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 Objectifs et tâches 
  

FROMARTE

m	 est l’association des artisans suisses du fromage 

m	 se bat pour le maintien des structures  
décentralisées de transformation du lait 

m	 pour les exploitations familiales

m	 crée des conditions cadres opti-
males pour ses membres 

m	 représente les spécialités laitières et fro-
magères naturelles de haut niveau qualitatif 

m	 participe activement à la promotion de la bran-
che sur le plan national et international 

m	 communique de manière ouverte, pour obtenir la 
confiance du public par rapport  
au fromage suisse

m	 offre des prestations compétentes et économiques 

m	 assure la relève par des professionnels bien formés

Heureux gagnants lors des 6 e Olympiades des fromages de Montagne à Saignelégier, Bellelay & Tramelan.
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La page du président

Préambule

Même si le chômage va encore augmenter 
ces prochains mois, l’économie suisse va 
mieux passer la crise que prévu. Surtout 
mieux que ses voisins. La raison de ce 
redressement tient à la diversité de notre 
économie, à sa souplesse mais aussi à 
l’efficacité de l’administration publique 
et des politiques. Certes, tout n’a pas été 
parfait, il y a eu des cafouillages. Malgré 
tout, l’ensemble des mesures, bonnes et 
moins bonnes, a permis à l’économie suisse 
de moins souffrir de la crise selon plusieurs 
observateurs de la place économique 
helvétique.

Les situations d’urgence provoquées par la 
crise, qu’elle soit générale ou laitière, ne 
doivent pas remettre en question les buts à 
long terme que l’on s’est fixés.

M. Jacques Gygax, nouveau directeur

C’est lundi 17 août 2009 que notre nouveau 
directeur Jacques Gygax est entré en 
fonction. C’est avec un grand enthousiasme 
et un brin d’émotion bien visible qu’il a pris 
les rênes de FROMARTE. C’est un nouveau 
grand défi à relever pour lui.

Il va consolider et dynamiser FROMARTE, 
comme acteur incontournable de  
l’économie laitière suisse. Fin connaisseur 
du monde laitier, agricole et politique, avec 
sa vision orientée vers le libéralisme laitier 
contrôlé, il saura conduire les Artisans 
suisses du fromage vers le succès. Il a déjà 
acquis la confiance totale du Comité central.  
La libéralisation du marché laitier doit se 
poursuivre. Dans cette phase de transition, 
nous devons défendre nos positions.

Avec nos fromages traditionnels et nos  
spécialités fromagères à haute valeur 
ajoutée, les Artisans suisses du fromage 
sont prêts à poursuivre les réformes néces-
saires pour renforcer la compétitivité de 
l’économie fromagère. Nous devons saisir 
les chances et les opportunités du marché 
plutôt que de nous replier sur nous-mêmes.

Avec notre nouveau directeur, nous avons 
fixé les priorités à défendre pour les années 
2009 à 2013. Elles s’inscrivent dans la conti-
nuité de la stratégie de FROMARTE dans ce 
processus de libéralisation du marché laitier 
et face au développement de la politique 
agricole pour les prochaines années.

Les priorités s’articulent autour de 3 axes:

1.	 Défense des intérêts dans la politique 
laitière suisse et internationale et dans 
nos organisations agricoles et laitières

2.	 Promotion des fromages traditionnels et 
des spécialités fromagères – relations 
publiques – marchés – organisation 
d’événements (SWISS CHEESE  
AWARDS / Olympiades des fromages  
de Montagne) etc.

3.	 Prestations de services et management 
de la qualité (assurance qualité /  
sécurité au travail / environnement)

Lors d’un audit organisé par l’OFAG  
concernant l’enveloppe financière  
2012–2013, FROMARTE s’est engagée pour 
le maintien du supplément sur lait transfor-
mé en fromage et sur la prime de non-ensi-
lage à son niveau actuel.

Crise laitière

Depuis la libéralisation du marché du 
fromage, l’économie laitière suisse et inter-
nationale ont vécu jusqu’à ce jour toutes 
les situations. D’une période de pénurie 
qui avait provoqué une hausse continue du 
prix des matières premières et du pétrole 
au début 2008, les agricultures suisses et 
mondiales vivent une crise qu’on croyait 
impossible au vu de l’évolution démogra-
phique, je pense notamment aux besoins 
croissants en nourriture de la Chine et de 
l’Inde et compte tenu de l’utilisation de 
céréales pour produire du bioéthanol.

La météo et le climat favorables de l’été 
2008 et 2009 et la crise économique mondi-
ale suffisent-ils à expliquer cette baisse des 
prix des matières premières agricoles et du 
prix du lait en particulier?

Nous sommes néanmoins passés en quel-
ques mois d’une pénurie à une surproduc-
tion laitière. L’affirmation selon laquelle les 
laits de restriction provenant des fromage-
ries auraient fortement perturbé le marché 
du beurre et de la poudre de lait est fausse. 
En effet, la production totale de fromage 
suisse atteint chaque année un nouveau 
record, avec près de 180 000 tonnes en 
2008. Si certains fromages traditionnels ont 
encore subi des restrictions, la production 
s’est diversifiée et s’est orientée vers des 
fromages très compétitifs au niveau des 
prix et des coûts de production.

La quantité de matière grasse livrée aux 
centrales reste au niveau des volumes 
contractuels. C’est la production totale 
du lait qui a augmenté. Les statistiques 
concernant les volumes de graisse produits 
dans les fromageries ont permis de prouver 
ces affirmations.

Reconnaissance mutuelle des AOC 
et des IGP entre la Suisse et l’UE

Malgré la problématique de l’Emmentaler 
dont la dénomination est considérée 
comme générique par l’UE, il faut relever 
l’importance de la déclaration d’intention 
signée entre les chefs des délégations re-
spectives pour définir les prochaines étapes 
et le projet d’accord final de la reconnais-
sance mutuelle. Dans ce processus de 
libéralisation des marchés, cette reconnais-
sance mutuelle est un outil de protection 
indispensable à nos fromages traditionnels 
et à tous nos produits AOC-IGP.

FROMARTE remercie les interprofessions, 
les organisations de sortes et Switzerland 
Cheese Marketing pour l’excellent travail 
fourni en faveur de nos fromages tradition- 
nels. La collaboration dans l’ensemble  
de nos activités est réjouissante.

Une branche fromagère unie autour de la 
qualité, de la sécurité et de l’identité de 
nos fromages traditionnels suisses et de 
nos spécialités laitières de proximité ou de 
montagne, c’est le meilleur chemin de la 
réussite.

J’adresse un merci particulier à 
l’Interprofession de la Tête de Moine qui 
a organisé cet automne avec FROMARTE 
les Olympiades des fromages de Montagne 
à Saignelégier, Bellelay et Tramelan. Cet 
événement a éveillé la curiosité de plus 
de 40 000 visiteurs. Les chiffres parlent 
d’eux-mêmes: 630 fromages en compétition, 

110 jurys venus du monde entier, un village 
olympique, 70 stands, 50 animations,  
un buffet de fromages de montagne unique 
en son genre sans oublier la fondue géante. 
Une centaine de journalistes et douze 
télévisions ont couvert cet événement qui 
restera à coup sûr dans les mémoires.

La prochaine grande fête du fromage  
suisse aura lieu à Neuchâtel avec  
le Gruyère AOC, du 30 septembre  
au 3 octobre 2010 pour les SWISS CHEESE 
AWARDS. Merci à Neuchâtel, au Gruyère 
AOC pour leur accueil. 

Interprofession du lait – 
Rôle de FROMARTE

FROMARTE dispose de 3 sièges au comité 
et de 11 délégués à l’assemblée. Cette 
plate-forme de la branche laitière prend 
de l’importance pendant cette période de 
crise laitière. Elle doit s’entendre sur des 
mesures de dégagement de marché, sur la 
gestion des quantités de lait et sur les prix 
indicatifs. Notre directeur ainsi que nos 
deux collègues du comité central  
Ernst Hofer et Christian Oberli siègent au 
comité de l’IP Lait.

Développement de la politique 
agricole

L’ouverture du marché fromager avec 
l’Union européenne a permis d’accéder à 
un marché de 460 millions de consomma-
teurs / trices. Comme il fallait s’y attendre, 
l’exercice ne fut pas une promenade de 
santé. Après un départ fulgurant en raison 
de la situation du marché international de 
l’époque, la locomotive fromagère s’est 
essoufflée.

FROMARTE a toujours soutenu l’abandon 
du contingentement laitier étatique. Dans le 
secteur fromager, ce sont les organisations 
de sortes qui définissent les besoins du 
marché et gèrent les quantités de fromage. 
Les acheteurs de lait de fromagerie fixent 
par contrat avec leurs producteurs la quan-
tité de lait nécessaire à chaque fromagerie.

Prestations de services

Avec la nouvelle direction, FROMARTE va 
renforcer l’administration pour améliorer 
le suivi des prestations de services qui 
doivent être professionnelles et répondre 
aux besoins de nos membres. C’est une des 
priorités énoncées dans notre programme.

Conclusion

Pour terminer, j’aimerais remercier 
l’administration pour le travail accompli et 
pour son engagement au service des Arti-
sans suisses du fromage. FROMARTE super 
light, avec un nouveau directeur proche de 
ses collaborateurs ainsi qu’avec une petite 
équipe engagée et efficace saura relever 
les défis.

«Le libéral croit en l’individu et en son pro-
fond désir de liberté. Mais excès de liberté 
ne mène-t-il pas au chaos, au désordre? 
Non: c’est la concurrence qui impose les 
limites nécessaires. Et cette concurrence 
surgit de l’interaction humaine» (Victoria 
Curzon).

 

René Kolly, président de FROMARTE
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L’avis du directeur

C’est avec enthousiasme mais aussi 
avec respect que j’ai repris les rênes de  
FROMARTE le lundi 17 août 2009. Après 
avoir dirigé durant de nombreuses années 
la MIBA à Bâle, j’ai considéré qu’à bientôt 
48 ans il est encore possible de relever un 
nouveau défi au sein d’une branche laitière 
helvétique dont je connais les multiples fa-
cettes. Ayant grandi dans une fromagerie 
villageoise, j’ai hérité de mes parents l’esprit 
d’entreprise et le respect du travail bien fait. 
Ces qualités, je les ai retrouvées au contact 
des artisans suisses du fromage et je me suis 
rapidement senti à l’aise dans mes nouvelles 
fonctions. J’ai également été très bien ac-
cueilli aussi bien par mes collaboratrices et 
collaborateurs que par mes différents inter-
locuteurs. Je tiens à rendre hommage à mon 
prédécesseur, Monsieur Anton Schmutz, qui 
a fait de FROMARTE un acteur incontourna-
ble de l’économie laitière helvétique. Anton 
Schmutz s’est beaucoup investi en faveur 
d’une politique agricole offensive, axée sur 
la qualité et la valeur ajoutée de nos produits. 
Il a activement contribué au développement 
de la branche fromagère dans son ensemble. 
Qu’il soit ici remercié de son engagement.

Quelle stratégie pour l’économie
laitière helvétique?

L’année 2009 s’est révélée mouvementée 
pour l’économie laitière helvétique. La sup-
pression du contingentement laitier étati-
que, le 30 avril 2009, est intervenue dans 
un contexte de crise économique et finan-
cière. Le recul de la demande découlant de 
la récession (pouvoir d’achat) ainsi que les 
conditions climatiques et météorologiques 
propices à la production laitière ont été à 
l’origine de problèmes sur le marché laitier. 

Les conséquences ont été drastiques. Le 
prix du lait d’industrie a subi une forte baisse 
et les stocks de beurre ont atteint, au début 
de l’été, un niveau historiquement élevé de 
près de 9000 tonnes. D’importants moyens 
financiers ont dû être une nouvelle fois in-
vestis par les acteurs de la branche ainsi 
que par la Confédération pour résorber ces 
stocks. En 2009, la branche laitière helvéti-
que a perdu des parts de marché et ce pro-
blème structurel ne pourra pas être résolu, 
à l’évidence, en appliquant les préceptes de 
l’économie planifiée.

En cette période de crise, de nombreuses 
voix s’élèvent pour dénoncer les excès 
du libéralisme et prônent un retour à plus 
d’interventionnisme ou de protectionnisme. 
L’économie laitière n’échappe pas à la règle. 
Les partisans d’un accord de libre-échange 
agricole entre la Suisse et l’Union euro-
péenne sont cloués au pilori et font l’objet de 
critiques parfois virulentes. Le fait que l’on 
s’oppose à un éventuel accord avant d’en 
connaître les tenants et les aboutissants 
ne manque pas de me surprendre. Cette 
évolution pose problème dans la mesure où 
elle fait naître de faux espoirs. Nous savons 
en effet que les frontières vont continuer à 
s’ouvrir et que les exportations constituent 
un moteur de croissance dont la suisse ne 
peut et ne doit se passer.

Il est intéressant d’observer que les trois 
principaux pays producteurs de lait en Eu-
rope affichent des stratégies divergentes. 
Le Royaume Uni a choisi depuis longtemps 
de laisser jouer le marché sans le moindre 

interventionnisme. L’Allemagne est engagée 
dans une dynamique d’accroissement de sa 
production qui devrait conforter sa première 
place sur le plan européen. Quant à la France, 
qui limite volontairement sa production, elle a 
perdu des parts de marché. Faut-il freiner au 
profit de ceux qui appuient sur l’accélérateur? 
Il y a matière à débat et je regrette l’absence, 
au sein des instances dirigeantes de l’éco-
nomie laitière helvétique, d’une véritable 
discussion sur les visions stratégiques.

Comme nous l’avons rappelé dans nos prio-
rités pour les années 2009 à 2013, nous som-

mes convaincus qu’il faut maintenir le cap 
des réformes et défendre nos positions sur 
des marchés de plus en plus ouverts. Mainte-
nir un prix du lait à un niveau artificiellement 
élevé ne peut que mettre en péril, à terme, la 
compétitivité des entreprises de production 
et de transformation. Un repli nous mènerait 
dans une impasse et remettrait en question 
les investissements consentis de bonne foi 
par les différents acteurs de la branche lai-
tière, notamment par les artisans fromagers.

Le marché fromager libéralisé 
avec l’Union européenne n’est pas 
un échec

Depuis le 1er juin 2007, la libéralisation inté-
grale du marché fromager entre la Suisse et 
l’Union européenne est une réalité. Comme 
il fallait s’y attendre, cette ouverture du 
marché n’a pas été une sinécure, vu l’im-
portance des subventions aux exportations 
versées par le passé. Il n’empêche que les 
exportations de fromage ont augmenté avec 
la libéralisation. Pour la première fois depuis 
la dissolution de l’Union suisse du com-
merce de fromage, plus de 60 000 tonnes de 
fromage suisse ont été vendues à l’étranger. 
L’économie fromagère helvétique ressent 
elle aussi les effets de la crise économique 
mondiale. Les sortes traditionnelles, surtout, 
ont eu quelque peine à conserver leur posi-
tion sur les marchés extérieurs. Les expor-
tations de fromage de l’année 2009 restent 
néanmoins supérieures au niveau de l’exer-
cice précédent. Il convient toutefois aussi de 
mentionner que les importations de fromage 
ont également augmenté depuis la libérali-
sation et qu’il existe, dès lors, une pression 

des importations sur les quantités. En trois 
ans, les importations sont passées de 33 000 
à plus de 43 000 tonnes (en 2009). Si l’on tire 
le bilan de l’augmentation des importations 
et des exportations, l’accroissement de 
la part du fromage étranger sur le marché 
suisse correspond approximativement à la 
production de 12 fromageries et de 200 ex-
ploitations de production laitière.

L’examen plus précis des importations de 
fromage permet toutefois de constater qu’il 
s’agit principalement de produits bon mar-
ché destinés au secteur industriel. De l’autre 

Nous sommes convaincus qu’il faut maintenir  
le cap des réformes et défendre nos positions  
sur des marchés de plus en plus ouverts.
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côté de la balance, les exportations suisses 
sont essentiellement des fromages de fabri-
cation artisanale, de haut niveau qualitatif, 
dans le segment à prix élevés. Comme ces 
fromages permettent de réaliser une plus-
value notablement meilleure que le segment 
bon marché, le bilan commercial est claire-
ment positif. Par conséquent, la libéralisa-
tion du marché fromager n’est pas un échec, 
contrairement aux déclarations émanant de 
certains représentants des producteurs de 
lait et du monde politique. Cette constatation 
est confirmée par le prix payé pour le lait 
transformé en fromage. Avec approximative-
ment 74 centimes en moyenne, le prix payé 
durant l’année 2009 pour le lait de fromage-
rie artisanale est notablement plus élevé que 
celui du lait industriel.

