbandes war Ruedi massgeblich 

an der Fusion mit dem Milchkäuferverband St. Gallen-Ap-

penzell zum OMV beteiligt.

Die Milchwirtschaft 2014 |
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Im Jahr 2014 wurden in der Schweiz 

total 185 331 Tonnen Käse produ-

ziert. Die Käseproduktion nahm da-

mit gegenüber dem Vorjahr weiter 

zu, um 2 626 Tonnen. Zugenommen 

haben die Produktion von Frischkäse 

(+2 349 Tonnen) und Halbhartkäse 

(+1 562 Tonnen). Rückläufig war die 

Produktion von Weichkäse (-203 Ton-

nen), Hartkäse (-970 Tonnen) und Ex-

tra-Hartkäse (-137 Tonnen). Sorten-

spezifisch hat vor allem die 

Produktion der sogenannten freien 

Sorten zugenommen. Dabei fallen 

die mageren bis viertelfetten Halb-

hartkäse (+2 384 Tonnen), die halb- 

bis vollfetten Halbhartkäse 

(+1 207 Tonnen), Mozzarella (+1 050 

Tonnen) und Switzerland Swiss 

(+859 Tonnen) besonders ins Ge-

wicht. Bei den traditionellen Sorten 

konnten der Vacherin Fribourgeois 

AOP (+159 Tonnen) und der Gruyère 

AOP (+69 Tonnen) leicht zunehmen. 

Der Emmentaler AOP (-2 897 Ton-

nen), Appenzeller (-452 Tonnen) und 

Sbrinz AOP (-137 Tonnen) mussten 

Produktionsabnahmen verzeichnen.

Mit einer Gesamtmenge von 

68 255 Tonnen wurden im Jahr 2014 

total 36.8 Prozent des in der Schweiz 

produzierten Käses ins Ausland ex-

portiert. Der Käseexport konnte im 

Vergleich zum Vorjahr um 428 Ton-

nen oder 0.6 Prozent gesteigert wer-

den. Auf dem europäischen Markt 

nahm der Käseabsatz mit 56 125 Ton-

nen im Vergleich zum Vorjahr um 319 

Tonnen zu. Ausserhalb von Europa 

stiegen die Verkäufe mit 12 130 Ton-

nen um 109 Tonnen. Wichtigster 

Handelspartner für Schweizer Käse 

bleibt nach wie vor Deutschland mit 

einem Marktvolumen von 31 110 Ton-

nen (+1 163 Tonnen). Dies ist ein An-

teil von 45.6 Prozent am gesamten 

Käseexport.

Bei den traditionellen Käsesorten 

konnte im Jahr 2014 der Export von 

Gruyère AOP (+169 Tonnen), Tête de 

Moine AOP (+42 Tonnen) und Sbrinz 

AOP (+12 Tonnen) ein leichtes Export-

wachstum verzeichnen. Am meisten 

rückläufig waren im Jahr 2014 die Ex-

porte von Emmentaler AOP (-2 876 

Tonnen), Fertigfondue (-581 Tonnen) 

und Mozzarella (-524 Tonnen).

Der Käsemarkt 2014

Käseproduktion 2014

Total 185 331 Tonnen (Vorjahr 182 705 Tonnen) 

Mozzarella 12.2%

übrige Frischkäse 13.4%

übrige Weichkäse 3.0%

Appenzeller 4.8%

Tilsiter 1.7%

Schweizer Raclettekäse 6.9%

übrige Halbhartkäse 16.8%

Emmentaler AOP 10.9%

Le Gruyère AOP 15.9%

überige Hartkäse 8.6%

Weitere 5.8%

• Sbrinz AOP 0.9%

• Vacherin Fribourgeois AOP 1.5%

• Walliser Käse 1.2%

• Tête de Moine AOP 1.2%

• Vacherin Mont d’Or AOP 0.3%

• Spezialprodukte 0.6%

Käseexport nach Produktgruppen im Jahr 2014

Total 68 255 Tonnen (Vorjahr 67 827 Tonnen) 

Frischkäse 5 867

Weichkäse 806

Halbhartkäse 17 799

Hartkäse 34 561

Extra Hartkäse 185

Andere Käse 3 116

Schmelzkäse 1 275

Fertigfondue 5116

Nachträgliche Korrekturen 110

Käseimport nach Produktgruppen im Jahr 2014

Total 53 793 Tonnen (Vorjahr 52 063 Tonnen)

Frischkäse 20 298

Weichkäse 11 214

Halbhart- und Hartkäse 18 398

Schmelzkäse 3 882
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Käseexport nach Ländern im Jahr 2014