Interprofession du lait

En ce qui concerne le nouveau régime laitier 
en vigueur depuis le 1er mai 2009, FROMARTE 
s’est clairement prononcée en faveur d’une 
gestion des quantités de lait axée sur des 
critères d’économie de marché. Tout mar-
ché et tout système ayant besoin de règles, 
nous avons reconnu la nécessité de mettre 
en place des instruments permettant de pilo-
ter et, le cas échéant, de stabiliser le marché 
du lait. 

C’est dans cet esprit que nous avons par-
ticipé à l’assemblée constitutive de l’In-
terprofession du lait (IP Lait) qui s’est 

tenue le 29 juin 2009. Quelque 50 orga-
nisations et entreprises de la branche 
laitière ont adhéré à l’interprofession.  
95 pour cent environ du lait produit en Suisse 
y sont représentés. En disposant de 3 sièges 
sur les 10 réservés au groupe d’intérêts 
«transformation/commerce», les artisans 
fromagers suisses sont représentés confor-
mément au volume de lait transformé.

Les délégués de FROMARTE ont suivi de 
près les discussions et participé, de maniè-
re constructive, à l’ensemble des groupes 
de travail. Nous avons veillé à ce que les 
mesures proposées ne remettent pas en 

cause la liberté de commerce. Les artisans 
fromagers ont soutenu la mise en place 
d’un système à trois échelons pour le lait 
d’industrie comprenant le lait contractuel, 
le lait de bourse et le lait de dégagement. 
Ce modèle est censé garantir à l’avenir un 
approvisionnement conforme aux besoins 
du marché suisse du lait. Nous avons éga-
lement accepté de cofinancer les mesures 
visant à résorber les stocks de beurre. J’ai 
clairement signalé à cette occasion que 
cette campagne de dégagement devait 
être la dernière mesure inspirée de l’an-
cien système.

«C’est au pied du mur qu’on voit le ma-
çon». Le système à trois échelons, entré 
en vigueur au début de l’année 2010, devra 
prouver son efficacité en préservant d’une 
part la valeur ajoutée des laits contractuels 
et en limitant, d’autre part, les excédents 
ainsi que le dumping. Je me permets en-
fin de relever les mérites de l’Association 
Lait Suisse qui a imaginé le modèle mis en 
place par l’Interprofession du lait. L’ALS a 
effectué un travail préparatoire fort utile.

Olympiades des fromages 
de Montagne

Près de 40 000 visiteurs, une centaine de 
journalistes, des émissions en direct à 
la radio et à la télévision, la présence de 
Madame la Conseillère fédérale Doris 
Leuthard, des produits d’une qualité et 

d’une diversité remarquables, je crois pou-
voir dire que les 6èmes Olympiades des fro-
mages de Montagne de Saignelégier, Bel-
lelay et Tramelan ont marqué les esprits. 
Les professionnels du monde fromager et 
le public présent n’oublieront pas de sitôt 
la présentation des 630 fromages en com-
pétition dans le cadre prestigieux et solen-
nel de l’abbaye de Bellelay, berceau de la 
Tête de Moine AOC. Nous nous sommes ef-
forcés de mettre en valeur la qualité suisse 
au sens noble du terme et je remercie une 
fois encore les autorités politiques, tant de 
la confédération que des deux cantons et 
régions concernés, ainsi que nos sponsors 
de leur présence et de leur soutien. 

L’artisanat fromager, qui doit souvent  
s’adapter à des conditions naturelles difficiles,  
est profondément enraciné dans notre culture  
et contribue indéniablement au rayonnement  
de notre pays.

La moisson de médailles des participants 
helvétiques a confirmé le talent de nos 
meilleurs fromagers. L’artisanat fromager, 
qui doit souvent s’adapter à des conditions 
naturelles difficiles, est profondément enra-
ciné dans notre culture et contribue indénia-
blement au rayonnement de notre pays.

Conclusion

Les fromageries artisanales sont bien 
placées pour affronter le processus de 
libéralisation en cours. Elles ont atteint, 
aujourd’hui, un niveau qualitatif et écono-
mique auquel personne n’aurait cru il y a 
dix ans. Garder à la fois un positionnement 
fort sur les marchés et la compétitivité de 
nos entreprises, telle est la vision des arti-
sans suisses du fromage. Miser sur la qua-
lité, la tradition et l’innovation, c’est miser 
sur l’avenir. Nous avons tout en main pour 
gagner.

Jacques Gygax, directeur de FROMARTE
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Contribution de la Confédération 
à la diminution des stocks de beurre

Après une première rencontre en décem-
bre, les représentants des organisations 
de transformateurs et de producteurs 
ainsi que de la Confédération ont repris 
en janvier leur place autour de la «table 
des négociations». Suite à ces entretiens, 
la Confédération a payé 14 millions de 
francs pour contribuer à la diminution de 
la montagne de beurre. 9 des 14 millions 
ont été utilisés comme aides intérieures 
pour le beurre et la crème dans les glaces 
comestibles. Les 5 millions de francs 
restants ont été employés comme aide 
à l’exportation de crème. En outre, la 
force obligatoire générale a été octroyée 
jusqu’à la fin de l’année à la PSL qui devra 
prélever 1 centime par kilo de lait pour 
le Fonds de soutien du prix du lait. La 
somme de quelque 33 millions de francs 
qui a ainsi été réunie a été utilisée dans le 
cadre de mesures d’encouragement pour 
l’exportation de crème, la vente de crème 
en glaces comestibles, la vente de beurre 
dans l’artisanat et l’industrie ainsi que pour 
le trafic de perfectionnement.

Ce premier paquet de mesures à hauteur 
de 47 millions de francs n’a pas suffi à 

assainir le marché suisse du beurre.  
Ainsi, les stocks de beurre ont atteint fin 
mai un record intermédiaire de près de  
9000 tonnes.

Emmi consolide son marché 
international

Emmi a repris la société Roth Käse aux 
États-Unis avec effet rétroactif au  
1er janvier. Cette reprise fait des États-Unis 
le principal marché étranger d’Emmi.  
En outre, Emmi a acquis une participation 
de 25% dans Diprola, le spécialiste français 
de l’emballage fromager. Sur le marché 
italien, Emmi collabore depuis peu avec 
l’entreprise Venchiaredo, spécialiste du 
fromage frais et de la mozzarella.

Changements de personnel 
au sein de l’économie laitière suisse

En début d’année, Anton Schmutz avait 
démissionné de son poste de directeur de 
FROMARTE, après 14 ans d’engagement 
pour les fabricants artisanaux de fromage, 
afin de relever un nouveau défi dans 
la gastronomie. Sous sa direction, les 
fabricants artisanaux de fromage ont connu 
ces dernières années une expansion qui les 
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a amenés à former un groupe d’entreprises 
important dans l’économie laitière suisse, 
que ce soit pour représenter leurs intérêts 
au niveau politique ou pour encourager la 
vente des fromages suisses traditionnels 
et des spécialités régionales en Suisse et 
à l’étranger. Le comité central a nommé 
son successeur en la personne de Jacques 
Gygax, âgé de 48 ans, jusque-là gérant de 
MIBA. Le nouveau directeur de FROMARTE 
Jacques Gygax veut continuer sur la voie 
déjà tracée et poursuivre le processus de 
réforme.

Après 17 ans à la tête d’Emmi, dont  
11 ans en tant que CEO et 6 ans en tant que 
président du Conseil d’administration,  
Fritz Wyss s’est retiré fin mai. À l’occasion 
de l’assemblée générale d’Emmi,  
le Lucernois Konrad Graber, conseiller aux 
États du PDC, a été élu nouveau président 
du Conseil d’administration.

Lors de l’assemblée annuelle de 
l’Association de l’industrie laitière suisse 
(AILS), les membres ont élu au poste de 
directeur Lorenz Hirt, jusqu’alors directeur 
adjoint. Il prend la succession de Guy 
Emmenegger, démissionnaire.

Fin juin, Benedikt Felder a quitté la 
Fédération des producteurs de lait de 

Suisse centrale à la suite de divergences 
dans l’orientation stratégique l’opposant 
en tant que gérant à certains membres du 
comité central. Pirmin Furrer a été élu pour 
le remplacer.

Adrian Ulrich Zehnder a repris cet été la 
direction de la fromagerie de démonstration 
de l’Emmentaler à Affoltern. Il succède à 
Fritz Jakob, qui a quitté fin juin la fromagerie 
de démonstration de l’Emmentaler après  
y avoir travaillé plus de 20 ans.

Adoption du principe 
du Cassis de Dijon

Le Parlement a adopté lors de la session 
d’été l’introduction unilatérale du principe 
du Cassis de Dijon. D’après ce principe,  
les produits fabriqués et autorisés 
légalement dans l’UE peuvent désormais 
être vendus en Suisse selon la révision 
de la «Loi fédérale sur les entraves 
techniques au commerce». Une 
réglementation particulière s’applique 
toutefois aux denrées alimentaires. Si 
les denrées alimentaires se conforment 
uniquement aux prescriptions de l’UE et 
non aux prescriptions techniques suisses 
relatives aux produits, une autorisation de 
l’Office fédéral de la santé publique sera 

nécessaire pour permettre leur importation.  
Le référendum de début octobre ayant 
échoué de peu, la révision de cette loi 
entrera en vigueur en 2010.

Création del’Interprofession
du «Raclette du Valais AOC»

Le 6 mars, «l’Interprofession Raclette du 
Valais AOC» a vu le jour à Sion. La nouvelle 
Interprofession regroupe des producteurs 
laitiers, des fromageries et des coopératives 
d’alpage. Les 13 membres fabriquent au 
total 95 pour cent des 2000 tonnes de 
fromage à raclette produites chaque année. 
Willhelm Schnyder, ancien conseiller d’État, 
a été élu président de l’Interprofession, 
tandis qu’Urs Guntern a été nommé gérant.

Dégagement du marché avec
l’exportation de lait entier en poudre

Le 1er avril, sous la direction de l’Association 
Lait Suisse (ALS), les représentants des 
producteurs et de l’industrie laitière se sont 
mis d’accord sur une mesure commune 
pour l’allégement et la stabilisation  
à court terme du marché. Pendant les 
mois de forte production laitière d’avril 
à juin, 5% du lait industriel suisse a été 
transformé en lait entier en poudre et 
exporté sur le marché mondial. Ni mesures 
de soutien ni subventions n’ont été mises 
en place pour l’utilisation et l’exportation 
de ces quantités de lait. Les laiteries ont 
toutefois repris ce lait à un prix satisfaisant 
pour le marché mondial, 23 cts/kg en avril  
et 25 cts/kg en mai et juin.

Le dégagement du marché n’a pas permis 
d’atteindre l’allégement et la stabilisation 
espérées du marché laitier suisse mais 
sans ces mesures, les quantités de beurre 
et de lait écrémé en poudre auraient 
encore augmenté jusqu’à des valeurs 
exponentielles.

Abandon du contingentement 
laitier étatique

Le 30 avril, l’abandon du contingente-
ment laitier étatique a supprimé le levier 
marquant de ces 30 dernières années. 
Avec l’abandon du contingentement 
laitier, l’«Ordonnance sur le contingente-
ment laitier» ainsi que l’«Ordonnance sur 
l’exemption du contingentement laitier» ont 
également disparu au 30 avril.

Depuis le 1er mai, les mesures de protection 
de l’article 36b de la loi sur l’agriculture 
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neutre. Lors de l’assemblée des délégués, 
les deux groupes ont droit chacun à 43 voix 
de délégués. Environ 50 organisations  
et entreprises de la branche laitière suisse 
ont adhéré à l’IP Lait, elles rassemblent 
ainsi autour de la même table environ 95 
pour cent de la quantité de lait en Suisse.

Au sein de la nouvelle IP Lait, les 
acteurs de l’économie laitière suisse 
doivent relever ensemble les défis qui se 
présentent et rechercher des solutions. L’IP 
Lait doit conduire à un renforcement de la 
rentabilité à tous les niveaux en améliorant 
la plus-value et en augmentant les parts de 
marché en Suisse et à l’étranger.  
En utilisant des instruments en commun,  
la situation sur le marché doit devenir 
stable et transparente. L’objectif suivant 
sera de former un consensus en rapport 
avec l’orientation stratégique et le position-
nement de la branche laitière suisse.

s’appliquent à l’achat de lait. Dans les 
alinéas 1 et 2 de cet article, l’achat de lait 
est décrit comme suit:

1.	Les producteurs ne peuvent vendre 
leur lait qu’à un utilisateur de lait, à un 
groupement de producteurs ou à une 
organisation de producteurs.

2.	À cet effet, ils doivent conclure un 
contrat d’une durée minimale d’un an 
comprenant au moins un accord sur la 
quantité de lait livrée et les prix arrêtés.

L’Association Lait Suisse 
mise sur la touche 

L’Association Lait Suisse (ALS) a été fondée 
le 7 novembre 2008 avec pour objectif de 
renforcer le maintien et la promotion de la 
production et de la transformation laitière 
en Suisse, en s’appuyant sur les besoins 
du marché national et international. Depuis 
sa fondation, l’ALS n’a pas été acceptée 
dans les cercles de producteurs comme 
association paritaire; on a constamment 
tenté de torpiller le travail des responsables 
de l’association.  
Avec la fondation imminente d’une 
Interprofession du lait largement soutenue, 
l’ALS a décidé lors de son assemblée 
des délégués le 19 juin 2009 de cesser 
temporairement ses activités et de 
continuer à faire fonctionner l’association 
en mode stand-by. L’ALS en est arrivée à 
la conclusion que, suite à la création de 
l’Interprofession du lait, cela n’avait plus 
de sens que deux organisations traitent 
parallèlement de la même thématique.

Avec son système à 3 niveaux (le lait 
contractuel, le lait de bourse et le lait 
d’allégement du marché), la création d’une 
plate-forme de commerce du lait (bourse  
du lait) et l’introduction d’un prix indicatif,  
l’ALS a réalisé les principaux préparatifs 
pour les instruments de l’Interprofession 
du lait. Il est quelque peu étonnant que les 
mêmes instruments, après avoir changé de 
nom, soient soudain acceptés et soutenus 
par les producteurs.

Création de l’Interprofession du lait

Sous la direction de l’Union suisse des pay-
sans, l’Interprofession du lait (IP Lait)  
a été créée le 29 juin. L’IP Lait rassemble  
paritairement les deux groupes «Produc-
tion» et «Transformation et Commerce». Le 
comité de l’IP Lait comprend 10 repré-
sentants de chacun des deux groupes 
d’intérêts et il est dirigé par un président 

Un prix indicatif est fixé pour le lait
industriel

Début juillet, la nouvelle IP Lait a commu-
niqué pour la première fois un prix indicatif 
pour le lait industriel. Le comité de l’IP Lait 
s’est mis d’accord sur un prix indicatif pour 
le lait industriel de 61,6 centimes le kilo 

de lait, franco quai du transformateur et 
hors TVA. Ce prix indicatif s’appliquait à 
la période de juillet à septembre. Pour les 
mois d’octobre à décembre, le prix indicatif 
a été fixé par l’IP Lait à 62,0 centimes le 
kilo.

Le prix indicatif fixé par l’IP Lait n’est pas 
contractuel, il sert uniquement d’orienta-
tion et contribue à la concrétisation des 
négociations tarifaires. Les prix laitiers 
effectifs sont négociés directement entre 
les différents partenaires du marché. Le prix 
indicatif pour le lait industriel est fixé sur la 



base de trois éléments: l’indice des prix du 
lait de centrale, l’indice des prix des moyens 
de production agricoles et l’estimation 
prévisionnelle du marché. L’indice des 
prix du lait industriel est un indice établi à 
partir de valeurs empiriques et se base sur 
les évolutions des prix pour les produits 
de commerce de détail et de lait industriel 
ainsi que sur les prix laitiers dans les pays 
voisins. L’indice des prix des moyens de pro-
duction agricoles est également un indice 
établi à partir de valeurs empiriques qui sert 
d’indicateur pour l’évolution des coûts de 
production laitière. Le troisième élément, 
l’estimation prévisionnelle du marché, est 
une estimation faite par le comité de l’IP Lait 
de l’évolution à attendre pendant la période 
de référence.