  Frischkäse  Weichkäse  Halbhartkäse  Hartkäse

 1. Deutschland 4 585 425 12 931 8 624

 2. Frankreich 8 143 1 429 3 261

 3. Italien 750 5 947 7 217

 4. BeNeLux 0 1 518 1 941

 5. Grossbritanien 1 0 47 850

 6. Spanien/Portugal 2 0 1 295

 7. übriges Europa 243 185 1 348 2 806

 8. Kanada 0 0 58 599

 9. USA 0 8 123 3 325

10. übrige Welt 277 38 397 5 827

Käseexport nach Ländern im Jahr 2014

 Frischkäse 

 1. Deutschland 4 585 425 12 931 8 624

 2. Frankreich 8 143 1 429 3 261

 3. Italien 750 5 947 7 217

 4. BeNeLux 0 1 518 1 941

 5. Grossbritanien 1 0 47 850

 6. Spanien/Portugal 2 0 1 295

 7. übriges Europa 243 185 1 348 2 806

 8. Kanada 0 0 58 599

 9. USA 0 8 123 3 325

10. übrige Welt 277 38 397 5 827

Der Käsemarkt 2014 |

Erneut zugenommen haben im Jahr 

2014 auch die Käseimporte. Diese 

stiegen um 1 730 Tonnen auf 

53 793 Tonnen an. Die Käseimporte 

haben in fast allen Sparten zugenom-

men. Beim Frischkäse um 1 118 Ton-

nen, beim Halbhartkäse um 127 Ton-

Käseimport nach Ländern im Jahr 2014

  Frischkäse  Weichkäse  Halbhart-   Schmelzkäse

    und Hartkäse

 1. Deutschland 5 889 1 666 3 650 1 962

 2. Frankreich 3 805 5 955 2 480 1 183

 3. Italien 9 191 1 845 8 957 251

 4. BeNeLux 163 83 1 750 0

 5. Österreich 188 90 457 473

 6. Grossbritanien 27 8 150 10

 7. Dänemark 970 255 131 1

 8. Norwegen/Schweden 0 1 8 0

 9. Spanien/Portugal 2 37 594 0

10. Griechenland 6 1 226 11 1

11. übriges Europa 57 49 208 0

12. übrige Welt 0 1 0 0

nen und beim Hartkäse um 

517 Tonnen. Einzig beim Weichkäse 

(-31 Tonnen) und Extra-Hartkäse 

(-53 Tonnen) wurden weniger impor-

tiert.

In der Bilanz der Export- und Import-

zunahmen resultierte im Jahr 2014 

ein Überhang von 1 302 Tonnen zu-

gunsten des Imports.

(Quelle: TSM Treuhand GmbH)

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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Christian Schmutz
Tel. direkt +41 31 390 33 32

christian.schmutz@fromarte.ch

•  Assistent Direktion

•  Kommunikation / Marktbericht

•  Betriebswirtschaft

•  Geschäftsführung «berufsverband 

käsereifachleute bvk»

Kurt Schnebli
(Teilzeit: Di, Mi, Do)

Tel. direkt +41 31 390 33 38

kurt.schnebli@fromarte.ch 

•  Qualitätsmanagement / Arbeits-

sicherheit

•  Energie

•  Weiterbildung / Kurswesen

 •  Interessenvertretung Bündner 

Bergkäse

Nadja Pulfer
(Teilzeit: Mo, Mi)

Tel. direkt +41 31 390 33 34

nadja.pulfer@fromarte.ch

•  Buchhaltung

•  Mitgliedschaften

Michèle Joliat
(Teilzeit: Di, Do)

Tel. direkt +41 31 390 33 37

michele.joliat@fromarte.ch 

•  Betreuung Westschweiz

•  Sekretariat

Estelle Buess
(Teilzeit)

Tel. direkt +41 31 390 33 33

estelle.buess@fromarte.ch 

•  Sekretariat

Personalübersicht Geschäftsstelle per 1.3.2015 

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

jacques.gygax@fromarte.ch

•  Gesamtleitung

•  Politik und Kommunikation

•  BO Milch

•  Interessenvertretung Emmentaler 

AOP, Tête de Moine AOP,  

Appenzeller

Olivier Isler
Tel. direkt +41 31 390 33 37

olivier.isler@fromarte.ch

•  Geschäftsführung Vereinigung der 

Tête de Moine Fabrikanten & 

Interprofession Tête de Moine

•  Geschäftsführung AFR

•  Interessenvertretung Le Gruyère 

AOP, Tête de Moine AOP, Vacherin 

Fribourgeois AOP

Andréas Leibundgut
Tel. direkt +41 31 390 33 31

andreas.leibundgut@fromarte.ch

• Qualitätsmanagement

•  Projektleiter SWISS CHEESE 

AWARDS

•  Interessenvertretung Vacherin 

Mont-d’Or AOP

Der Zentralvorstand FROMARTE

Aschwanden Hans, Seelisberg (Präsident)

Germain Didier, Les Ponts-de-Martel (Vizepräsident)

Hinterberger Andreas, Gais (Vizepräsident)

Berger Willy, Les Reussilles

Birrer Anton, Bernhardzell

Haussener Walter, Galmiz

Hofer Ernst, Burgdorf

Neff Albert, Wald

Oberli Christian, Rossrüti

Oggier Pius, Willisau

Pasquier Frédéric, Echarlens 

Schmidli Josef, Mühlau

Stoll Hansjörg, Mümliswil

Werder Josef, Küssnacht am Rigi

Beratend:
Gygax Jacques, FROMARTE

Isler Olivier, FROMARTE

Schmutz Christian, FROMARTE

Schnebli Kurt, FROMARTE

Jakob Fritz, Käser-Treuhand AG



16

Übersicht Mitgliedschaften • Beteiligungen • Vorsorge • Mandate

Immobilien • Mitgliedschaften • Beteiligungen •  
Vorsorge • Mandate

| Immobilien • Mitgliedschaften • Beteiligungen • Vorsorge • Mandate



17Immobilien • Mitgliedschaften • Beteiligungen • Vorsorge • Mandate |

Immobilien

Die Liegenschaften an der Gurtengasse 6 in Bern und an 

der Hühnerhubelstrasse 95 in Belp werden seit dem 1. Ja-

nuar 2014 neu durch die Käser-Treuhand AG verwaltet. 

Aufgrund des Wechsels der Verwaltung konnten diverse 

Altlasten bereinigt und die Zusammenarbeit wesentlich 

verbessert werden. Neu ist auch der Liegenschafts- und 

Hauswartdienst, der seit Anfang 2014 für beide Liegen-

schaften professionell und gewissenhaft durch die L&H 

ausgeführt wird. 

Die Alimenta ist im Frühling aus den Büroräumlichkeiten 

an der Gurtengasse ausgezogen. Daher musste für drei 

Büroräume ein neuer Mieter gesucht werden. Aufgrund 

der sehr zentralen Lage der Liegenschaft war die Suche 

schnell erfolgreich und mit der t2b konnte ein angeneh-

mer Mieter gefunden werden. Im vergangenen Jahr wur-

den verschiedene grössere Investitionen in die Gurten-

gasse getätigt. Im Keller mussten neue Brandschutztüren 

eingebaut und gleichzeitig die Notbeleuchtung erneuert 

werden. Weiter wurde das Kehrichtkonzept überarbeitet 

und die dafür notwendigen Container angeschafft. Zudem 

begann die Planung für die Sanierung des Innenhofes, an 

welchem FROMARTE mit der Liegenschaft Gurtengasse 

beteiligt ist.

An der Hühnerhubelstrasse musste für einen Lagerraum 

ein neuer Mieter gesucht werden, da die Swisssnowsports 

keinen Bedarf mehr für diesen hatte. Die Suche nach ei-

nem geeigneten Mieter gestaltete sich aufgrund der Lage 

und des zu vermietenden Raumes wesentlich schwieriger 

als gedacht. Trotzdem ist es gelungen, einen neuen Mieter 

zu finden. Auch in die Hühnerhubelstrasse wurden im ver-

gangenen Jahr diverse Investitionen getätigt. Die in den 

letzten Jahren vernachlässigte Umgebung wurde in 

Schwung gebracht und die Parkfelder neu markiert. Zu-

dem musste im gedeckten Innenhof ein Kompressor er-

setzt werden. Die Mehrheit der Altlasten konnte somit be-

reinigt werden.

Käser-Treuhand AG

Der Umsatz konnte im Berichtsjahr leicht gesteigert wer-

den und das Jahresergebnis fiel positiv aus. Dank einem 

neuen EDV-System kann für jeden Kunden ein betriebs-

spezifisches Reporting ausgedruckt werden. Dieses gibt 

Aufschluss über Betriebs- und Finanzkennzahlen, welche 

sich auch direkt im Branchenvergleich darstellen lassen. 

Dieses kann auch als Hilfsmittel bei Finanzierungsfragen 

eingesetzt und an Banken abgegeben werden.

Zur Förderung des Berufsnachwuchs und der Weiterent-

wicklung der Käsereibranche unterstützte die Käser-Treu-

hand AG erneut die Diplomfeier am Tag der Milchwirt-

schaft sowie die SWISS CHEESE AWARDS mit einem 

finanziellen Beitrag.

An der Generalversammlung im März wurde Godi Thönen 

als neues Mitglied und Vertreter der Ostschweiz in den 

Verwaltungsrat gewählt. Das Amt des Präsidenten wurde 

dem bisherigen Mitglied Jacques Gygax übertragen. Mit 

dem neu gebildeten Verwaltungsrat wurde neben den 

quartalsweisen Sitzungen eine Strategie-Sitzung abgehal-

ten. Dabei wurden Themen wie Vision und Leitsätze, 

Marktumfeld mit seinen politischen Rahmenbedingun-

gen, Situation der Mitbewerber sowie Kundenakquisition 

diskutiert.

Ende November übergab der Direktor Martin Müller die 

Leitung an seinen Nachfolger Bernhard Zihlmann ab. Mar-

tin Müller hat das Pensionsalter erreicht und steht der Kä-

ser-Treuhand AG mit einem reduzierten Pensum noch zur 

Verfügung. Urs Schüpbach wurde als neuer Mandatsleiter 

zum Vizedirektor befördert. Thomas Lustenberger konnte 

sein 15-jähriges Dienstjubiläum feiern und Fritz Jakob ist 

bereits seit 5 Jahren für die Käser-Treuhand AG tätig. 

Ausgleichskasse für milch- und landwirtschaftliche 

Organisationen

Die Ausgleichskasse entwickelt sich erfreulich. Die Zahl 

der angeschlossenen Mitglieder ist gestiegen und beträgt 

per Ende 2014 1’360 Firmen, Selbständigerwerbende und 

Nichterwerbstätige. Rund 360 Selbständigerwerbende, 

540 juristische Personen und 150 Nichterwerbstätige 

rechnen die AHV-Beiträge mit der Ausgleichskasse für 

milch- und landwirtschaftliche Organisationen ab. Wei-

tere 310 Firmen sind der Ausgleichskasse angeschlossen, 

haben aber letztes Jahr keine Beiträge abgerechnet. Mit 

gut 130 Mio. Franken sind auch die abgerechneten AHV/IV/

EO-Beiträge gestiegen (+1,8 %).

Dank dieser erfreulichen Entwicklung und auch dank ei-

nem straffen Kostenmanagement können die Beiträge an 

die Verwaltungskosten der Ausgleichskasse für kleinere 

Mitglieder auf 2015 gesenkt werden.

Pensionskasse Milchwirtschaft

Die Pensionskasse konnte den Deckungsgrad im vergan-

genen Jahr auf dem erfreulichen Stand von 108 % halten. 

Die Reserven und Rückstellungen sind vollumfänglich ge-

stellt.

Die Versicherten profitieren bereits seit mehreren Jahren 

von der guten finanziellen Lage ihrer Pensionskasse. So 

wurde das gesamte Altersguthaben im 2014 mit 2,5 % ver-

zinst. Die Sparguthaben der Versicherten wurden damit 

deutlich höher verzinst, als dies mit dem Mindestzinssatz 

von 1,75 % und vor allem mit den üblicherweise deutlich 

tieferen Zinssätzen auf den überobligatorischen Gutha-

ben geschehen würde. Die Versicherungskommission hat 

beschlossen, auch 2015 die Guthaben mit 2,5 % zu verzin-

sen.

Ende 2014 waren der Pensionskasse Milchwirtschaft 570 

Mitglieder mit gut 2’400 aktiven Versicherten angeschlos-

sen. Die Mitgliederzahl ist damit leicht rückläufig, die Zahl 

der aktiven Versicherten jedoch stabil.

Dank der Zusammenarbeit mit der Ausgleichskasse kön-

nen neu An- und Abmeldungen sowie Lohnänderungen 

direkt online im PartnerWeb gemeldet werden. Die Einga-

bebestätigung weist bereits den geschuldeten Beitrag 

aus.

Die Pensionskasse Milchwirtschaft gehört mit weiteren 

verbandlichen Pensionskassen der Stiftung Proparis Vor-

sorge Gewerbe Schweiz an. Die Pensionskasse Milchwirt-

schaft profitiert dadurch von umfangreichen Sicherhei-

ten, welche durch einen Pool von namhaften 

schweizerischen Lebensversicherern garantiert werden. 