La diffusion d’un prix de référence est,  
selon l’article 8 de la loi sur l’agriculture,  
du ressort de l’Interprofession.

«Soulèvement paysan» à Sempach

L’UDC, BIG-M et le Bäuerliche Zentrum 
Schweiz (BZS) ont appelé cet été à une 
manifestation à la Schlachtkappelle de 
Sempach LU. Quelque 10 000 paysans ont 
suivi cet appel le 29 août. Les organisateurs 
espéraient, grâce à cette manifestation, 
faire pression pour obtenir un changement 
de système sur le marché laitier. Les mani-
festants paysans ont adopté une résolution 
lors de la manifestation. Par leur résolution, 
les paysans exigeaient du Conseil fédéral 
un arrêté fédéral urgent qui permette aux 
paysans de gérer les quantités sous régime 
du droit privé, ainsi que l’interruption des 
négociations concernant un accord de 
libre-échange avec l’UE dans le secteur 
agroalimentaire.

Lors de la session extraordinaire du Par-
lement concernant l’agriculture suisse, le 
conseiller national Andreas Aebi a retiré 
sa motion qui demandait une gestion des 
quantités relevant du droit privé basée sur 
la décision concernant le modèle de gestion 
des quantités de l’IP Lait. De même, la 
poursuite des négociations sur un accord 
de libre-échange avec l’UE dans le secteur 
agroalimentaire a été confirmée par le 
Parlement.

L’IP Lait s’entend sur la résolution 
des problèmes en suspens

En septembre, les représentants au sein de 
l’IP Lait se sont mis d’accord sur un com-
promis pour réduire les stocks de beurre. 
Pour résoudre les problèmes en suspens, 
des mesures s’élevant à 20,5 millions 
de francs doivent être financées pour la 
résorption de 3’500 tonnes de beurre.  
Ces mesures sont financées par des taxes 
sur le lait commercialisé, la crème collectée 
et industrielle ainsi que par un engagement 
supplémentaire de la Confédération. Une 
taxe sera perçue de janvier à avril 2010 de 
1 centime par kilo de lait commercialisé et 
de mai à août 2010 de 1 franc par kilo de 
graisse sur la crème transformée en beurre. 
La force obligatoire générale a été requise 
pour ces taxes limitées dans le temps 
concernant les producteurs et les transfor-
mateurs.
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Nouvelle formation de «Sommelier
Maître Fromager»

En automne 2008 a débuté le premier 
cours de la nouvelle formation de «Som-
melier Maître Fromager». À l’issue de cet 
enseignement au printemps,  
les 11 premiers diplômes ont été remis 
dans le cadre des Olympiades des 
fromages de Montagne aux participants 
ayant passé avec succès les examens.  
Ils peuvent désormais se présenter en tant 
que «Sommelier Maître Fromager».

La formation dure 14 jours et comprend,  
en plus de la matière principale que 
constitue le fromage, des thèmes choisis 
se rapportant au vin. Parmi les différents 
modules thématiques, on se penche tout 
d’abord sur les bases du fromage et de 
sa fabrication. Ensuite sont étudiées les 
appréciations sensorielles se rapportant au 
fromage, sa présentation dans le commerce 
et dans la gastronomie ainsi que la psycho-
logie de la vente. 4 journées de cours sont 

Mifroma reprend le secteur Gruyère
de Fromalp

Fromalp, appartenant au groupe allemand 
Hochland, a vendu le secteur Gruyère début 
septembre à la filiale de la Migros Mifroma 
et veut désormais se concentrer davantage 
sur ses compétences principales.  
Celles-ci comprennent la fabrication et la 
commercialisation de plats chauds à base 
de fromage, de Raclette Suisse et de pro-
duits destinés à une utilisation industrielle. 
Fromalp n’affinera à l’avenir plus qu’une 
sorte de fromage, l’Emmentaler AOC.

Jusqu’à présent, Fromalp a affiné dans les 
caves d’affinage à Vuisternens-en-Ogoz, 
dans le canton de Fribourg, 1700 tonnes de 
Gruyère AOC par an. Fromalp en a vendu 
par le passé une grande partie à Mifroma. 
Cette reprise va désormais permettre à 
Mifroma de se procurer la grande partie de 
la vente du Gruyère directement auprès des 
fromageries.

consacrées à la diversité du fromage suisse 
et du fromage dans le monde entier, dont 
une aux variétés de fromage traditionnelles 
suisses et une aux spécialités de fromage 
régionales suisses. Le thème très complet 
du fromage comprend également des infor-
mations sur le fromage dans la diététique, 
la cuisine avec du fromage ainsi que les 
relations entre fromage et vin.

Le cours s’adresse à toutes les personnes 
intéressées issues de la vente, du commer-
ce et de la gastronomie qui souhaiteraient 
se plonger dans ce thème passionnant.  
Ce cours est organisé par Weinausbildung 
GmbH à Nuolen sur le lac de Zurich; il 
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profite également du soutien de FROMARTE 
au titre de partenaire spécialisé.

Le Conseil fédéral adopte le projet
Swissness

Le 18 novembre, le Conseil fédéral a 
transmis le projet de révision législative 
Swissness au Parlement. Le projet  
Swissness doit permettre de renforcer la 
marque Suisse. Les points principaux du 
projet comprennent des critères clairs 
permettant de définir l’origine géographique 
des produits et des services, l’utilisation de 
la croix suisse pour les produits suisses, 
l’enregistrement d’indications géographi-
ques pour tous les produits ainsi que l’ins-
cription au titre de marque géographique.

Dans l’ordonnance, le Conseil fédéral a fixé 
la règle de 80 pour cent, respectivement  
60 pour cent, pour déterminer l’origine 
précise d’un produit. Dans le cas de pro-
duits naturels transformés, 80 pour cent au 

moins du poids des matières premières doit 
provenir de Suisse. Dans le cas de produits 
industriels, 60 pour cent de la valeur ajou-
tée réalisée doit provenir de Suisse.  
Des cas d’exception sont possibles aussi 
bien pour des produits naturels transformés 
que pour des produits industriels. Cela 
concerne des produits fabriqués à partir 
de matières premières non disponibles en 
Suisse (par ex. le cacao) ou provisoirement 
indisponibles (par ex. suite à des épidémies 
animales ou des récoltes restreintes).

Adoption d’un modèle de gestion 
des quantités

Les délégués de l’IP Lait ont adopté fin 
novembre un modèle pour la gestion des 
quantités du lait d’industrie. La base du 
modèle de gestion des quantités forme un 
système de marché à trois niveaux avec du 
lait contractuel, du lait de bourse et du lait 
d’allégement du marché.

Le lait contractuel est le lait pour lequel 
un contrat a été conclu pour une durée 
minimum d’un an entre une OP, une 
OPU ou des fournisseurs directs et 
un transformateur. La quantité de lait 
contractuelle doit correspondre à la 
situation du marché et est fixée chaque 
trimestre par l’IP Lait à l’aide d’un indice 
de quantité contractuelle. Les partenaires 
commerciaux fixent les prix pour le lait 
contractuel à l’aide du prix indicatif publié 
par l’IP Lait.

Le lait non contractuel est le lait négocié 
via une bourse reconnue et contrôlée par 
l’IP Lait. Ce sont l’offre et la demande qui 
forment le prix. Si le lait est négocié sous le 
niveau du prix-seuil fixé par l’IP Lait, il est 
alors considéré comme lait d’allégement 
et doit être exporté hors UE sous forme 
de produits définis sans aucun soutien ou 
subvention.
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L’assemblée des délégués a décidé d’introduire 
ce système à compter du 1er janvier 2010. Afin 
que ce système s’applique à tous les acteurs, la 
force obligatoire générale a été requise pour le 
système auprès du Conseil fédéral.

Markus Zemp devient président 
de l’IP Lait

Depuis sa création fin juin, Hansjörg Walter  
a assuré la présidence par intérim de l’IP Lait. 
Lors de l’assemblée des délégués de l’IP Lait, 
le conseiller national d’Argovie Markus Zemp 
a été élu premier président ordinaire de l’IP 
Lait. Il assume la présidence à compter du 1er 
janvier 2010. Markus Zemp jouit d’une grande 
notoriété dans le secteur de l’alimentation et 
apporte une solide expérience dans la direction 
d’organisations. Entre 2003 et 2008, il a dirigé 
Proviande, l’interprofession de la filière viande.

Accord de reconnaissance mutuelle 
des AOP/IGP

Le 11 décembre, les présidents de délégation 
ont signé un projet d’accord ainsi qu’une décla-
ration commune de reconnaissance mutuelle 
des appellations d’origine protégées (AOP) 
et des indications géographiques protégées 
(IGP) entre la Suisse et l’UE. Une fois l’accord 
conclu avec succès, la Suisse pourra étendre 
la protection de ses appellations d’origine 
(une vingtaine) à l’UE et garantira en retour la 
protection de celles de l’UE (environ 800) en 
Suisse. En raison de conceptions différentes 
quant à l’appellation «Emmentaler», celui-ci 
n’a pas été inclu dans l’accord pour l’instant. 
L’UE considère l’Emmentaler comme un nom 
générique et refuse que la Suisse soit la seule à 
pouvoir utiliser cette appellation. L’Emmentaler 
fera l’objet d’une nouvelle discussion ultérieure 
dans le cadre d’une «clause de rendez-vous». 
Celle-ci comprend, outre l’Emmentaler suisse, 
les trois appellations emmental protégées  
de l’UE.

Réorganisation CQ 2011

À partir de 2011, le contrôle de la qualité du lait 
régi par le droit public (CQ) sera réorganisé. 
Le CQ sera adapté aux exigences de l’UE, per-
mettant de garantir la sécurité alimentaire mais 
également l’équivalence avec l’UE. Du fait des 
nouvelles exigences (moins strictes), seule une 
qualité de base minimale sera encore définie 
pour le lait.

Le paiement en fonction de la qualité du lait 
se fait sur la base du droit privé. FROMARTE 
prendra la responsabilité du lait de fromagerie 
et, dans l’optique d’une solution de branche 

(Convention sur les modalités des contrats 
d’achat de lait), remaniera le paiement du 
lait de fromagerie en fonction de la qualité 
spécifique et soumettra des propositions 
aux Interprofessions.

 

Parution d’un nouveau livre 
sur le fromage suisse

Un nouveau livre est paru en allemand  
en 2009 sous le titre «Schweizer Käse –  
Ursprünge, traditionelle Sorten und neue 
Kreationen» (Fromages suisses: origines, 
variétés traditionnelles et nouveautés).  
Ce livre constitue une œuvre standard  
de référence sur le fromage suisse.  
Il rassemble également des portraits 
de quelques-uns des meilleurs artistes 
fromagers suisses, un lexique fourni sur 
le fromage suisse et la terminologie qui 
l’accompagne ainsi que de magnifiques 
photographies.



Production fromagère 2009	
Total 178 276 tonnes  
(L’année précédente 179 338 tonnes)

Indications en pour cent pour la quantité 
de fromage produite

m	 Mozzarella	 9,6%

m	 autres fromages frais	 14,9%

m	 autres fromages à pâte molle	 3,8%

m	 Appenzeller	 5,0%

m	 Tilsit	 2,2%

m	 Raclette Suisse	 6,3%

m	 autres fromages à pâte mi-dure	14,5%

m	 Emmentaler AOC	 14,4%

m	 Le Gruyère AOC	 15,9%

m	 autres fromages à pâte dure	 7,6%

m	 Autres fromages	 5,8% 
	 Sbrinz AOC	 1,0% 
	 Vacherin Fribourgeois AOC	 1,4% 
	 Fromage du Valais	 1,2% 
	 Tête de Moine AOC	 1,2% 
	 Vacherin Mont d’Or AOC	 0,3% 
	 Fromages de brebis 
	 et fromages de chèvre	 0,6%

Exportations de fromage par groupe  
de produits en 2009	
Total 62 146 tonnes 
(L’année précédente 61 190 tonnes) 
 
Indications en tonnes de la quantité  
de fromage exportée

m	 Fromages frais	 1377,5 t

m	 Fromages à pâte molle	 1432,0 t

m	 Fromages à pâte mi-dure	 13 715,8 t

m	 Fromages à pâte dure	 34 784,5 t

m	 Fromages à pâte extra-dure	 341,7 t
m	 Fromage fondu 	  10 494,2 t 
	 incl. fondue prête à l’emploi

Importations de fromage par groupe  
de produits en 2009	
Total 43 952 tonnes 
(L’année précédente 41 080 tonnes) 
 
Indications en tonnes de la quantité  
de fromage importée	

m	 Fromages frais	 15 222,7 t

m	 Fromages à pâte molle	 10 409,0 t

m	 Fromages à pâte mi-dure	 7175,3 t

m	 Fromages à pâte dure	 3106,4 t

m	 Fromages à pâte extra-dure	 5151,8 t

m	 Fromage fondu	 2886,8 t
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Le marché fromager en 2009

En 2009, la production fromagère s’élevait à 178 276 tonnes, soit 1062 
tonnes de moins que l’année précédente. La baisse de la production 
fromagère est due entre autres aux restrictions qui concernaient 
plusieurs sortes de fromages.

62 146 tonnes de fromage au total ont été exportées en 2009, soit 
une augmentation de 956 tonnes ou 1,6% par rapport à l’année pré-
cédente. Avec une augmentation des exportations de près de 2000 
tonnes et une part des exportations de 32%, l’Allemagne a consolidé 
sa position de principal pays d’exportation du fromage suisse. En Ita-
lie, second marché du fromage suisse, la vente de fromage a aussi 
pu être augmentée en 2009, avec 350 tonnes supplémentaires. Sur le 
marché européen, les ventes totales de fromage suisse ont atteint 
51 633 tonnes l’an passé. Ceci représente une augmentation des ex-
portations de 2273 tonnes (+4,6%). En revanche, il a fallu faire face 
à des diminutions d’exportation de 1319 tonnes (–11,1%) en dehors 
de l’Europe.

Le libre-échange du fromage avec l’UE ne s’en trouve pas affecté!

En 2009, les deux principales sortes à l’exportation, à savoir 
l’Emmentaler et le Gruyère, ont présenté quelques difficultés, avec 
des reculs respectifs de 1864 et 805 tonnes. L’Emmentaler a connu 
une diminution de 1000 tonnes de ses exportations vers l’Italie. En 
contrepartie, les exportations des «autres fromages à pâte dure» 
vers l’Italie ont augmenté de quelque 1100 tonnes.

Les importations de fromage ont également à nouveau augmenté en 
2009. Avec 2872 tonnes supplémentaires, les importations ont atteint 
43952 tonnes. Les importations de fromages frais ont connu la plus 
forte augmentation (1655 tonnes). Mais les fromages à pâte molle, 
les fromages à pâte-extra dure et les fromages fondus ont aussi vu 
leurs importations augmenter. L’importation de fromages à pâte mi- 
dure et à pâte dure a connu un léger recul en 2009.

Le bilan de l’augmentation des importations et des exportations af-
fichait fin 2009 un excédent de 1916 tonnes en faveur des importa-
tions. Cette quantité correspond à la fabrication de fromage de 12 
fromageries de taille moyenne et au lait produit par 200 exploitations 
de production laitière.

(Source: TSM Fiduciaire Sàrl; statistique du marché laitier)

Comment obtenir des données actuelles sur le marché?

FROMARTE établit un rapport mensuel sur la situation du marché 
laitier suisse. Les membres de FROMARTE le reçoivent automatique-
ment sous la forme d’une newsletter électronique.