Dank diesen Sicherheiten und der soliden finanziellen 

Lage wird die Pensionskasse Milchwirtschaft auch die 

derzeit schwierige Situation auf den Anlagemärkten ohne 

grosse Erschütterung überstehen.
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QM FROMARTE

Das Qualitätsmanagementsystem der FROMARTE (QM 

FROMARTE) als auch das ergänzend zum QM FROMARTE 

angebotene Auditierungs- und Zertifizierungssystem 

(FROMARTE Konzept Lebensmittelsicherheit), unsere 

wichtigsten Dienstleistungen im Bereich der Qualitätssi-

cherung, wurden auch im 2014 von vielen neuen Nutzern 

in Anspruch genommen. Kündigungen der QS Dienstleis-

tungen waren fast ausschliesslich auf Einstellungen der 

Unternehmenstätigkeit zurückzuführen. Ende 2014 hatten 

490 Betriebe das QM FROMARTE abonniert. 120 Betriebe 

wurden 2014 gemäss dem FROMARTE Konzept Lebens-

mittelsicherheit auditiert. Von diesen erfüllten 116 Be-

triebe die Bedingungen zur Zertifizierung auf Anhieb, vier 

Betriebe erfüllten die Bedingungen hingegen nicht und 

erhielten das Zertifikat erst nach der Aufarbeitung nicht 

erfüllter Anforderungen und deren Nachprüfung im Rah-

men eines Nachaudits ausgestellt.

Es darf festgestellt werden, dass die FROMARTE Dienst-

leistungen bedarfsgerecht und erfolgreich sind. Im Be-

richtsjahr gab es bei der FROMARTE personelle Wechsel 

und das Jahr war für die Mitarbeitenden der Geschäfts-

stelle durchwegs anspruchsvoll und bewegt. Deswegen 

konnten etliche Anfragen und Anträge zu den Dienstleis-

tungen nicht zur Zufriedenheit bearbeitet werden. An der 

Weiterentwicklung des Qualitätsmanagements wurde 

dennoch gearbeitet. Die Arbeiten waren mehr im Hinter-

grund und sind Vorarbeiten auf die nächste Aktualisierung 

des QM FROMARTE.

Fazit: Das Qualitätsmanagementsystem ist gut. Die FRO-

MARTE Dienstleistungen vermochten hingegen im 2014 

trotz aller Bemühungen die Ansprüche insgesamt nicht 

zufriedenstellend zu erfüllen.

Arbeitssicherheit

In den letzten Jahren wurde jeweils ein Thema schwer-

punktmässig in das Weiterbildungsangebot im Rahmen 

der Branchenlösung Arbeitssicherheit aufgenommen. Das 

Konzept bewährt sich und das Schwerpunktthema soll 

möglichst über mehrere Jahre geführt werden. Deshalb 

wurden die im Vorjahr erfolgreich durchgeführten Ergono-

miekurse im 2014 noch einmal angeboten.

Im 2014 wurden dann je ein Kurs «Ergonomie», der auf das 

richtige Heben und Tragen von Lasten zur Vorbeugung von 

Rückenleiden ausgerichtet war, und ein Kurs «Gefahren-

stoffe», der den Umgang und das Lagern von Reinigungs-

mitteln und anderen Chemikalien zum Thema hatte, 

durchgeführt. An den Weiterbildungskursen nahmen ins-

gesamt 20 Personen teil. 

Nebst den Weiterbildungen für die Arbeitssicherheitsbe-

auftragten, Milchkäufer und Betriebsleiter wurden im Be-

richtsjahr zehn Käsereien besucht und diese im Rahmen 

| Dienstleistungen

FROMARTE Dienstleistungen
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eines Arbeitssicherheitsaudits hinsichtlich der Umsetzung 

der Massnahmen zur Unfallprävention und des Gesund-

heitsschutzes beurteilt und beraten.

FROMARTE Branchenlösung Energiemodell

Das CO2-Gesetz, welches die Rahmenbedingungen für die 

Klimaschutzmassnahmen in der Kyoto-Phase II für die 

Jahre 2013 bis 2020 vorgibt, wurde vom Parlament zu ei-

nem späten Zeitpunkt verabschiedet. Noch im 2014 waren 

die Bundesstellen daran, die Ausführungsbestimmungen 

zum CO2-Gesetz anzupassen. Als Folge davon haben sich 

auch die Genehmigungsverfahren für Unternehmen, die 

sich von der CO2-Abgabe befreien lassen möchten, verzö-

gert.

In Zusammenarbeit mit der Energie-Agentur der Wirt-

schaft (EnAW) hatte FROMARTE im 2013 fristgerecht für 

zwei Unternehmensgruppen beim Bundesamt für Umwelt 

(BAFU) ein Gesuch um Befreiung von der CO2-Abgabe für 

die Verpflichtungs-Periode 2013–2020 eingereicht. Am 

25. Juni 2014 wurde das Gesuch für die erste Gruppe mit 

232 Käsereien, welche schon während der ersten Kyo-

to-Phase von 2008 bis 2012 eine Zielvereinbarung abge-

schlossen hatten, genehmigt.

Die zweite Gruppe umfasst 70 Käsereien, die sich erstma-

lig per 1. Januar 2013 von der CO2-Abgabe befreien lassen 

möchten. Im Berichtsjahr konnten die Datengrundlagen 

für die Zielvereinbarungen für die Unternehmen der zwei-

ten Gruppe dem BAFU nachgereicht werden. Zugleich 

wurde in Zusammenarbeit mit der EnAW ein Standard-

massnahmenkatalog für branchenspezifische Massnah-

men zur Steigerung der Energieeffizienz ausgearbeitet 

und dem BAFU ebenfalls als Nachtrag zum Gesuch um 

Befreiung von der CO2-Abgabe unterbreitet. Somit war bis 

Mitte 2014 die Dokumentation des Antrags vervollständigt 

und beim BAFU zur Prüfung und Plausibilisierung hinter-

legt. Die Genehmigung für die CO2-Abgabebefreiung für 

die Gruppe 2 der FROMARTE Branchenlösung Energiemo-

dell war Ende Jahr noch ausstehend. 