La TSM Fiduciaire Sàrl établit des statistiques mensuelles sur le 
marché laitier ; ces statistiques renseignent sur l’évolution de la pro-
duction, de la transformation, de l’exportation et de l’importation sur 
le marché suisse.

http: //www.tsm-gmbh.ch/statistiken.htm

Vous trouverez sur le site Internet de la Statistique laitière de la Suis- 
se une vue d’ensemble globale du marché laitier suisse actualisée 
régulièrement (uniquement en allemand), à l’adresse

http: //www.milchstatistik.ch

De plus, l’Office fédéral de l’agriculture compile aussi des informa-
tions relatives aux marchés laitier et fromager suisses; elles sont à 
disposition sur le site Internet:

http: //www.blw.admin.ch/dokumentation/00018/00110/ 
index.html?lang=fr
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	 m Fromages 	 m Fromages 	 m Fromages 
	 à pâte molle	 à pâte mi-dure	 à pâte dure

Allemagne	 1224,7 t	 9278,9 t	 6355,8 t
France	 264,9 t	 1328,3 t	 4154,2 t
Italie	 240,4 t	 109,7 t	 12 192,8 t
BeNeLux	 34,6 t	 407,0 t	 1867,1 t
Grande-Bretagne	 1,0 t	 26,9 t	 967,7 t

	 m Fromages 	 m Fromages 	 m Fromages 
	 à pâte molle	 à pâte mi-dure	 à pâte dure

Espagne/Portugal	 0 t	 0,2 t	 416,7 t
Autres pays d’Europe	109,1 t	 2080,8 t	 2293,3 t
Canada	 0 t	 108,1 t	 678,3 t
USA	 4,2 t	 139,2 t	 2886,5 t
Autres pays	 930,7 t	 236,6 t	 3313,7 t
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	 m Fromages frais	 m Fromages 	m Fromages	 m Autres	
		  à pâte molle 	 à pâte dure	 fromages 
			   et mi-dure 
Allemagne	 3905,5 t	 1783,8 t	 2173,5 t	 963,5 t
France	 2954,7 t	 5644,1 t	 2583,4 t	 1085,4 t
Italie	 6856,2 t	 1972,4 t	 8277,7 t	 354,6 t
BeNeLux	 166,6 t	 93,0 t	 875,4 t	 0,1 t
Autriche	 190,1 t	 72,1 t	 607,8 t	 480,4 t
Grande-Bretagne	 164,0 t	 5,7 t	 138,1 t	 0 t

	 m Fromages frais	 m Fromages 	m Fromages	 m Autres	
		  à pâte molle 	 à pâte dure	 fromages 
			   et mi-dure 
Espagne/Portugal	 1,7 t	 22,8 t	 377,5 t	 0 t
Danemark	 976,1 t	 260,3 t	 167,9 t	 0 t
Norvège/ 
Suède	 0,1 t	 1,0 t	 13,1 t	 2,7 t
Grèce	 6,7 t	 530,1 t	 3,0 t	 0,1 t
Autres pays d’Europe	 0,8 t	 22,9 t	 212,7 t	 0 t
Autres pays	 0,1 t	 0,6 t	 3,0 t	 0,2 t

Importations de fromage par pays en 2009

Le marché fromager en 2009
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Formation professionnelle dans l’industrie laitière

Poursuite de l’augmentation 
du nombre de personnes en formation

Dans les quatre écoles professionnelles de 
l’industrie laitière, l’année scolaire 2009/10 a 
commencé avec 373 personnes en formation 
comme technologues en industrie laitière et 
40 comme employé/es en industrie laitière. 
Au total, le nombre de personnes en forma-
tion s’est encore accru par rapport à l’année 
précédente. Le nombre de personnes en-
trées en première année d’apprentissage en 
Suisse est de 130 pour les technologues en 
industrie laitière (120 l’année passée) et de 
20 pour les employé/es en industrie laitière 
(18 l’année passée).

Ces 150 nouvelles personnes en formation 
dans l’industrie laitière représentent un 
chiffre record depuis le lancement des nou-
velles formations de base en 2001. Il faut en-
core ajouter à ce chiffre environ dix person-
nes qui ont déjà achevé une autre formation 
professionnelle et entrent directement en 
2e année. Étant donné que le nombre d’élè-
ves sortant de l’école obligatoire va tendre 
à diminuer dans les prochaines années, les 
activités de promotion de la relève doivent 
être maintenues à un niveau élevé.   

Nouveaux films sur les technologues
en industrie laitière et les employés
en industrie laitière

Deux nouveaux films sur les métiers de tech-
nologue en industrie laitière et d’employé/e 
en industrie laitière ont été réalisés dans une 
optique d’orientation professionnelle. Les 
éditions du Centre suisse de services for-
mation professionnelle/orientation profes-
sionnelle, universitaire et de carrière (CSFO) 
ont produit et financé pour chacun des deux 

métiers un court métrage d’une durée de 10 
resp. 4 minutes. Les images ont été tournées 
dans l’entreprise de transformation laitière 
Napf-Chäsi AG à Luthern. Des médias audio-
visuels actuels, professionnels et attrayants 
destinés à renseigner sur ces métiers sont 
nés de la collaboration avec la société suis-
se d’industrie laitière (SSIL). 

Les nouveaux films présentent un condensé 
du quotidien professionnel, les tâches in-
téressantes des technologues en industrie 
laitière et des employés en industrie laitière, 
ainsi que les exigences auxquelles ceux-ci 
doivent se soumettre. Les courts métrages 
peuvent être regardés gratuitement sur 
le site Internet www.berufsberatung.ch > 
Choix professionnel > Toutes les professions 
> Films.

La réforme professionnelle 
a commencé

Les différentes étapes à respecter pour 
l’élaboration de l’ordonnance et du plan de 
formation sont consignées dans un manuel 
détaillé publié par l’Office fédéral de la for-
mation professionnelle et de la technologie 
(OFFT). La réforme professionnelle pour les 
futurs technologues en industrie laitière a 
commencé en janvier 2009 avec la phase 
d’analyse et la phase conceptuelle. Au ni-
veau pédagogique, la SSIL est assistée par 
la Haute école de formation professionnelle 
EHB.

Le profil d’activité et les facteurs internes et 
externes de développement de la profession 
ont été définis au sein de différents ateliers 
avec des technologues en industrie laitière 
diplômés, des enseignants spécialisés et 
des experts de toute la branche de la trans-

formation du lait. Ensuite, la commission 
chargée du projet de réforme, convaincue 
de la nécessité d’offrir aux jeunes profes-
sionnels une formation de base étendue 
et attractive avec tous les processus de 
transformation du lait, a pris une décision 
de principe pour la formation de généraliste. 
Un groupe de travail composé d’enseignants 
spécialisés des quatre écoles profession-
nelles et de représentants de fromageries 
et de laiteries s’est vu confier l’élaboration 
du plan de formation selon la méthode tri-
plex. À la fin 2009, le profil de qualification 
et les objectifs de la formation existaient à 
l’état de projet. Les compétences d’action 
devant être acquises par un apprenti à la 
fin de la formation initiale sont au cœur des 
préoccupations. Ces compétences d’action 
sont axées sur le travail dans l’entreprise 
formatrice. Le rôle de l’école professionnelle 
est d’assister de façon optimale les appren-
tis afin qu’ils acquièrent les compétences 
d’action. Concrètement, cela signifie que les 
matières scolaires enseignées actuellement 
seront supprimées et que les écoles n’en-
seigneront fondamentalement que ce qui est 
utile pour les entreprises. Le profil de qualifi-
cation comprend les cinq domaines de com-
pétences d’action suivants: 

1.	 Exécution des processus généraux  
de transformation du lait

2.	 Production de produits laitiers  
spécifiques à l’entreprise

3.	 Réalisation de travaux spécifiques  
au produit et à l’entreprise

4.	 Mise en pratique des prescriptions 
relatives à l’hygiène et à la gestion  
de la qualité 

5.	 Respect des prescriptions concernant 
la sécurité au travail et la protection 
de la santé et de l’environnement

Après une longue période de formation cette Dame et ces Messieurs portent le titre de «technologue en industrie laitière  
avec diplôme fédéral».



 
Organe und Personen
Stand 31. Dezember 2009

Vorstand
n	 Kolly René, Le Mouret Präsident	 n	 Stoffel Werner, Davos bis 31. 12. 2009

n	 Gygax Jacques, Bern 	 n	 Stritt Erich, Vevey ab 1. 1. 2010

n	 Lauber Isidor, Ostermundigen 	 n	 Wegmüller Andreas, Villars-sur-Glâne
			   Präsident ab 1. 1. 2010

n	 Maire René, Rosshäusern

Kommission für Berufsentwicklung und Qualität (BEQ-Kommission)  
für die Grundbildung
n	 Kolly René, Le Mouret Präsident	 n	 Rosenkranz Edith, BBT, Bern

n	 Baumgartner Fritz, Trub	 n	 Knüsel Hans, Sursee		

n	 Birchler Franz, Bern	 n	 Louis Markus, Bischofszell

n	 Bisig Walter, Zollikofen	 n	 Pernet René, Thierrens

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

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

n	 Estermann Norbert, Suhr	 n	 Woodtli Martin, Langnau

n	 Friedli Ernst, Wil

Qualitätssicherungskommission (QSK) für die Berufs-  
und höhere Fachprüfung

n	 Birchler Franz, Bern Präsident	 n	 Monney Philippe, Grangeneuve

n	 Aschwanden Hans, Seelisberg	 n	 Pernet René, Thierrens

n	 Engel Martin, Ostermundigen	 n 	Röösli Thomas, Emmen

n	 Küttel Thomas, Sursee	 n	 Ruckli Philipp, Sursee

n	 Lüscher Bertocco Monika, 	 n	 Züger Marcel, Lömmenschwil 
	 Grangeneuve
n	 MonneyJean-Pierre, 	  
	 Estavayer-le-Lac	

Geschäftsstelle
n	 Birchler Franz Geschäftsführer	 n	 von Weissenfluh Ruth Sachbearbeiterin
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Les domaines de compétence d’action sont 
répartis en champs d’action au sein desquels 
des objectifs de prestations détaillés règlent 
les compétences de l’entreprise formatrice, 
de l’école professionnelle et des cours inte-
rentreprises. La commission chargée de la 
réforme doit encore prendre des décisions 
importantes sur les points suivants:

n	 Objectifs de formation et compétences 
d’action définitifs

n	 Grille des leçons et durée de la  
formation scolaire

n	 Contenu et durée des cours  
interentreprises

n	 Nombre de domaines de formation 
devant être traités dans l’entreprise 
formatrice 

n	 Durée de la formation externe
n	 Procédure de qualification

	

Si le calendrier de la réforme professionnelle 
peut être respecté, la nouvelle formation ini-
tiale pour les technologues en industrie lai-
tière débutera en août 2012.

Formation professionnelle supérieure

Le Berufsbildungszentrum Natur und Er-
nährung (BBZN) (centre de formation pro-
fessionnelle nature, alimentation et industrie 
laitière) à Sursee a débuté en août l’école pro-
fessionnelle 1 avec 23 élèves. En novembre, 
17 élèves ont commencé l’école profession-
nelle 2. Au Centre de formation des métiers 
de l’intendance, du lait et de l’agro alimen-
taire (CILA) de Grangeneuve (nouvelle ap-
pellation), 13 élèves ont débuté le «cours de  
brevet» et 11 élèves le «cours de diplôme».

Sur les 18 candidates et candidats qui se 
sont présentés à l’examen professionnel 
en 2009, 16 ont obtenu le brevet fédéral de 
technologue en industrie laitière. Le taux de 
réussite s’élève à 88,9% (94,4% l’année pré-
cédente).

En 2009, 19 candidates et candidats se sont 
présentés à l’examen professionnel su-
périeur. 16 d’entre eux ont reçu le diplôme 
fédéral de technologue en industrie laitière 
le 13 novembre 2009 lors de la Journée de 
l’industrie laitière à Fribourg. 

Fédération européenne de laiterie

L’assemblée générale de l’Association euro-
péenne des diplômés de l’industrie laitière 
(AEDIL) s’est déroulée le 22 juin 2009 à Bol-
zano, en Italie, sous la présidence de Maltha 
Rasmussen. Le projet européen Leonardo in-
titulé «European Dairymen» s’est achevé à la 

fin de l’année lors d’une conférence finale à 
Paris. Le profil de qualification comprend dix 
domaines de compétences d’action. La SSIL 
pourrait grandement bénéficier de ce pro-
cessus car la réforme professionnelle pour 
les technologues en industrie laitière a été 
abordée presque simultanément en Suisse. 
La comparaison internationale des temps de 
formation a clairement montré qu’en Suisse, 
la formation pratique dans les entreprises 

 
Organes et personnes
Etat au 31 décembre 2009

Comité SSIL
n	 Kolly René, Le Mouret président	 n	 Stoffel Werner, Davos jusqu’au 31. 12. 2009

n	 Gygax Jacques, Berne 	 n	 Stritt Erich, Vevey à partir du 1. 1. 2010

n	 Lauber Isidor, Ostermundigen 	 n	 Wegmüller Andreas, Villars-sur-Glâne
			   Président dès le 1. 1. 2010

n	 Maire René, Rosshäusern

Commission du développement professionnel et de la qualité (commission 
BEQ) pour la formation de base
n	 Kolly René, Le Mouret président	 n	 Rosenkranz Edith, BBT, Berne

n	 Baumgartner Fritz, Trub	 n	 Knüsel Hans, Sursee		

n	 Birchler Franz, Berne	 n	 Louis Markus, Bischofszell

n	 Bisig Walter, Zollikofen	 n	 Pernet René, Thierrens

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

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

n	 Estermann Norbert, Suhr	 n	 Woodtli Martin, Langnau

n	 Friedli Ernst, Wil

Commission d’assurance de la qualité pour l’examen professionnel  
et l’examen professionnel supérieur

n	 Birchler Franz, Berne président	 n	 Monney Philippe, Grangeneuve

n	 Aschwanden Hans, Seelisberg	 n	 Pernet René, Thierrens

n	 Engel Martin, Ostermundigen	 n 	Röösli Thomas, Emmen

n	 Küttel Thomas, Sursee	 n	 Ruckli Philipp, Sursee

n	 Lüscher Bertocco Monika, 	 n	 Züger Marcel, Lömmenschwil 
	 Grangeneuve
n	 MonneyJean-Pierre, 	  
	 Estavayer-le-Lac	

Secrétariat
n	 Birchler Franz directeur	 n	 von Weissenfluh Ruth collaboratrice

formatrices occupe une place prépondé-
rante. Dans les modèles de formation plutôt 
scolaires (par ex. en France ou en Pologne), 
la formation pratique est moins importante. 
Ainsi, il semble plus difficile dans ces sys-
tèmes d’acquérir les compétences d’action 
exigées dans le cadre de la formation initiale, 
ce qui suppose des stages supplémentaires.

Remise des diplômes lors de la Journée de l’industrie laitière à Fribourg.



Formation professionnelle dans l’industrie laitière

Examen professionnel 
pour technologues en industrie
laitière
Sur les 18 candidates et candidats qui se 
sont présentés à l’examen professionnel 
en 2009, 16 ont obtenu le brevet fédéral de 
technologue en industrie laitière. Le taux de 
réussite s’élève à 88,9% (94,4% l’année pré-
cédente).

Examen professionnel supérieur 
pour technologues en industrie
laitière
Sur les 19 candidats qui se sont présentés 
en 2009 à l’examen professionnel supérieur,  
16 ont obtenu le diplôme fédéral de technolo-
gue en industrie laitière. Le taux de réussite 
s’élève à 82,6% (comme l’année passée).

Personnes en formation dans les écoles professionnelles

Ecoles profes- 
sionnelles 

2008 / 2009 2009 / 2010

1ère année 2e année 3e année Total 1ère année 2e année 3e année Total

Technologues en industrie laitière Technologues en industrie laitière

Grangeneuve (f) 42 32 43 117 49 33 36 118

Langnau 29 34 34 97 33 30 32 95

Sursee 23 23 19 65 21 27 23 71

Wil 26 35 28 89 27 28 34 89

Total 120 124 124 368 130 118 125 373

Employé/es en industrie laitière Employé/es en industrie laitière

Grangeneuve (f) 3 4 7 1 4 5

Langnau 6 8 14 9 6 15

Sursee 5 6 11 5 4 9

Wil 4 8 12 5 6 11

Total 18 26 44 20 20 40

Procédure de qualification
des employés/es en industrie laitière
En 2009, 27 employé/es en industrie laitière 
ont passé la procédure de qualification. Tous 
ont réussi l’examen et ont reçu le certificat 
professionnel fédéral. Cet examen final com-
porte des travaux pratiques et l’évaluation 
des connaissances professionnelles et de la 
formation générale. 

Examens de fin d’apprentissage pour technologues en industrie laitière

En 2009, 123 technologues en industrie laitière ont passé l’examen de fin d’apprentissage.  
Parmi eux, 102 ont réussi l’examen et ont reçu le certificat fédéral de capacité. Le taux 
de réussite s’est élevé à 82,9% (91% l’année précédente). Voici une vue d’ensemble des  
résultats :

no, Branche d’examen Note moyenne

Réussi (102) Non réussi (21)

A Travaux pratiques de la partie obligatoire

1 Technologie appliquée 5,07 4,50

2 Équipements techniques du bâtiment 4,90 4,02

3 Analyses 4,85 3,74

4 Gestion de la qualité 4,78 3,86

5 Environnement de l’entreprise 4,92 4,07

6 Journal de travail 5,04 3,93

Moyenne 4,94 4,02

B Travaux pratiques dans la partie à choix obligatoire

1 Production 1 5,14 4,50

2 Production 2 5,07 4,21
Moyenne 5,13 4,37

C Connaissances de base

1 Connaissance du lait /chimie/diététique 4,91 3,60

2 Microbiologie/hygiène 4,75 3,83

3 Technologie 4,79 3,50

Moyenne 4,81 3,65

D Connaissances professionnelles

1 Environnement professionnel 4,88 3,52

2 Calcul professionnel 5,12 3,79

3 Modules d’approfondissement 4,75 3,26

Moyenne 4,91 3,53

E Enseignement professionnel note d’école 4,96 4,21

F Formation générale

1 Travaux individuels d’approfondissement 4,83 4,07

2 Examen individuel standardisé 4,52 4,14

3 Note d’école 4,69 4,26

Moyenne 4,68 4,15

Moyenne générale 4,92 3,99

no Matières examinées Note moyenne

2009

1 Travail de projet compte rendu écrit 4,55

2 Présentation et discussion du 
travail de projet dans l’entreprise

4,56

3 Thème principal dans l’entreprise 4,66

Moyenne générale 4,59

no Matières examinées Note moyenne

2009

1 Plan d’affaires ou travail de diplôme  
compte rendu écrit 4,61

2
Présentation et discussion 
du plan d’affaires ou du travail  
de diplôme

4,45

Moyenne générale 4,53



Structure d’organisation

Sociétaires

Assemblée générale

Assemblée des délégués

Prévoyance

CP laitière

Comité central

Administration générale

AVS Org. laitière

Participations majoritaires Participations minoritaires

Participations • Affiliations • Mandats

Milka fromage SA

Fiduciaire-laitière SA

Interprofession 
Appenzeller Käse GmbH

Interprofession
Tilsiter Switzerland GmbH

Coopérative suisse 
de cautionnement

Emmentaler
Schaukäserei AG

TG Käsereifungs AG

Sté coop.
Laiterie de Gruyère

Sbrinz Käse GmbH

Switzerland Cheese
Marketing AG 

Immeubles

Gurtengasse 6, Berne

Hühnerhubelstrasse 95,
Belp

Participations Mandats

Union Suisse 
des art et métiers

Emmentaler
Switzerland

Interprofession 
fromage des Grisons

Ass. AOC/IPG

SSIL 

IP Lait 

Forums 
consommateur

CISA

VAFSA

Fromco AG

Proviande

TSM 
Fiduciaire Sàrl

IP TDM

AFT

ALIS

AFR

UVNAL

IFCAM

SUISAG 

Caseificio
Gottardo SA 

«association 
des fromagers»

Administration générale

Défense des intérêts

GI Emmentaler

GI Gruyère

Prestations de services

Commission 
de la formation continue

GI Appenzeller

GI Tilsit

GI Sbrinz

Commission AQ

Commission
viande • porcs

Gestion membres
Comptabilité

Secrétariat

Groupe de travail
stratégie de marque

Commission 
sécurité au travail  

Relations publiques 
soin de l’image de marque  
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L’organisation FROMARTE

L’année 2009 a été placée sous le signe du 
changement au niveau de la direction. En 
plus des réunions régulières, une séance 
du comité supplémentaire a été nécessaire 
pour l’élection du nouveau directeur. 

L’année passée, 11 nouveaux membres ont 
adhéré à FROMARTE. En revanche 21 ont 
quitté l‘association.

Le 30 juin 2009, Anton Schmutz a quitté ses  
fonctions en tant que directeur FROMARTE 
après 14 ans de service. Le nouveau direc-
teur, Jacques Gygax a commencé le 17 août 
2009. En plus du changement de direction, 
il y a eu les changements suivants au sein 
du secrétariat. En été, le secrétariat a reçu 
des renforts supplémentaires avec l’arrivée 
de Tanja Schneider et Julia Imfeld. Michaela 
Anderegg-Weber a quitté FROMARTE après 
son congé maternité.

Les tâches principales des collaborateurs et  
collaboratrices apparaissent dans la vue 
d’ensemble du personnel.



19

Vue d’ensemble du personnel du secrétariat au 1.3.2010

	 Jacques Gygax  Directeur 
	 Tél. direct + 41 31 390 33 30 
	 jacques.gygax@fromarte.ch

	 n	Direction générale
	 n	Politique et communication 
	 n	Défense des intérêts pour: Emmentaler 	
		  AOC et Tête de Moine AOC 

	 Olivier Isler  
	 Tél. direct + 41 31 390 33 37 
	 olivier.isler@fromarte.ch

	 n	Gestion des affaires de l’Association 		
		  des fabricants de Tête de Moine et de 	
		  l’Interprofession TDM
	 n	Gestion des affaires de l’AFR et UVNAL
	 n	Défense des intérêts pour Le Gruyère 		
		  AOC et Tête de Moine AOC

	 Peter Brönnimann  
	 Tél. direct + 41 31 390 33 34  
	 peter.broennimann@fromarte.ch

	 n	Affiliations 
	 n	Comptabilité
	 n	Gestion des affaires de l’Association 		
		  des fromagers «berufsverband käserei-	
		  fachleute bvk» 

	 Edith Hänggeli  Temps partiel
	 Tél. direct + 41 31 390 33 33  
	 edith.haenggeli@fromarte.ch

	 n	Secrétariat

	 Julia Imfeld  Temps partiel
	 Tél. direct + 41 31 390 33 33
	 julia.imfeld@fromarte.ch
	

	 n	Secrétariat

L’organisation FROMARTE

	 Christian Schmutz  
	 Tél. direct + 41 31 390 33 32 
	 christian.schmutz@fromarte.ch

	 n	Assistant de la direction
	 n Communication / rapport sur la situation du 		
		  marché
	 n	Gestion
	 n	Formation Sommelier Maître Fromager
	 n	Défense des intérêts de l‘Appenzeller

	 Andréas Leibundgut  
	 Tél. direct + 41 31 390 33 31  
	 andreas.leibundgut@fromarte.ch

	 n	Coordinateur du projet SWISS CHEESE AWARDS
	 n Assistant pour l’assurance-qualité, sécurité au 		
		  travail et énergie
	 n Expositions / marchés du fromage
	 n Suivi de la Suisse romande
    	 n Défense des intérêts du Vacherin Mont d‘Or AOC

	 Kurt Schnebli  Temps partiel : Ma, Me, Je
	 Tél. direct + 41 31 390 33 38
	 kurt.schnebli@fromarte.ch

	 n	Assurance-qualité, sécurité au travail, énergie
	 n	Formation continue / organisation des cours
	 n	Défense des intérêts pour le fromage  
		  de montagne des Grisons

	 Tanja Schneider  Temps partiel
	 Tél. direct + 41 31 390 33 33  
	 tanja.schneider@fromarte.ch

	 n	Sekretariat

	 Michèle Joliat  Temps partiel
	 Tél. direct + 41 31 390 33 36  
	 michele.joliat@fromarte.ch

	 n	Gestion des affaires d‘ALIS 
	 n	Rédaction de l’Impuls – la revue d‘ALIS
	 n	Secrétariat

Comité central FROMARTE

Debout de g. à d.: Hansjörg Stoll,  
Walter Haussener, Ernst Hofer,  
Jacques Gygax (directeur),  
Andreas Hinterberger, Josef Schmidli, 
Pius Oggier, Fritz Jakob.
Assis de g. à d.: Hanspeter Wälchli, 
Jean-Paul Clerc, René Kolly  
(président), Didier Germain,  
Albert Neff.
Manque: Rudolf Haldner,  
Christian Oberli, Franz Schwegler.
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Le fromage en point de mire

L’Emmentaler AOC 
construit son avenir

Sur la période de janvier à novembre 2009, 
les ventes d’Emmentaler ont connu une ré-
gression de 8,6% par rapport à l’année pré-
cédente (les chiffres de décembre n’étaient 
pas encore disponibles lors de la rédaction 
de ce rapport). Il convient toutefois de noter 
que les ventes d’Emmentaler des membres 
ont connu un recul de 6,9% «seulement»;  
elles ont donc mieux résisté à la crise.

Selon Emmentaler Switzerland, le recul 
des ventes est non seulement imputable à 
la conjoncture économique, à la diminu-
tion du prix du lait en Europe, à l’évolution 
défavorable du cours du change ou à l’aug-
mentation des activités de promotion et de 
publicité de la part des concurrents, mais il 
est également dû à l’accroissement des ven-
tes d’imitations, voire de contrefaçons de  
l’Emmentaler suisse, qui conquièrent le mar-
ché grâce à leur «actions de dumping».

Cependant, avec le programme en sept 
points qu’Emmentaler Switzerland a lan-
cé au printemps 2009, l’Emmentaler AOC 

construit activement son avenir. L’uniformi-
sation de l’emballage, par exemple, améliore 
l’identification du produit dans les points de 
vente. Ceci accroît l’efficience des investis-
sements dans la publicité. L’uniformisation 
de l’emballage permet en outre de se diffé-
rencier clairement des imitations, voire des 
contrefaçons. L’augmentation de la cotisa-
tion allouée spécifiquement au produit et le 
oui simultané des délégués à l’utilisation de 
l’argent également directement aux points 
de vente pour les activités promotionnelles 

permettent, quant à eux, le renforcement 
et surtout la coordination de la prospection 
du marché. En Allemagne, où l’on a mis da-
vantage de moyens en œuvre dès 2009 et où 
quelques-uns de ces instruments ont déjà 
fait leurs preuves, les ventes ont déjà pu être 
augmentées; les ventes de janvier à novem-
bre ont crû de 60 tonnes (soit 2%), l’augmen-
tation ayant été réalisée au cours du dernier 
trimestre. Enfin, les dispositions relatives à 

la pureté du produit empêchent une concur-
rence du produit au sein de la sorte.

Le programme en 7 points (défini assez rapi-
dement) devrait être transformé en stratégie 
en plusieurs points par l’assemblée des dé-
légués. Les piliers de cette stratégie sont les 
suivants :

1.	 Augmenter la plus-value dans la région 
d’origine

2.	Renforcer les membres d’Emmentaler 
Switzerland

3.	Faire passer la plus-value avant  
la quantité

4.	Préserver ou améliorer la qualité  
de l’Emmentaler AOC

5.	Uniformiser les emballages
6.	Se concentrer sur les principaux  

marchés
7.	 Mettre en œuvre le droit existant pour la 

protection de l’Emmentaler AOC.

Ces stratégies soulignent et consolident les 
forces de l’interprofession, à savoir: la rela-
tive stabilité de la quantité produite et du prix, 
la stabilité des canaux de distribution, la sta-



bilité des prix du lait, et le fait que seuls les 
membres soient autorisés à utiliser le logo 
officiel Emmentaler, connu et reconnu des 
consommateurs et des détaillants.   n

Appenzeller

Lors de l’assemblée de la communauté 
d’intérêts des fromagers d’Appenzeller, en 
novembre 2008, Jürg Schmidhauser a été 
nommé successeur de Heinz Güntensperger. 
En raison du départ d’Anton Schmutz, la re-
présentation au sein de la direction a dû être 
rediscutée. Afin de garantir la continuité de 
la direction, la communauté d’intérêts des 
fromagers d’Appenzeller a décidé de nom-
mer Jürg Schmiedhauser successeur d’An-
ton Schmutz. Dans cette perspective, Heinz 
Güntensperger s’est déclaré prêt à renoncer 
à son départ et à continuer d’assumer ses 
fonctions au sein de la direction. Cette pro-
position a finalement été retenue par l’as-
semblée des sociétaires.

Au cours de l’exercice 2009, la production  
d’Appenzeller gras a connu une diminution 
de 5,59%, due aux attributions modérées de 
la production. Les restrictions de novembre 
et décembre 2008, de 5 et de 12,5% respec-
tivement, ont encore été augmentées au dé-
but de 2009. Ainsi, en janvier, les restrictions 
ont atteint 30 bons pour cent. En février et 
mars, elles ont à nouveau pu être réduites à 
10% et 15%. En revanche, les attributions de 
production ont pu être augmentées de 5% 
en juillet, de 6% en août et de 10% en oc-
tobre. En raison de l’augmentation du cours 
de l’euro, de la baisse des prix au printemps 
et des gros efforts de marketing de l’inter-
profession, les stocks totaux de fromage ont 
diminué de 227 tonnes jusqu’à l’automne. La 
trop grande prudence de l’association des 
commerçants de fromage d’Appenzell en ce 
qui concerne les quantités s’est traduite par 
une offre insuffisante de fromage mûr à la fin 
de l’année.

La proportion très élevée de fromage  
d’Appenzell Ia, qui a atteint 98,27% pour 
l’exercice 2008/2009, témoigne, d’une part, 
de l’exceptionnelle performance des produc-
teurs de fromage et, d’autre part de la très 
bonne qualité du lait. L’exercice 2009/2010 

a bien démarré et incite à la confiance. Le 
groupe directeur invite cette année encore 
les fromagers à n’accepter que des contrats 
directs avec les producteurs.   n

Le Gruyère AOC

En 2009, sur le marché européen considéré 
isolément, la sorte de fromage suisse dé-
sormais la plus produite, a enregistré une 
augmentation de 141 tonnes (+2,0%). La pro-
gression est particulièrement importante en 
France (+192 tonnes +10,0%), où les mesu-
res de communication accrues se sont révé-
lées rentables. D’une manière générale, les 

exportations de Gruyère AOC ont régressé 
de 805 tonnes (–6,8%). La régression des 
volumes exportés hors UE est en grande 
partie liée au fait qu’ils avaient été dopées 
au cours des derniers mois de l’année 2008 
par l’élimination des aides à l’exportation 
à partir du 1er janvier 2009. Les ventes en 
Suisse sont également restées stables à un 
niveau très élevé. La décision d’investir des 
moyens supplémentaires dans le domaine 
promotionnel en 2009 a donc été judicieuse 
et a porté ses fruits.

A la fin de l’année, les stocks étaient infé-
rieurs aux prévisions et la situation pouvait 
être qualifiée de saine bien que supérieure 
à celle de l’année précédente. Les quantités 
produites en 2009 devraient selon les pronos-
tics être situés à des valeurs comparables à 
celles des années précédentes. A noter que 
l’année laitière a été abolie en 2009 pour pas-
ser au 1er janvier 2010 à l’année civile. Cette 
décision devrait, selon toute vraisemblance, 
couplée aux mesures de fluctuations saison-
nières, permettre de déplacer une partie de 
la production du printemps vers l’automne, 
évolution ardemment souhaitée par les mai-
sons de commerce.

Les négociations de prix ont abouti au mois 
de juillet 2009 sur une décision de réper-
cussion de la diminution de la valeur de la 
matière grasse au niveau de la production 
laitière compensée, il est vrai, par l’augmen-
tation de la prime UGBFG au 1er janvier 2009. 
Décision a également été prise d’augmenter 
durant une période transitoire la contribu-
tion marketing du 1er juillet au 31 décembre 
2009 de 1 ct /kg de lait transformé en Gruyère 
afin de soutenir les mesures promotionnel-
les au pays financées pour un quart par les 

fromagers et par les producteurs de lait. Le 
prix du fromage est quant à lui resté stable 
alors que la marge de fabrication a retrouvé 
un niveau équivalent à celui de 2008 après 
qu’elle ait été améliorée suite à l’augmen-
tation artificielle de la valeur de la matière 
grasse. 