Im Sommer 2014 wurde beim BAFU noch ein weiteres Ge-

such um Befreiung von der CO2-Abgabe für eine dritte Un-

ternehmensgruppe von elf Käsereien eingereicht, für eine 

verkürzte Verpflichtungs- und Befreiungsperiode ab 1. Ja-

nuar 2015 bis Ende 2020. Der Entscheid der Behörden zu 

der dritten Unternehmensgruppe ist ebenfalls noch hän-

gig.

Bei positiven Entscheiden zu den Anträgen werden in der 

Kyoto-Phase II bis 2020 insgesamt 313 Käsereien, aufge-

teilt auf drei Gruppen, im Rahmen der FROMARTE Bran-

chenlösung Energiemodell von der CO2-Abgabe befreit 

sein.

Dienstleistungen |
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9. SWISS CHEESE AWARDS in Rapperswil-Jona, 23. bis 

26. Oktober

Herzliche Glückwünsche an die 28 Schweizer Käsemeis-
ter 2014 
Im Rückblick auf die 9. SWISS CHEESE AWARDS 2014 ste-

chen die 817 eingereichten Wettbewerbskäse heraus: Sie 

stellten eine Rekordmarke auf, die eine einmalige Anzie-

hungskraft in der Geschichte des wichtigsten Branchene-

vents darstellt. Damit stehen die Schweizer Käsemeister-

schaften für Vergleich, Verdienst und Vielfalt in einem 

traditionellen Berufsumfeld ein, das mit viel Innovation 

und Pioniergeist beseelt ist, und das den widrigen Um-

ständen zu trotzen versucht.

Die Schweizer Käsebranche pulsiert mit Leidenschaft, die 

sich auch in Zukunft durchsetzen wird. Überall in unserem 

grossen Käseland bedeuten die Schweizer Käsemeister-

schaften eine verdiente Anerkennung für das Schaffen der 

Käser. Die Auszeichnung zum Schweizer Käsemeister 2014 

in einer Kategorie bedeutet Wertschätzung und Respekt 

für Mut, Durchhaltewillen und Ausbildung, die manchmal 

über Generationen hinweg vererbt worden sind. Der Ver-

gleich mit anderen Mitbewerbern darf der Stolz einer gan-

zen Branche sein. Angst vor dem Vergleich braucht es 

nicht, vielmehr Respekt und einen Titel mit viel Nachhal-

tigkeit.

Die Jury und das Publikum in Rapperswil-Jona haben die 

Schweizer Käser vom 23. bis 26. Oktober 2014 gebührend 

gefeiert und erwiesen ihnen alle Ehre. Erfahrene und auch 

weit gereiste Kollegen, die in der Jury die vielen Käse be-

urteilt haben, und die Gäste, die sich mit ihrem Besuch vor 

Ort die Zeit genommen oder ihr persönliches Lob öffent-

lich ausgedrückt haben.

Bleiben wir noch ein wenig bei Lob und Selbstgefallen und 

geniessen seinen Geschmack. FROMARTE dankt allen Be-

teiligten, dass sie den Duft und den guten Geschmack von 

Schweizer Käse weiter und eine schöne Erinnerung an ein 

Fest in sich tragen. Den Käseschaffenden dieses Landes 

und dem Nachwuchs versprechen wir jetzt schon eine Ju-

biläumsausgabe, die 10. SWISS CHEESE AWARDS am 

Fête du Vacherin Mont-d’Or in Les Charbonnières vom 

22. bis 25. September 2016.

Am Puls der Branche
Die Höchstmarke von 817 beteiligten Wettbewerbskäsen 

an den SWISS CHEESE AWARDS 2014 war für FROMARTE, 

als Initiantin und Organisatorin des Wettbewerbs, Aus-

druck einer tiefen Wertschätzung und eine grosse Motiva-

tion, die eine ausgeklügelte Logistik erforderte! Auch wäh-

rend der Prüfung durch die 123 Juroren, die in 25 Gruppen 

die Wettbewerbskäse zu beurteilen hatten, galt die Regel 

«ohne Schweiss, kein Preis».

Dank der hohen Teilnahmezahlen an der 9. Ausgabe der 

Schweizer Käsemeisterschaften konnten zum ersten Mal 

alle 28 Kategorien geführt werden. Fachleute aus der 

Milchwirtschaftsbranche, Handel, Gastronomie und Me-

dien verteilten ihre Punkte für Aussehen, Geschmack und 

Konsistenz. In der Super Jury amtierte auch die Starköchin 

Meta Hiltebrand aus Zürich, die unter der Wettbewerbslei-

tung von Hans-Peter Bachmann mit ihrer Persönlichkeit 

und ihrem Fachwissen eine Prise an Frische und Herzlich-

keit eingebracht hat.

Ein Beispiel, das Schule macht
Das «Laboratoire du Goût» fand am Vortag des grossen 

Wettbewerbes statt. Während den Hauswirtschaftswo-

chen vom Literar-Gymnasium Rämibühl, Zürich, degus-

tierten 23 gut gelaunte Schulkinder aus dem 8. Schuljahr 

die Käse. Ein sympathischer Haufen junger Menschen, die 

unter der Leitung der Fachlehrpersonen Sonja Fischli und 

Beatrice Hasli meier den grossen Duft der weiten Käse-

landschaft Schweiz geschnuppert haben. Es war eine 

dankbare und schöne Aufgabe, mit den Jugendlichen zu-

sammenzuarbeiten. Das darf auch Kurt Hofstetter von der 

Käserei Hildisrieden von sich behaupten, denn er hat mit 

seinem Sbrinz AOP den Spezialpreis «Laboratoire du 

Goût» gewonnen.