La situation de la filière peut donc être quali-
fiée de réjouissante dans le contexte écono-
mique actuel. Le différentiel de prix réalisé 
aujourd’hui entre le prix du lait de Gruyère 
et celui d’industrie donne raison à ceux qui 
croient en cette filière. Nous espérons que 
les détracteurs de ce système emprunt de 
stabilité aient tiré les leçons des récentes 
évolutions du marché et laisseront les inter-
professions fonctionner à leur guise.

Tête de Moine AOC

La situation du marché de la Tête de Moine a 
pu être stabilisée à un niveau très élevé. Les 
exportations globales en 2009 régressent de 
l’ordre de 5% environ par rapport à l’année 
record 2008. Il faut cependant tenir compte 
du fait que les exportations vers l’Allemagne 
réalisées en 2008 ont été trop élevées par 
rapport aux capacités réelles du marché et 
ont péjoré de manière importante les volumes 
exportés en 2009. On peut donc en conclure 
que les volumes de vente réellement réali-

sés de 2007 à 2009 sont restés stables. Ceci 
malgré une forte orientation à l’exportation 
(près de 2/3 des volumes commercialisés) 
vers des pays subissant la crise économique 
de plein fouet et en maintenant le prix de la 
Tête de Moine. Ce résultat satisfaisant est 
lié aux efforts réalisés par l’ensemble des 
partenaires de la filière et en particulier à la 
contribution promotionnelle supplémentaire 
de 4 ct /kg de lait qui a permis de soutenir 
de manière importante les ventes durant la 
seconde partie de l’année et de maintenir 
les volumes de lait transformés en Tête de 
Moine au niveau de 2008.

Les conséquences de l’évolution du prix de 
la graisse ont, quant à elles, été négociées 
entre les partenaires contractuels.   n
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Le fromage en point de mire

Sbrinz AOC

Chez Sbrinz Käse GmbH, la gestion de l’en-
semble des quantités et le contrôle des flux 
de marchandises sont deux thèmes centraux 
qui occupent constamment l’interprofession. 
De nombreux faits et idées ont été énoncés 
afin d’élaborer un règlement dans l’intérêt de 
tous les partenaires de Sbrinz Käse GmbH. 
Ces bases ont été approuvées à l’assemblée 
générale du 20 avril 2009. Pour simplifier, on 
peut dire que le lait et le fromage ont été sé-
parés en ce qui concerne l’attribution des 
quantités. Sbrinz Käse GmbH utilise main-
tenant la quantité de référence de chaque 
exploitation comme quantité de base pour la 
gestion de l’ensemble des quantités. 

Un produit d’excellente qualité comme le 
Sbrinz AOC doit être présenté en consé-
quence. De grands efforts sont déjà entre-
pris pour réaliser un travail de promotion 

étendu. Ainsi, plus de 600 journées de dé-
gustation ont lieu chaque année dans les 
points de vente. Le Sbrinz est également 
représenté de façon exclusive à l’occasion 
de divers événements: SlowUp’s, Interfolk, 
Freilichttheater Moosegg, Kinotage Nottwil, 
etc. Cependant, il manquait un vrai «eyecat-
cher» à la présentation originale. Désormais, 

le Sbrinz apparaît donc sous une forme en-
core inédite: un «morceau de Sbrinz» sur 
des roues!

Le haut niveau de qualité de ces dernières 
années a pu être conservé par le Sbrinz AOC. 

Le chiffre d’affaires total 2009 (Suisse et ex-
portations) a augmenté de 0,16%. Avec 2735 
tonnes, les stocks se portent bien.

Fromage des Grisons

Le fromage des Grisons s’est fait remarquer 
en 2009 aussi grâce à diverses activités de 
promotion. Les ventes ont connu de fortes 
fluctuations, ce qui a grandement compliqué 
la gestion des stocks et des quantités. Dans 
l’ensemble, les ventes 2009 étaient légère-

ment inférieures à celles de l’année précé-
dente. Les exportations ont fortement chuté, 
après avoir connu des augmentations signi-
ficatives en 2007 et 2008. Heureusement tou-
tefois, les ventes vers l’Allemagne, principal 
pays d’exportation, ont pu être maintenues.

La qualité du fromage a été excellente dans 
l’ensemble. La part de fromage présentant 
un niveau de qualité 1 a fortement augmenté. 
Cependant, en 2009, des quantités inhabi-
tuelles de fromage ont également dû être 
déclassées pour des raisons de qualité. La 
bonne qualité du fromage a été confirmée 
par les succès remarquables du fromage 
des Grisons aux concours internationaux, 
au Nantwich International Cheese Show 
ainsi qu’aux Olympiades des fromages de 
Montagne.

L’adoption, lors de l’assemblée générale 
extraordinaire du 28 octobre 2009, du cahier 

des charges adapté en vue de l’obtention 
de l’appellation d’origine contrôlée AOC, a 
constitué un événement extraordinaire. La 
décision a été précédée d’une vive oppo-
sition de la part de personnes extérieures 
à l’interprofession du fromage des Grisons, 
ainsi que de certains membres de l’interpro-
fession. Finalement, le cahier des charges 
adapté a été adopté à la grande majorité. 
Pour tenir compte des doutes émis par les 
opposants, la demande d’enregistrement 
AOC a été repoussée afin de clarifier les in-
certitudes relatives à l’exécution de l’Ordon-
nance sur les AOP et les IGP. La demande 
d’AOC en elle-même n’était pas contestée. 
Les clarifications permettent de mettre en 
évidence le fait que l’enregistrement du 
fromage des Grisons n’affecterait en rien 
d’autres fromages ayant une appellation 
géographique conforme à l’ordonnance.

Vacherin Fribourgeois AOC

L’année 2009 s’est avérée riche en activités, 
discussions et réflexions pour l’Interprofes-
sion du Vacherin Fribourgeois (IPVF).

A des fins promotionnelles, l’IPVF a pris part 
à diverses grandes foires et salons à l’étran-
ger et en Suisse, sans oublier ses anima-
tions désormais habituelles dans les gran-
des surfaces et crèmeries traditionnelles en 
France: Salon international de l’Agriculture 
à Paris, Foire de Lyon, Salon du Fromage 
Bra, Salon Saveurs à Paris, Luga à Lucerne, 

BEA à Berne, Salon suisse des Goûts & Ter-
roirs à Bulle, Gourmesse à Zurich, Olma à 
St-Gall ainsi qu’une participation active aux 
Olympiades des fromages de Montagne à  
Saignelégier.

Sur le plan administratif, 2009 a coïncidé 
avec le passage de l’année laitière en année 
civile. De même pour la gestion des kilos de 
lait désormais traduite en kilos de fromage. 
Notons aussi que le prix du lait transformé 
en Vacherin Fribourgeois AOC est resté en 
dessus de 80 centimes le kilo.

La commission de la décroûteuse du Va-
cherin Fribourgeois AOC a poursuivi ses in-
vestigations et ses tests comparatifs. Dans 
le souci d’être en adéquation avec le cahier 
des charges relatif à l’AOC, le projet sera  
finalisé dans le courant de l’année 2010.



Les négociations se sont poursuivies avec 
l’Interprofession du Gruyère AOC quant à 
la fluctuation saisonnière de la production. 
Rappelons que cette fluctuation n’est pas 
souhaitée par notre filière. Nous espérons 
aboutir à un accord dans le courant 2010.

Un système de sachets plastifiés a été mis 
en place pour les membres de l’Interpro-
fession. Il concerne les pièces de Vacherin 
Fribourgeois AOC décroûtées et lavées qui 
sont commercialisées en dehors d’un site 
de fabrication. Outre l’aspect hygiénique, ce 
système favorise également la traçabilité,

Pour le reste, les réflexions se poursuivront 
durant l’année 2010 sur l’application du rè-
glement de la gestion des qualités, tandis 
que le souci concernant les fumures avec 
réouverture du cahier des charges au 31 
décembre 2012 est, quant à lui, désormais 
résolu.

Enfin, l’IPVF a confié son mandat de marke-
ting à une nouvelle agence, à compter de 
2010.   n

Tilsiter

Pour le Tilsiter, l’année écoulée s’est révélée 
une fois de plus très exigeante. Les ventes 
de fromage à la coupe ont pu être mainte-
nues quasiment au même niveau en Suisse. 
À l’été 2009 principalement, les ventes à l’ex-
portation d’AlpenTilisiter ont connu une forte 
baisse.

Du fait de la stratégie de l’Interprofession, 
dont l’objectif était de produire et de vendre 
moins de fromage industriel, et du fait du 
recul des exportations, la quantité produite 
a diminué au total de 7% par rapport à 2008.

Dans le contexte d’évolution difficile des ex-
portations, la commission du Tilsiter a entre-
pris un remaniement de la stratégie. 

Le 1er août, un grand brunch a pu une fois 
de plus être organisé à Tilsit (Holzhof), par 
beau temps. Pour la deuxième fois, les ti-

tres de champions du Tilsiter, les «Meister-
Tilister», ont été remis en reconnaissance 
des excellentes performances des pro-
ducteurs de fromage. Les distinctions très 
prisées ont été décernées à Heinz & Ruedi  
Habegger, Neu St. Johann ainsi qu’à Alois  
Kappeler, Seelmatten et Max Kaufmann,  
Bazenheid.

Le site Internet www.tilsiter.ch recense  
les événements actuels ainsi que des  
histoires et des recettes en rapport avec le 
Tilsiter.   n
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Le monde fromager, de Suisse et de l’étran-
ger, a pu vivre, en octobre 2009 dans la belle 
région jurassienne, des instants inoublia-
bles. Les 6èmes Olympiades des fromages de 
Montagne resteront dans les mémoires. De 
très nombreux fromagers de montagne ont 
confié «leur» fromage non seulement à l’ap-

préciation sévère des experts, mais aussi à 
la dégustation curieuse de très nombreux 
visiteurs. L’occasion a aussi permis de pré-
senter un morceau de Suisse sous un ex-
cellent éclairage et les autorités politiques, 
tant de la Confédération que des deux can-
tons concernés, ont su apporter un soutien 

considérable. Quant aux habitants du Jura et 
du Jura bernois, ils ont accueilli les visiteurs 
et montré leur enthousiasme pour un tel ras-
semblement. A elles seules, les 40 000 per-
sonnes qui ont visité les trois sites pendant 
les trois jours de festivités disent la réussite 
de la manifestation.

6t
h  

M
ou

ntain Cheese Olympics

2009

Les Olympiades des fromages de Montagne
Les 6èmes Olympiades des fromages de Montagne
dans un cadre superbe

Relations publiques •
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Un concours international
selon les règles de l’art

Les membres des différents jurys, en prove-
nance de Suisse et de l’étranger, ont testé 
les fromages de montagne dans la solen-
nelle Abbatiale de Bellelay. Ils ont dans un 
premier temps été équipés d’un tablier, d’un 
couvre-chef et d’un couteau, puis accueillis 
aux sons des grands orgues. Plus d’un a cer-
tainement été impressionné, car, aussi loin 
que le regard pouvait porter, les fromages de 
montagne étaient alignés, une image excep-
tionnelle.

Les 20 groupes d’experts ont déterminé les 
meilleurs fromages de montagne des 15 ca-
tégories et 21 sous-catégories en concours. 
Près de la moitié des fromages en compéti-
tion provenaient de Suisse, alors que la ma-
nifestation était organisée en Helvétie pour 
la deuxième fois.

La visite de Madame la Conseillère fédérale 
Doris Leuthard a constitué un moment très 

particulier du concours. Elle a dégusté dif-
férents fromages de montagne, bénéficié 
d’explications compétentes et a fait part de 
son admiration aux très nombreux médias 
présents.

Fierté des gagnants

Michel Probst et Andreas Rickenbacher, 
représentants des gouvernements des can-
tons du Jura et de Berne, ont procédé solen-
nellement au centre du village olympique de 
Saignelégier à la remise des médailles aux 
fromagers méritants. Avertis de leur réus-
site le samedi soir, certains étaient venus de 
fort loin. 66 médailles ont été remises dont 
39 à des fromagers des montagnes suisses 
et 27 à des fromagers de montagne d’autres 
pays.

Chaque visiteur est devenu 
un amateur de fromages

Il n’était nécessaire d’être ni un profession-
nel, ni une personnalité pour pouvoir dégus-

ter des fromages de montagne du monde en-
tier: la preuve, 4500 visiteurs d’ici et d’ailleurs 
ont acheté leur billet pour avoir accès au 
plus grand buffet international de fromages 
de montagne que la Suisse ait connu. Dans 
le marché couvert du fromage de montagne, 
70 exposants ont présenté leurs spécialités 
fromagères provenant de la région, du reste 
de la Suisse et de l’étranger. A la fondue 
géante avec 250 kg de fromage de monta-
gne, préparée pour 1100 personnes, chaque 
visiteur et visiteuse a également pu décou-
vrir la diversité et la saveur des fromages de 
montagne. 

A Bellelay, le programme prévoyait des mo-
ments de recueillement avec des concerts 
d’orgue, ainsi que des promenades en char 
attelé avec fondue. 4500 visiteurs de tous 
âges se sont réjouis des nombreuses expo-
sitions, de l’artisanat, des us et coutumes et 
de l’histoire. Le Musée de la Tête de Moine 
et un spectacle ont retracé l’évolution his-
torique de Bellelay, berceau de ce célèbre 
fromage.
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Les marchés de fromage étrangers :
La présence du fromage suisse sur divers marchés étrangers fait partie des activités de FROMARTE dans le cadre 
de ses prestations de services. FROMARTE s’occupe des inscriptions, de la participation, de la logistique tant pour 
l’exportation que de la logistique sur place. Les expériences faites ont démontré l’importance de ces activités pour la 
promotion de l’image de marque du fromage suisse à l’étranger. L’impact publicitaire lors de la participation à un de 
ces marchés est très élevé, la possibilité de nouer des contacts avec des crémiers étrangers désirant proposer des pro-
duits et des spécialités de qualité à leur clientèle est très grande, l’image transmise aux visiteurs est celle de produits 

fabriqués dans la plus pure tradition fromagère suisse.

Oberstdorf (D) 
Après la parfaite organisation des Olympia-
des des fromages de Montagne par la ville 
d’Oberstdorf, celle-ci se devait d’organiser 
un marché de fromage. Chose dite chose fai-
te, Oberstdorf a organisé un marché de fro-
mage international. Pour sa première édition, 
il a connu un franc succès avec pas moins de  
35 exposants venant des pays avoisinants. 
Les fromagers suisses avec leurs spécialités 
ont reçu de belles louanges sur leurs pro-
duits présentés, le mélange fondue moitié 
moitié, Gruyère AOC/Vacherin fribourgeois 
AOC a été très apprécié par les Bavarois.

Lindenberg (D)

Cette fête des gourmets est une manifes-
tation qui a sa place fixe dans le calendrier 
de FROMARTE. Ce marché se déroule sur  
1 jour dans la ville de Lindenberg qui a orga-
nisé cette manifestation pour la 9ème année 
consécutive. La ville de Lindenberg prévoit 
d’organiser celle-ci sur un week-end entier 
pour 2010 afin de marquer le 10ème anniversai-
re. L’organisateur propose une manifestation 
riche en événements culturels. Sur la place 
du marché diverses animations tels que jeux 

ou spectacles musicaux sont proposés. Nos 
fromages sont très appréciés par les nom-
breux badauds qui viennent se délecter de 
toutes ces spécialités proposées. 

Bra (I)

«Cheese, il forme del latte in Bra» est le mar-
ché par excellence. Il est l’un des principaux 
marchés traditionnels de fromage au monde. 
La grande diversité de sortes de fromages 
proposée est impressionnante. Ce marché 
se déroule dans toute la ville et à voir le 
succès de celui-ci, il est à se demander si la 
Cité de Bra ne devrait pas s’agrandir afin de 
pouvoir répondre positivement à toutes les 
demandes de participation. Nos fromagers 
présents, que ce soit avec des spécialités ou 
des fromages traditionnels ont su tirer leur 
épingle du jeu par la qualité et la variété de 
fromages proposée. La collaboration et le 
soutien que nous recevons du Team SCM 
Italie a été comme chaque année exem-
plaire.

La participation à un où plusieurs de ces 
marchés et très bénéfique pour vous les 

fromagers artisans, car ceci vous donne 
l’occasion de voir sous quel angle vos 
spécialités sont perçues au delà de nos 
frontières et par des consommateurs de  
divers horizons. 

Nous pouvons que motiver nos fromagers  
artisans à s’inscrire à ces fêtes du fromage 
car c’est bien sous cet angle là qu’il faut re-
garder la participation. C’est bien plus une 
fête au fromage qu’un labeur par les images 
positives, les souvenirs et les contacts que 
vous nouez. 

Un grand merci aux fromagers membres de 
FROMARTE participants avec leurs spéciali-
tés, au personnel de vente et à Switzerland 
Cheese Marketing pour leur participation et 
précieuse collaboration.  

Relations publiques•
soin de l’image de marque

En 2009 FROMARTE a participé à 3 manifestations traditionnelles internationales à l’étranger en rapport avec le fromage.

Lieu	 Dates	 Visiteurs	 Appréciation

Oberstdorf  
Bavière, Allemagne	 20– 22 mars 2009	 env. 12 000	 Une fête pour les gourmets du fromage
Lindenberg 
Allemagne du sud	 29 août 2009	 env. 15 000	 Plate-forme intéressante pour les régions de Suisse occidentale
Bra,   
Piémont, Italie 	 18–21 septembre 2009	 env. 150 000	 Le must des marchés de fromage traditionnels, le plus important  
			   dans l’espace de l’UE
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Prestations de services

Gestion de la qualité

Vous savez que le système de gestion de la qualité de FROMARTE 
a été complètement révisé et actualisé ces dernières années. L’an-
née 2008 avait été placée sous le signe de l’introduction du nou-
veau manuel dans les entreprises de transformation artisanale du 
lait et de la formation à cet outil. 2009 a en revanche été à nou-
veau consacrée au développement du système de gestion de la 
qualité, le MQ de FROMARTE, au sein de divers projets principa-
lement «en interne». La priorité était d’obtenir de l’Office fédéral 

de la santé publique (OFSP) l’approbation du MQ de FROMARTE 
comme lignes directrices de la branche pour la bonne pratique de 
fabrication. À la fin 2008, une version améliorée des lignes directri-
ces de la branche a de nouveau été soumise à l’OFSP, ce dernier 
n’ayant pas approuvé la première requête en raison de réserves 
émises au sujet de la clarté de la documentation. Après un premier 
examen, l’OFSP a indiqué dans un rapport intermédiaire que les 
lignes directrices pour la branche remises remplissaient en grande 
partie les exigences juridiques et techniques. Certains points ont 
toutefois été adaptés encore une fois conformément aux vœux et 
exigences de l’OFSP pour lui permettre de procéder, en fin d’année, 
à la consultation des offices au sujet des lignes directrices de la 
branche. Ces lignes directrices de la branche ont ensuite été re-
travaillées en décembre 2009 et janvier 2010 suite aux remarques 
et prises de position.

Vu les progrès réalisés dans les efforts visant à faire reconnaître les 
lignes directrices de la branche, on peut s’attendre à ce que l’auto-
rité compétente approuve la requête d’ici la mi-2010 et à ce que le 
contrôle des denrées alimentaires reconnaisse ensuite officielle-
ment les lignes directrices de la branche intégrées au système de 
gestion de la qualité.

Comme nous l’avons mentionné plus haut, certains documents du MQ 
de FROMARTE ont été révisés dans le cadre de la procédure d’appro-

bation des lignes directrices de la branche. Dès que l’Office fédéral 
de la santé publique aura rendu une décision définitive concernant 
les lignes directrices de la branche, les nouveaux documents seront 
transmis aux fromageries. Depuis la première édition du système de 
gestion de la qualité FROMARTE et la formation à son utilisation, de 
nouvelles versions des standards de sécurité des denrées alimen-
taires British Retail Consortium Global Standard Food (BRC) et Inter-
national Food Standard (IFS) sont déjà parues et plusieurs requêtes 
de modification du MQ de FROMARTE ont été déposées. Le MQ de 
FROMARTE va être adapté à ces modifications dans une nouvelle 
étape d’actualisation. Les premiers préparatifs ont débuté pendant 
l’exercice sous revue.

Pour donner suite à une demande de membres, le MQ de FROMARTE 
devrait également être proposé en ligne sur l’Internet. La program-
mation du site Internet a pu commencer en 2009. Le nouveau service 
sera vraisemblablement disponible à la mi-2010.

Les grands distributeurs ont indiqué qu’ils étaient disposés à recon-
naître le MQ FROMARTE comme standard de la branche pour la 
transformation artisanale du lait.



Prestations de services

Les efforts de la branche pour le développement de l’assurance de 
la qualité sont salués par les grands distributeurs Migros et Coop. 
Ces derniers ont indiqué qu’ils étaient disposés à reconnaître le 
MQ de FROMARTE comme standard de la branche pour la trans-
formation artisanale du lait. Ce document dispenserait ainsi les 
fournisseurs directs de Coop et Migros qui travaillent selon le MQ 
de FROMARTE, de se faire certifier selon un standard GFSI (tel que 
BRC ou IFS). La condition fondamentale en est toutefois l’institution 
d’un contrôle de l’application du système de gestion de la qualité 
dans les exploitations. FROMARTE s’est donc fixé pour objectif 
d’introduire les contrôles requis et a initié un projet idoine. En intro-
duisant un système de contrôle interne à la branche, FROMARTE 
continue sur sa lancée et vise, conformément à sa stratégie, à 
aider la branche à respecter les exigences juridiques et de droit 
privé avec un minimum de travail administratif et à très peu de frais. 
Un standard de branche contrôlé et reconnu par les partenaires 
commerciaux s’avère ici approprié.   n

Solution de branche pour la sécurité au travail

En matière de solution de branche pour la sécurité au travail, peu 
d’activités sont à signaler cette année puisque des projets ont dû 
être ajournés faute de capacités suffisantes au secrétariat. En 
2009, l’accent a été mis sur les visites d’exploitations et les audits 
de sécurité au travail. Ceux-ci ont été menés avec succès dans six 
exploitations. Les chefs d’exploitations ont jugé les audits de sécu-
rité au travail intéressants et utiles. Les experts ont pu donner des 
indications sur les risques d’accidents existants et, en particulier, 
sur de nombreux détails auxquels on accorde trop peu d’impor-
tance dans l’exploitation. Les mesures susceptibles d’améliorer la 
sécurité au travail, constatées lors des audits de sécurité au travail, 
ont été en grande partie mises en œuvre.   n

Efficacité énergétique

Après que FROMARTE ait pu élargir le groupe de modèle de ben-
chmark dans le domaine de l’énergie en 2008, 257 exploitations 
faisaient partie de ce groupe à la fin de l’année. 255 d’entre elles 
ont contracté un engagement envers la Confédération et se voient 
par conséquent rembourser la taxe sur le CO2 conformément à la 
convention interne de FROMARTE. 2 exploitations ont conclu une 
convention d’objectifs volontaire.

L’évolution de la consommation énergétique des exploitations en-
gagées dans le groupe de modèle de benchmark demeure positive. 
L’analyse des données de consommation d’énergie pour l’année 
2008 révèle une augmentation de 5,6% de l’efficacité énergétique 
(objectifs du groupe pour 2010: 7,7%) et une réduction de 7,7% des 
émissions spécifiques de CO2 (objectifs du groupe: –9,4%). Même 
si certaines exploitations n’ont pas pu atteindre l’objectif fixé, le 
groupe de modèle de benchmark tient le cap grâce à l’engagement 
de la majorité des exploitations. Des réductions excédentaires 
d’émissions de CO2 ont de nouveau pu être cédées à la Fondation 
Centime Climatique, conformément au contrat.

Pour donner suite à une initiative de FROMARTE, un projet de ré-
daction d’un guide listant les mesures standard destinées à amé-
liorer l’efficacité énergétique dans les exploitations artisanales de 
transformation du lait a été lancée. L’élaboration de ce guide est 
possible grâce à la collaboration financière et technique de l’Office 
fédéral de l’énergie (OFEN), de la Station de recherche Agroscope 
Liebefeld-Posieux (ALP) et de l’Agence de l’énergie pour l’économie 
(AEnEC). La réalisation a été confiée au bureau d’ingénieurs Helbling  
Beratung + Bauplanung AG. Les travaux relatifs au guide «Efficacité 
énergétique dans les fromageries» avancent comme prévu.  Le guide 
sera vraisemblablement publié à la mi-2010.   n

Stratégie de la Confédération 
pour la réduction de la teneur en sel

La consommation de sel de cuisine en Suisse est largement supé-
rieure aux valeurs de référence recommandées par les Sociétés 
de nutrition allemande, autrichienne et suisse (DACH) et par l’OMS.  
Cette dernière préconise, entre autres, une réduction de la consom-
mation de sel à moins de 5 grammes par jour et par personne, la 
consommation élevée de sel étant un facteur de risque d’hyperten-
sion artérielle et de maladies cardiovasculaires. Pour cette raison, 
l’Office fédéral de la santé publique (OFSP) a publié le 17 décembre 
2008 un document stratégique visant à réduire la consommation de 
sel de cuisine. La Stratégie sel repose sur le Programme national 
alimentation et activité physique 2008-2012 (PNAAP) adopté en 2008 
par le Conseil fédéral. Le document stratégique liste des objectifs de 
réduction de la consommation de sel, ainsi que des stratégies et des 
mesures visant à atteindre ces objectifs.

Selon la stratégie de l’OFSP, la consommation de sel doit être réduite 
progressivement, la prochaine étape étant une réduction de 16% à 
8g par jour et par personne d’ici à 2012. À long terme, la consom-
mation de sel au sein de la population suisse doit devenir conforme 
aux recommandations de l’OMS, à savoir moins de 5 g par jour. Pour 
cela, l’une des mesures consiste en la baisse de la teneur en sel des 
denrées alimentaires transformées (pain, fromage, produits carnés, 
soupes et plats préparés).

FROMARTE s’est attaquée à ce sujet en collaboration avec la Station 
de recherche Agroscope Liebefeld-Posieux (ALP) et a organisé une 
conférence en juin 2009 afin d’inciter les acteurs de la branche à se 
forger une opinion. En fonction des réponses, FROMARTE élaborera, 
en collaboration avec la Station de recherche, des recommandations 
concernant la teneur en sel des sortes de fromages et s’engagera en 
faveur d’une déclaration de la teneur en sel. Du point de vue techno-
logique, une réduction générale de la teneur en sel du fromage n’est 
pas judicieuse. Nous sommes convaincus que les groupes à risque 
parmi les consommatrices et consommateurs peuvent réduire leur 
consommation de sel de façon plus ciblée, par des choix conscients, 
plutôt que par une réduction générale du sel dans toutes les denrées 
a limentaires ordonnée par la Confédération. L’assortiment de froma-
ges disponible offre déjà à chacun, en fonction de ses goûts, la pos-
sibilité de surveiller sa consommation de sel indépendamment sans 
nuire au plaisir que procure le fromage. FROMARTE va continuer à 
travailler sur ce thème.   n
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Participations, affiliations et prévoyance

Affiliations

L’Interprofession du Lait (IP Lait) a été 
constituée le 29 juin 2009 sous le patronage 
de l’Union suisse des paysans. Cette inter-
profession doit servir de plate-forme pour 
résoudre en commun les problèmes actuels 
et futurs de l’économie laitière. Elle entend 
renforcer la rentabilité de tous les éche-
lons en améliorant la valeur ajoutée et en 
augmentant les parts de marché en Suisse 
et à l’étranger. Quelque 50 organisations 
et entreprises de la branche laitière suisse 
ont adhéré à l’interprofession. 95 pour cent 
environ du lait produit en Suisse y sont re-
présentés par le truchement des produc-
teurs et des transformateurs. Les membres 
se répartissent en deux groupes d’intérêts, 
à savoir les représentants des producteurs 
de lait d’une part (production) et les repré-
sentants de l’industrie laitière, des fromage-
ries artisanales ainsi que du commerce de 
détail (transformation et commerce) d’autre 
part. Chaque groupe d’intérêts dispose de  
43 droits de vote à l’assemblée des délé-
gués. Le comité est constitué du président 
(sans droit de vote) et de 10 représentants 
avec droit de vote pour chacun des grou-
pes d’intérêts. Les décisions de l’assemblée 
des délégués et du comité sont prises à la 
majorité des trois quarts de chaque groupe 
d’intérêts. 

En ce qui concerne les artisans fromagers, 
FROMARTE ainsi que les cinq organisations 
régionales d’acheteurs de lait (Artisans 
Fromagers Romands, Bernischer Milchkäu-
ferverband, Genossenschaft Ostschweizer 
Milchverarbeiter, Zentralschweizer Milch- 
käuferverband, Zürcher Milchkäuferver-
band) sont membres de l’IP Lait. Les artisans 
fromagers disposent de 11 voix à l’assemblée 
des délégués, dont 2 réservées à FROMARTE 
et 9 librement attribuées à des délégués des 
régions. En occupant 3 sièges au comité sur 
les 10 réservés au groupe d’intérêts «trans-
formation et commerce», les artisans froma-
gers suisses sont représentés proportion-
nellement au volume de lait transformé. MM 
Ernst Hofer, Christian Oberli, Jacques Gygax 
(titulaires) et Josef Schmidli (suppléant) re-
présentent les artisans fromagers suisses 
au sein du comité de l’IP Lait.   n

Participations

Au cours de l’année sous revue, une deman-
de de rachat des actions par la SA suisse 
pour la mise en valeur du porc (SAVP) a été 
examinée par le comité central. La SVAP 
avait pour objectif de limiter la diffusion 
des actions aux personnes et aux entrepri-
ses, grâce à une grande transaction avec 

la SVAP. FROMARTE s’est conformée à ce 
souhait et a cédé la participation minoritaire 
existante de 10% à la SAVP. 

La SVAP travaille en étroite collaboration 
avec les producteurs et les transformateurs. 
Elle fournit des conseils dans le domaine de 
l’engraissement/ l’élevage des porcs, ainsi 
qu’en matière de commerce, entre autres via 
une bourse aux animaux. L’intégration plus 
forte des producteurs au sein de la SVAP 
permet la poursuite de la représentation des 
intérêts des transformateurs artisanaux de 
lait qui exploitent en plus un engraissement 
et/ou un élevage de porcs.

La participation minoritaire était déjà en par-
tie amortie et a pu être vendue en réalisant 
un bénéfice.   n 

Fiduciaire laitière SA

La Fiduciaire laitière SA est un partenaire 
important de nos membres pour la gestion 
fiduciaire et est détenue en majorité par 
FROMARTE. La Fiduciaire laitière SA offre 
un support juridique en matière de comp-
tabilité et répond aux attentes des transfor-
mateurs artisanaux de lait selon des critères 
standard mais également en tenant compte 

des besoins individuels. Les clients de la Fi-
duciaire laitière SA profitent des services et 
de la compétence technique d’une équipe 
composée d’experts venant de l’association 
Gastroconsult SA, de la BKT Fiduciaire SA 
et de la PME Révisions SA. Les conseillers 
clientèle de la Fiduciaire laitière SA peuvent 
faire appel à ces compétences techniques, 
tout en ayant une excellente connaissance 
des exigences typiques des fromageries.

En 2009, la Fiduciaire laitière SA a pu à nou-
veau atteindre un résultat réjouissant sous 
la direction du président du conseil d’ad-
ministration Ruedi Haldner et du directeur 
Martin Müller. Le versement d’un dividende 
de 7% a été demandé à l’assemblée généra-
le. La représentation de l’industrie laitière et 
des fromagers est assumée non seulement 
par le président mais aussi par René Kolly, 
Pius Oggier et Walter Haussener. De même, 
le directeur de FROMARTE siège au conseil 
d’administration de la Fiduciaire laitière SA; 
FROMARTE est donc directement impliquée 
dans la direction stratégique et ses proces-
sus de direction, de décision et de contrôle 
et peut représenter les intérêts de l’asso-
ciation. Ainsi, à l’été 2009, après son départ, 
Anton Schmutz a également été remplacé 
au conseil d’administration de la Fiduciaire 
laitière SA par Jacques Gygax. 
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Participations, affiliations et prévoyance

En août 2009, Fritz Jakob est venu renforcer 
l’équipe du fiduciaire laitier, qui comptait 
déjà neuf personnes. En plus de ses propres 
mandats clients, Fritz Jakob a également ef-
fectué diverses tâches au sein de la direction 
de l’équipe et s’est chargé de l’élaboration et 
du développement d’un réseau de contacts 
au sein de la branche de l’économie laitière. 
En tant qu’ancien directeur de la fromagerie 
de démonstration de l’Emmentaler à Affol-
tern, il arrive avec l’expérience nécessaire 
et fait le lien entre les organisations de l’éco-
nomie laitière, les associations, FROMARTE  
et la Fiduciaire laitière SA. La Fiduciaire lai-
tière SA souhaite encore développer à l’ave-
nir ses services de conseil fiduciaire aux en-
treprises, afin que les clients disposent d’un 
partenaire compétent qui accompagne et 
soutient les transformateurs artisanaux de 
lait sur le chemin de la réussite. 