Die besten Schweizer Käser: Top 28
Grosse Bühne in der Rosenstadt Rapperswil-Jona für die 

stolzen Gewinner unter der Moderation von TV-Moderato-

rin Sara Hildebrand. Dem glücklichen Swiss Champion 

übergaben Dominique Kohli, Vize-Direktor des Bundes-

amts für Landwirtschaft, und Meta Hiltebrand, Köchin und 

Gastrounternehmerin, gemeinsam den Award. Im Namen 

von Direktor Bernard Lehmann würdigte Dominique Kohli 

die Schweizer Käsebranche mit den Worten: «Schweizer 

Käse ist dank dem Wettbewerb gut in den Märkten positi-

oniert». Benedikt Würth, Regierungsrat des Kantons St. 

Gallen, und Erich Zoller, Stadtpräsident der Gastgeber-

stadt Rapperswil-Jona, freuten sich gemeinsam mit dem 

Publikum auf die Awards für die Schweizer Käser.

Alle Gewinner sind hier porträtiert

http://www.cheese-awards.ch/images/download/ 

2014/1109_SCA_Siegerportraits_final.compressed.pdf

Der Swiss Champion: es lebe die Zukunft!
Die Auszeichnung für den besten Käse der Schweiz, ein 

Gruyère AOP, geht an das Bildungszentrum für Hauswirt-

schaft, Milch- und Lebensmitteltechnologie Grangeneuve 

in Posieux und damit an die Zukunft und den Nachwuchs 

der Branche. Jean-Marie Droz als Chef der Milchwirt-

schaftlichen Werkstätte darf auch für seine Lehrlinge so-

wie die Fachschüler der höheren Berufsbildung stolz sein. 

Das Bildungszentrum Grangeneuve holte sogar zweimal 

einen Award – einen weiteren in der Kategorie Blauschim-

melkäse mit dem «Bleu de Fribourg» von Franz Boschung.

Nacht der Schweizer Käser
Die Gewinner feierten die lange Nacht der Schweizer Käser 

im Kreis von geladenen Gästen, Live-Musik von Bloom-

notes und einem Kapitel der Guilde Internationale des Fro-

magers Confrérie de Saint-Uguzon. Am langen Siegerkäse-

buffet präsentierten sie stolz ihre gekürten Köstlichkeiten.
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Der Käsemarkt
Zum ersten Mal konnte der Verein cheese-festival auch in 

Rapperswil-Jona ihren bekannten Käsemarkt mit vielen 

thematischen Attraktionen organisieren. Schlemmern und 

Schlendern entlang des Seequais, der in warmes Herbst-

licht eingetaucht war: diese Stimmung eröffnete auch die 

Preisverleihung auf der Seebühne. Bis Sonntagabend spa-

zierten geschätzte 15000 Besucher über den Markt. Der 

Verein cheese-festival ist guter Dinge, auch 2015 einen Kä-

semarkt in Rapperswil-Jona durchzuführen.

Medienstimmen
Die SWISS CHEESE AWARDS 2014 lösten rund 165 Presse-

meldungen in gedruckten und elektronischen Schweizer 

Medien aus. Sie fanden auch in rund 15 Reportagen aus 

dem Ausland Platz und in ungezählten Tweets und Posts in 

den sozialen Medien. 

Relaunch der FROMARTE-Homepage

Der alte Webauftritt von FROMARTE wurde im Jahr 2005 

gestaltet und die Homepage war seither in dieser Form 

aufgeschaltet. Knappe zehn Jahre sind für einen Webauf-

tritt mehr als eine Generation und veranlasste die Ge-

schäftsstelle schon im Jahr 2013, einen Relaunch der 

Homepage in Angriff zu nehmen. Nach einer längeren Pla-

nungs- und Umsetzungsphase konnte Anfang Oktober die 

neue, komplett überarbeitete Homepage aufgeschaltet 

werden. Die neue Homepage wurde mit der Unterstützung 

eines Web-Designers gestaltet und technisch auf den 

neusten Stand gebracht. Zudem ist es für die Geschäfts-

stelle neu möglich, einfache Anpassungen auf der Home-

page oder einen Mailingversand selber vorzunehmen.

Die neue Homepage soll für Konsumenten und Mitglieder 

da sein, um wichtige Informationen über unsere Verbands-

struktur, Tätigkeiten, Dienstleistungen sowie die Milch-

wirtschaft zu erfahren. Den Mitgliedern soll die neue 

Homepage auch bei ihrer Tätigkeit in den Betrieben eine 

Unterstützung sein.

Sommelier Maître Fromager und Käseschule Schweiz 

zusammengeführt

Nach 14 lehrreichen Kurstagen konnten im Dezember sie-

ben interessierte und motivierte Personen die Ausbildung 

zum «Sommelier Maître Fromager» mit einer schriftlichen 

und einer mündlichen Prüfung erfolgreich abschliessen 

und das Diplom als «Sommelier Maître Fromager» in Emp-

fang nehmen.

Die Ausbildung «Sommelier Maître Fromager» wurde im 

Jahr 2008 von FROMARTE ins Leben gerufen und spricht 

interessierte Fachpersonen aus dem Detailfachhandel 

oder der Gastronomie an und vermittelt ihnen in 14 Kurs-

tagen (Modulen) viel Interessantes und Wissenswertes 

über die Welt des Käses und des Weins. Parallel dazu orga-

nisierte die Switzerland Cheese Marketing AG (SCM) fünf 

Kurse unter dem Dach der Käseschule Schweiz.

Bereits vor über zwei Jahren haben erste Gespräche zwi-

schen FROMARTE und der SCM stattgefunden, mit dem 

Ziel, aus den beiden Kursangeboten Synergien zu nutzen, 

die beiden Ausbildungen zusammenzulegen und ein flä-

chendeckendes Angebot anzubieten. Diese Absicht wurde 

dann im Frühling 2014 intensiviert und ein Konzept für eine 

gemeinsame Ausbildungsplattform erstellt. Das neue 

Ausbildungsangebot startet am 1. Januar 2015 unter dem 

bisherigen Dach der Käseschule Schweiz. Die Ausbildung 

zum «Sommelier Maître Fromager» wird per Ende 2014 

eingestellt. Das Kursangebot der neuen Käseschule 

Schweiz umfasst 15 Kursmodule, welche in drei Gruppen 

unterteilt sind und jeweils einzeln besucht werden können. 