La fiduciaire laitière organise, avec succès 
et enthousiasme, des cours d’une durée de 
deux heures environ qui se tiennent l’après-
midi et durant lesquels elle propose aux par-
ticipants non seulement des exposés spé-
cialisés intéressants dans les domaines des 
finances, de la fiscalité et de la prévoyance, 
mais leur offre également la possibilité 
d’échanger leurs expériences et opinions 
avec des personnes exerçant les mêmes 
activités. La société fiduciaire peut ainsi soi-
gner ses relations clients et aussi convain-
cre des clients potentiels de sa compétence. 
Les participants quittent toujours la mani-
festation avec de nouvelles informations sur 
les toutes dernières nouveautés et savent 
pour quel type de demandes ils peuvent se 
tourner en toute confiance vers la Fiduciaire 
laitière SA.   n

Prévoyance
Caisse de pensions de l’économie Laitière

Bien que la caisse de pensions de l’économie 
laitière n’ait pas connu de grosses difficultés 
durant l’année 2008, c’est un soulagement 
de constater que les trois-quarts des pertes 
comptables sur les placements en actions 
aient pu être compensées depuis. Le taux de 
couverture avoisinait les 104% à la fin 2008 
et a pu encore être augmenté en 2009. 

La fortune réassurée par l’assurance vie est 
placée sans risque et le service de l’intérêt 
est garanti. En outre, les assurances vie met-
tent à disposition les liquidités nécessaires 
au paiement des prestations d’assurance. 
Grâce à ces garanties, le taux de couverture 
de la caisse de pension de l’économie laitiè-
re est relativement stable et ne doit pas non 
plus être aussi élevé que celui d’une caisse 
autonome.

La fin de l’année a vu l’introduction d’un nou-
veau programme informatique. La transition 
s’est faite sans problèmes majeurs, grâce à 
un grand engagement. Le nouveau logiciel 
permet d’effectuer les mutations et de traiter 
les demandes plus rapidement. Le program-
me est basé sur celui de la caisse de com-
pensation AVS; ainsi, il est possible d’utiliser 
les fonctions et informations communes à 
chacun de ces programmes. Ceci permet de 
maintenir les coûts administratifs, et par là 
même les primes, à un faible niveau.   n

Caisse de compensation 
des organisations agricoles 
et de l’économie laitière

Pour la caisse de compensation aussi, l’an-
née a été marquée par l’introduction d’un 
nouveau logiciel. Durant près de trois mois, 
les nouveaux programmes ont été introduits 
et les données ont été transférées. Avec son 
nouveau logiciel, la caisse de compensation 
dispose désormais d’un guichet en ligne, le 
partenaire web. Les déclarations de salaires, 
annonces de nouveaux collaborateurs, an-
nonces de changements au sein du person-
nel ou la commande de certificats d’assu-
rance peuvent être effectuées directement 
en ligne. 

Afin de garantir la sécurité, toutes les opé-
rations sont réalisées via une connexion 
Internet sécurisée et l’accès au partenaire 
web est protégé par un mot de passe. Le 
partenaire web n’est pas relié aux données 
enregistrées auprès de la caisse. De ce fait, 
personne ne peut accéder, via le partenaire 
web, aux données fournies ou enregistrées. 

Grâce à leurs assurances sociales person-
nelles, les membres de FROMARTE doivent 
bénéficier des services en réduisant au 
maximum leurs charges administratives. Les 
collaboratrices et collaborateurs de la cais-
se de compensation s’y engagent.   n

Immeubles

Les travaux complets de rénovation entre-
pris en 2008 à la Gurtenstrasse 6 à Berne, ont 
pu être achevés au printemps 2009 après les 
derniers travaux de finition. En outre, pour 
assurer une affectation complète à long 
terme, une climatisation a été installée au 
5ème étage.

L’immeuble situé Hühnerhubelstrasse 96 à 
Belp, était loué en intégralité durant l’exer-
cice sous revue. Il connaît une évolution 
positive grâce aux travaux d’assainisse-
ment de ces dernières années. Afin que tout  
l’immeuble puisse être utilisé de façon 
optimale après le départ des archives de  
FROMARTE, des investissements devront 
être réalisés dans les deux à trois prochai-
nes années.   n



31

délégués par régions

Région 1  Suisse orientale  21 délégués 	

n	 Allensbach Niklaus, Zuzwil

n	 Birrer Anton, Bernhardzell

n	 Blum Simon, Lanzenneunforn

n	 Eberle Christoph, Amriswil

n	 Gübeli Anton, Dreien

n	 Güntensperger Heinz, Dreien

n	 Habegger Heinz, Neu St. Johann

n	 Hardegger Josef, Jonschwil

n	 Hug Paul, Rufi

n	 Imlig Urs, Oberried

n	 Jost Hansueli, Mettlen

n	 Liechti Markus, Ricken

n	 Manser Thomas, Sedrun

n	 Meyer Maria, Andeer

n	 Pfister Bruno, Gibswil-Ried

n	 Rüegg Roland, Hinwil

n	 Schmidhauser Jürg, Muolen

n	 Studer Daniel, Hatswil

n	 Thönen Gottlieb, Wängi

n	 Wartmannn Otto, Bissegg

n	 Züger Marcel, Lömmenschwil

Région 2  Suisse centrale  12 délégués 

n	 Annen Herbert, Steinen

n	 Aschwanden Hans, Seelisberg

n	 Hegglin Franz, Greppen

n	 Hodel Toni, Eschenbach

n	 Hofstetter Kurt, Hildisrieden

n	 Odermatt Ernst, Engelberg

n	 Roth Werner, Neudorf

n	 Schmid Erwin, Buttisholz

n	 Schnider Thomas, Giswil

n	 Werder Josef, Küssnacht am Rigi

n	 Windlin Ruedi, St. Niklausen 

n	 Zemp Roman, Rengg

Région 3  Berne-Mittelland  11 délégués 

n	 Bachmann Fritz, Rüeggisberg

n	 Blaser Hans Rudolf, Madiswil

n	 Haldimann Niklaus, Heimenschwand

n	 Hofer Thomas, Aarwangen

n	 Maire René, Rosshäusern

n	 Neuhaus Peter, Tentlingen

n	 Räz Christoph, Detligen

n	 Reist Beat, Wengi b. Büren

n	 Reist Pierre, Nods

n	 Siegenthaler Jakob, Schwarzenegg

n	 Spielhofer Josef, St-Imier

Région 4  Suisse occidentale  14 délégués 

n	 Descloux Dominique, Cottens FR

n	 Dénervaud Yvan, Villarzel

n	 Dombald Yves, Pomy

n	 Grossrieder Serge, Grolley

n	 Jäggi Jean-Daniel, Grandcour

n	 Küttel Stephan, Jaun

n	 Menoud Stéphane, La Chaux-du-Milieu

n	 Muller Marc, Farvagny

n	 Munier Philippe, Essertines-sur-Rolle

n	 Pasquier Philippe, Neyruz

n	 Perler Marc, Misery

n	 Pernet René, Peney-le-Jorat

n	 Ruffieux François, Praroman-Le Mouret

n	 Zürcher Marcel, Villaz-St-Pierre

Comité central 			 

n	 Kolly René, Le Mouret (président)

n	 Clerc Jean-Paul, Prez-vers-Noréaz

n	 Germain Didier, Les Ponts-de-Martel

n	 Haldner Rudolf, Amriswil

n	 Haussener Walter, Galmiz

n	 Hinterberger Andreas, Gais (vice-président)

n	 Hofer Ernst, Burgdorf

n	 Neff Albert, Wald

n	 Oberli Christian, Rossrüti

n	 Oggier Pius, Willisau

n	 Schmidli Josef, Mühlau (vice-président)

n	 Schwegler Franz, Sempach Stadt

n	 Stoll Hansjörg, Mümliswil

n	 Wälchli Hanspeter, Lignières

	 En qualité de conseiller:

n	 Gygax Jacques, FROMARTE

n	 Isler Olivier, FROMARTE

n	 Schmutz Christian, FROMARTE

n	 Schnebli Kurt, FROMARTE

n	 Jakob Fritz, Fiduciaire laitière

Organe de contrôle		

n	 REFIBA, Berne

Les organes au 1er janvier 2010
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Autres représentations

Commission  de l’assurance qualité		
n	 Badertscher Evelyne, Coop
n	 Baroke Volker, Emmi
n	 Bühler Hans, Labeco GmbH
n	 Friedli Ernst, Milchwirtschaftliche Beratung Strickhof
n	 Gander Jean-Charles, Mifroma SA
n	 Gerber Christian, Neukirch
n	 Gut Josef, Buochs
n	 Häni Jean-Pierre, CASEi
n	 Jakob Ernst, Agroscope Liebefeld-Posieux
n	 Lanz Andreas, Molkerei Lanz
n	 Pfeuti Andreas, Fromalp
n	 Reist Pierre, Nods
n	 Schmoutz Nicolas, Mézières
n	 Seelhofer Niklaus, BAMOS AG
n	 Vulliemin Françis, ARQHA
n	 Schnebli Kurt, FROMARTE

Commission  de la sécurité au travail 
n	 Aeby Yvan, Oberschrot
n	 Christen Beat, Emmentaler Schaukäserei AG
n	 vakant, Gewerkschaft VHTL
n	 Küttel Stephan, Jaun
n	 Piller Joseph, Düdingen
n	 Vogel Paul, Pfaffnau

n	 Schnebli Kurt, FROMARTE

Commission  de la formation continue	 		
n	 Böhlen Ulrich, Tägertschi
n	 Pernet René, Peney-le-Jorat
n	 Schafer Ewald, Cressier FR
n	 Schöpfer Beat, Verein Ehemalige Sursee
n	 Windlin Arnold, Grossteil
n	 Schnebli, Kurt, FROMARTE

Commission  viande • porcs	
n	 Bieri Paul, Hinwil
n	 Hegli Martin, Amriswil
n	 Hegglin Franz, Greppen
n	 Hug Paul, Rufi
n	 Mignot Christian, St-George
n	 Oberli Christian, Rossrüti
n	 Ruffieux François, Praroman-Le Mouret
n	 Windlin Noldi, Giswil
n	 Kolly René, FROMARTE

Emmentaler Switzerland
n	 Gygax Jacques, FROMARTE

Comité du GI des fabricants d’Emmentaler
n	 Liechti Markus, Ricken
n	 Räz Christian, Detligen
n	 Schmid Erwin, Buttisholz
n	 Gygax Jacques, FROMARTE

Comité du GI des fabricants d’Appenzeller
n	 Güntensperger Heinz, Dreien
n	 Pfister Alois, Goldingen
n	 Räss Philip, Lütisburg
n	 Schmidhauser Jürg, Muolen
n	 Studer Daniel, Hatswil
n	 Thalmann Konrad, Niederhelfenschwil
n	 Thönen Gottlieb, Wängi
n	 Schmutz Christian, FROMARTE  

Interprofession du Gruyère	
n	 Isler Olivier, FROMARTE (conseiller)

Comité du CI des fabricants de Gruyère
n	 Bessard François, L’Isle
n	 Clerc Jean-Paul, Prez-vers-Noréaz

n	 Dunand Jean-Marie, Le Crêt-p-Semsales 
n	 Freymond Pierre-André, St-Cierges
n	 Germain Didier, Les Ponts-de-Martel
n	 Reist Pierre, Nods
n	 Scheidegger Adrian, Heitenried
n	 Isler Olivier, FROMARTE
n	 Kolly René, FROMARTE

Interprofession Tête de Moine	
n	 Gygax Jacques, FROMARTE (président) 

Comité du GI des fabricants de Sbrinz
n	 Windlin Ruedi, St. Niklausen
n	 Werder Josef, Küssnacht am Rigi
n	 Oggier Pius, FROMARTE / ZMKV

Comité du groupe de Tilsit
n	 Aggeler Hansruedi, St. Margrethen
n	 Habegger Heinz, Neu St. Johann
n	 Hug Paul, Rufi
n	 Kappeler Alois, Turbenthal
n	 Rüegg Roland, Hinwil
n	 Strähl Hans-Peter, Siegershausen
n	 Wartmann Otto, Bisseg

Interprofession du fromage des Grisons 
n	 Schnebli Kurt, FROMARTE

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

Vacherin Fribourgeois SA 	
n	 Kolly René, FROMARTE

Interprofession du Vacherin Mont d‘Or
n	 Leibundgut Andréas, FROMARTE (conseiller)

Switzerland Cheese Marketing SA
n	 Gygax Jacques, FROMARTE

Commission AOC/IGP
n	 Gygax Jacques, FROMARTE 

Comité Interprofession du Lait
n	 Gygax Jacques, FROMARTE
n	 Hofer Ernst, BMKV
n	 Oberli Christian, OMV

n	 Remplaçant: Schmidli Josef, ZMKV

Union Suisse des arts et métiers
	 Chambre de l’artisant
n	 Kolly René, FROMARTE

	 Groupe alimentation et politique agricole
n	 Gygax Jacques, FROMARTE

Sociéte Suisse d’Industrie Laitière
n	 Kolly René, FROMARTE
n	 Maire René, FROMARTE
n	 Gygax Jacques, FROMARTE

Commission laitière suisse
n	 Kolly René, FROMARTE

Caisse de compensation de l’économie laitière
n	 Neuhaus Peter, Tentlingen
n	 Oggier Pius, Willisau
n	 Gygax Jacques, FROMARTE
n	 Remplaçant: vakant

Caisse de pension de l’économie laitière 
	 commission d’assurance:
n	 Mosimann Anton, Villars-Burquin
n	 Oggier Pius, Willisau
n	 Reinhard Fritz, Zuben
n	 Gygax Jacques, FROMARTE

Les organes au 1er janvier 2010



 FROMARTE: 
  

m	 600 fromageries artisanales

m	 env. 1 200 000 000 kg de lait transformés

	 m	 1/3 de la production annuelle

	 m	 10 800 producteurs de lait

m	 114 830t de fromage 
	 m	 2/3 de la production de fromage suisse naturel  
		  et fabriqué à base de lait de non ensilage 

m	 80% des fromages exportés des 62 146t    
	 de l’année 2009

m	 CHF 800–1000 millions de chiffre d’affaire /an

m	 2400 places de travail, principalement à la campagne

m	 329 apprenti(e)s

Un des moments forts lors des 6 e Olympiades des fromages de Montagne  
fut la visite de Madame la Conseillère fédérale Doris Leuthard.
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FROMARTE, l’Association des artisans 
suisses du fromage, s’engage pour que 
les artisans maîtres-fromagers de Suisse 
puissent fabriquer des fromages qui se 
démarquent clairement des produits de 
masse fabriqués dans le monde entier.

Pour atteindre l’objectif primaire, à savoir la 
sauvegarde de structures décentralisées de 
transformation du lait dans des fromageries 
artisanales, FROMARTE s’engage auprès des 
autorités, d’organisations, de firmes et du 
public. Le travail de l’association est guidé 
par la conviction qu’à l’avenir aussi, ce 
n’est qu’avec des spécialités fromagères de 
haut niveau qualitatif que la Suisse pour-
ra s’imposer sur le marché mondial, c’est 
pourquoi FROMARTE s’engage dans tous les 
domaines de la promotion de la qualité.

Quelque 600 fromageries de toute  
la Suisse sont affiliées à FROMARTE. 
Ces exploitations réalisent, au total,  
un chiffre d’affaire annuel d’environ un mil-
liard de francs. Les membres de FROMARTE, 
généralement implantés dans des régions 
rurales, emploient environ 2400 personnes.