Sämtliche Kursmodule werden in deutscher und französi-

scher Sprache angeboten.
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Stand der Lernenden geht leicht zurück

339 Milchtechnologinnen/Milchtechnologen und 36 Milch-

praktikerinnen/Milchpraktiker haben im August in den vier 

Berufsfachschulen für die milchwirtschaftliche Berufsbil-

dung das Schuljahr 2014/15 in Angriff genommen. Insge-

samt sind das 17 Lernende weniger als im vergangenen 

Jahr. Gesamtschweizerisch haben 98 Milchtechnologin-

nen/Milchtechnologen (Vorjahr 117) und 15 Milchpraktike-

rinnen/Milchpraktiker (Vorjahr 19) das erste Lehrjahr ihrer 

Berufslehre begonnen.

Die Anzahl Personen, die mit der beruflichen Grundbil-

dung beginnen, ist somit leicht zurückgegangen. Im Kan-

ton Tessin hat es lediglich noch einen Lernenden im 

3.Lehrjahr. Er absolviert die schulische Berufsbildung in 

der Landwirtschaftsschule des Kantons Tessin.

Der Rückgang von Lernenden im ersten Lehrjahr wird 

durch die Tatsache abgeschwächt, dass dieses Jahr an je-

der Berufsfachschule mehrere Zusatzlernende direkt im 

zweiten Lehrjahr eingestiegen sind.

Wiederum kam es in den ersten sechs Ausbildungsmona-

ten zu zahlreichen Vertragsauflösungen. Es ist deshalb 

wichtig, die zukünftigen Lernenden «früh», nämlich etwa 

sechs Monate im Voraus, zu rekrutieren. Zudem sind der 

Stellwerk-Check und Schnupperlehren entscheidend für 

eine erfolgreiche Rekrutierung.

Berufsreform Milchtechnologe/in EFZ, erste Lernende im 

3. Lehrjahr

Das zweite Lehrjahr nach neuer Bildungsverordnung 

konnte im Sommer 2014 erfolgreich abgeschlossen wer-

den. Die Lehrpersonen haben mit grossem Engagement 

den neuen Bildungsplan umgesetzt und mit den neuen 

Lehrmitteln unterrichtet. Zeitgleich wurden die Lehrmittel 

für das 3. Lehrjahr durch die Berufsfachschullehrer aller 

vier Standorte erstellt und übersetzt.

Mit dem Schuljahr 2014/2015 startete erstmalig das dritte 

Lehrjahr nach neuer Bildungsverordnung. Die neue Bil-

dungsverordnung über die berufliche Grundbildung 

Milchtechnologin/Milchtechnologe EFZ und der dazuge-

hörige Bildungsplan sind am 1. Januar 2012 in Kraft getre-

ten.

Überbetriebliche Kurse (üK)

Neben Ausbildungsbetrieb und Berufsfachschule, sind die 

überbetrieblichen Kurse der dritte «Lernort» für die Ler-

nenden in der Grundbildung. Der SMV beauftragte die bei-

den Schulen BHML Grangeneuve und BBZN Sursee mit 

der Organisation der überbetrieblichen Kurse für alle Ler-

nenden Milchtechnologinnen/Milchtechnologen EFZ und 

Milchpraktikerinnen/Milchpraktiker EBA. Die französisch-

sprachigen Lernenden und jene, die in Langnau (1. und 

3. Lehrjahr) die Berufsfachschule besuchen, absolvieren 

die üK’s in Grangeneuve. Jene, die in Flawil, Sursee und 

Langnau (2. Lehrjahr) die Berufsfachschule besuchen, ab-

solvieren die üK’s in Sursee. Im Herbst 2014 fanden die 

ersten überbetrieblichen Kurse nach neuer Bildungsver-

ordnung für die Lernenden im 3. Lehrjahr statt.

Höhere Berufsbildung

Das BBZN Fachbereich Milchwirtschaft in Sursee startete 

im August 2014 mit 22 Studierenden die Fachschule 1. Im 

November begannen 10 Studierende die Fachschule 2.

Am Bildungszentrum für Milchtechnologie Grangeneuve 

starteten 10 Studierende den Fachausweislehrgang. Der 

nächste Diplomlehrgang startet im 2015.

Milchwirtschaftliche Berufsbildung
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Organe und Personen

Stand Januar 2015

Vorstand des SMV
• Aschwanden Hans, Seelisberg (Präsident)

• Engel Martin, Ostermundigen (Vize-Präsident)

• Gygax Jacques, Bern

• Hostettler Fritz, Villars-sur-Glâne

• Pernet René, Peney-le-Jorat

• Stucki Martin, Konolfingen

Kommission für Berufsentwicklung und Qualität für die 
Grundbildung (SKBQ)
8 Vertreter des SMV
• Aschwanden Hans, Präsident SMV, Seelisberg

• Wieland Daniel, Geschäftsführer SMV, Bern

• Aschwanden Hans, FROMARTE, Seelisberg

• Baumgartner Fritz, FROMARTE, Trub

• Pernet René, FROMARTE, Peney-le-Jorat

• Hänggeli Victor, BVM, Estavayer-le-Lac

• Indermühle Klaus, BVM, Konolfingen

• Walliser Roger, BVM, Ostermundigen 

4 Vertreter der Fachlehrerschaft
• Demierre Martin, Grangeneuve

• Friedli Ernst, Flawil 

• Gilgen Kurt, Langnau 

• Schöpfer Beat, Sursee

1 Vertreter des Bundes 
• Rosenkranz Edith, SBFI Bern 

1 Vertreter der Kantone
• Sutter Peter, MBA, Bern

1 Vertreter der Arbeitnehmenden-Organisationen
• Racine Joëlle, Unia, Bern

Diese Kommission wurde gemäss Artikel 22 der Bildungs-

verordnung über die berufliche Grundbildung Milchtech-

nologin/Milchtechnologe EFZ gebildet. Die jährliche Sit-

zung ist im Herbst 2015 geplant.

Qualitätssicherungskommission für die Berufs- und hö-
here Fachprüfung (QSK)
• Wieland Daniel, Bern (Präsident)

• Aeschbacher Marcel, Hosenruck

• Burkard Marc, Grangeneuve

• Engel Martin, Ostermundigen

• Küttel Thomas, Sursee

• Morier Jean-Luc, Grangeneuve

• Monney Jean-Pierre, Estavayer-le-Lac

• Neuenschwander Hansueli, Konolfingen

• Pernet René, Peney-le-Jorat

• Röösli Thomas, Emmen

• Ruckli Philipp, Sursee

Die Qualitätssicherungskommission tagt grundsätzlich 

dreimal pro Jahr. Sie behandelt insbesondere die Anmel-

dung und Aufnahme der Kandidatinnen und Kandidaten 

für die Berufsprüfung und die höhere Fachprüfung bzw. 

die Resultate für die Vergabe der Fachausweise und Dip-

lome.

Geschäftsstelle des SMV
• Wieland Daniel (Geschäftsführer)

• Eigenmann Franziska (Projektleiterin)

• von Weissenfluh Ruth (Sachbearbeiterin)



24

Lehrabschlussprüfung für Milchtechnologen/innen EFZ

119 Milchtechnologen und Milchtechnologinnen haben im 

Jahr 2014 die Lehrabschlussprüfung absolviert. Von ihnen 

haben 110 die Prüfung erfolgreich bestanden und erhiel-

ten das eidgenössische Fähigkeitszeugnis. Die Erfolgs-

quote betrug 92 % (Vorjahr 91 %). Die Notenauswertung 

zeigt folgendes Ergebnis:

Nr. Prüfungsposition Jahr

2014 2013

A. Praktische Arbeiten im Pflichtbereich

1 Angewandte Technologie 5.00 4.97

2 Haustechnik 4.99 4.88

3 Analytik 4.78 4.75

4 Qualitätsmanagement 4.76 4.60

5 Betriebsumfeld 4.81 4.80

6 Arbeitsbuch 4.88 4.93

Durchschnitt 4.9 4.8

B. Praktische Arbeiten im Wahlbereich

1 Produktion 1 5.11 5.08

2 Produktion 2 4.93 4.99

Durchschnitt 5.0 5.0

C. Grundlagenkenntnisse

1 Milchkunde / Chemie / Ernährungslehre 4.75 4.84

2 Mikrobiologie / Hygiene 4.74 4.74

3 Technologie 4.64 4.70

Durchschnitt 4.7 4.8

D. Berufskenntnisse

1 Berufsumfeld 4.81 4.89

2 Fachrechnen 4.67 4.81

3 Vertiefungsbereiche 4.65 4.60

Durchschnitt 4.7 4.8

E.  Berufskundlicher Unterricht  
(Erfahrungsnote) 4.9 4.9

F. Allgemeinbildung

1 Selbständige Vertiefungsarbeit 4.60 4.70

2 Standardisierte Einzelprüfung 4.67 4.55

3 Erfahrungsnote 4.51 4.56

Durchschnitt 4.6 4.6

GESAMTDURCHSCHNITT 4.8 4.8

Qualifikationsverfahren für Milchpraktiker/innen EBA

Im Jahr 2014 haben 22 Milchpraktiker und Milchpraktike-

rinnen das Qualifikationsverfahren absolviert. Von ihnen 

haben alle 22 die Prüfung erfolgreich bestanden und er-

hielten das Berufsattest. Bei dieser Abschlussprüfung 

werden die praktischen Arbeiten, die Berufskenntnisse 

und die Allgemeinbildung bewertet.

Lernende an den Berufsfachschulen

Berufsfach-
schulen 2014/2015 2013/2014

1. 
Jahr

2. 
Jahr

3. 
Jahr Total 1. 

Jahr
2. 

Jahr
3. 

Jahr Total

Milchtechnologen Milchtechnologen

Grangeneuve 29 44 35 108 37 38 40 115

Langnau 26 32 24 82 31 25 28 84

Sursee 19 23 21 63 23 21 25 69

Wil 24 27 35 86 26 35 23 84

Total 98 126 115 339 117 119 116 352

Milchpraktiker Milchpraktiker

Grangeneuve 8 6 14 4 4 8

Langnau 2 6 16 8 8 16

Sursee 2 3 5 2 3 5

Wil 3 6 11 5 6 11

Total 15 21 36 19 21 40

Berufsprüfung für Milchtechnologen/innen

Von den total 29 Kandidaten/innen der eidgenössischen 

Berufsprüfung 2014 erhielten 25 Absolventen/innen den 

eidgenössischen Fachausweis für Milchtechnologen/in-

nen. Die Erfolgsquote beträgt 86 % (Vorjahr 84 %).

Nr. Prüfungsfächer Durchschnittsnote

2014

1 Projektarbeit (schriftlicher Bericht) 4.40

2 Präsentation und Diskussion der  
Projektarbeit im Betrieb 4.54

3 Schwerpunktthema im Betrieb 4.82

Gesamtdurchschnitt 4.59

Höhere Fachprüfung für Milchtechnologen/innen

Von den total 11 Kandidaten der eidgenössischen höheren 

Fachprüfung 2014 erhielten 10 Absolventen das eidgenös-

sische Diplom für Milchtechnologen. Die Erfolgsquote be-

trägt 91 % (Vorjahr 84 %).

Nr. Prüfungsfächer Durchschnittsnote

2014

1 Businessplan oder Diplomarbeit 
(schriftlicher Bericht) 4.75

2 Präsentation und Diskussion 
des Businessplans oder der Diplomarbeit 4.90

Gesamtdurchschnitt 4.83
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