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FROMARTE:

• � 600 fromageries artisanales

• � env. 1 200 000 000 kg de lait transformés

• � 1⁄3 de la production annuelle

• � 10 500 producteurs de lait

• � env. 115 000 t de fromage

• � 2 ⁄3 de la production de fromage suisse naturel et 

fabriqué à base de lait de non ensilage

• � 80 % des fromages exportés des 63 608 t de l’année 2010

• � CHF 800–1000 millions de chiffre d’affaires/an

• � 2400 places de travail, principalement à la campagne

• � 320 apprenti(e)s 

Objectifs et tâches 

FROMARTE:

• � est l’association des artisans suisses du fromage

• � se bat pour le maintien des structures  

décentralisées de transformation du lait,  

basées sur les exploitations familiales

• � crée des conditions cadres  

optimales pour ses membres

• � représente les spécialités laitières et  

fromagères naturelles de haut niveau qualitatif

• � participe activement à la promotion de la branche  

sur le plan national et international

• � communique de manière ouverte, pour obtenir  

la confiance du public par rapport au fromage suisse

• � offre des prestations compétentes et économiques

• � assure la relève par des professionnels bien formés

Schwarztorstrasse 26  •  Case postale  •  3001 Berne  •  Tél. +41 (0)31 390 33 33

Fax +41 (0)31 390 33 35  •  e-mail info@fromarte.ch  •  www.fromarte.ch
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Généralités

Une Confédération résistante à la 

crise. La crise de l’Euro a démontré 

sans conteste la qualité d’Etat souve-

rain de la Suisse, ainsi que l’extrême 

solidité de sa monnaie. Le pays maî-

trise ses finances et ses institutions 

sociales.

La Suisse s’est dégagée de la crise 

financière déclenchée en 2008 et af-

fiche un taux de croissance enviable 

dans le contexte européen. Pourtant, 

le gouvernement Suisse ne passe 

pas vraiment pour un modèle d’effi-

cacité. Néanmoins, le particularisme 

respecté de notre pays génère une 

stabilité politique et économique iné-

galée au niveau mondial. Le particu-

larisme helvétique s’est développé 

depuis les profondeurs du temps. Il 

n’est pas imitable. La nature de mon-

tagnard du peuple Suisse, son indivi-

dualisme, son obstination et la persé-

vérance vont de pair avec une grande 

lucidité et une méfiance à l’égard des 

idéologues et des belles promesses. 

L’avenir ne se rêve pas, il se bâtit. La 

stabilité trouve son chemin dans un 

conservatisme très répandu. L’arti-

sanat a atteint en Suisse une qualité 

inégalée sur le plan mondial.

L’aspiration à l’indépendance écono-

mique nous montre qu’au-delà des 

la qualité de l’environnement, c’est 

reconnaître la multifonctionnalité de 

l’agriculture. C’est une responsabilité 

politique.

Les différents courants d’opinions 

entre la libéralisation contrôlée et 

un protectionnisme exagéré sont 

influencés par la culture régionale. 

La libéralisation des marchés et l’ou-

verture des frontières exigent des 

mesures d’accompagnement impor-

tantes que FROMARTE revendique.

FROMARTE soutient la charte de qua-

lité élaboré par l’OFAG, cet engage-

ment pour la qualité coule de source 

pour notre organisation.

Swissness

Le secteur du fromage vit avec les 

100 % de la matière première de pro-

venance suisse. De notre point de 

vue, plus on se rapproche de 100 %, 

plus la protection sera crédible.

Conditions-cadres

La motion Bourgeois est une mesure 

qui devrait aider à la mise en appli-

cation du schéma de segmentation 

contraignante ABC ainsi qu’un ren-

forcement des contrats selon la base 

légale art. 36b de la loi sur l’agri-

culture. Cet instrument permettra 

de définir les règles du jeu par les 
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multinationales, le véritable tissu 

économique du pays est constitué 

par des petites et moyennes entre-

prises. Les statistiques font état de 

11 000 à 12 000 créations d’entre-

prises par an. Quelques 350 000 

entreprises occupent un total de 3.3 

mios de personnes. A l’intérieur de 

ce tissu économique, l’artisanat fro-

mager c’est 2 entreprises sur 1000 

autres, 1 employé sur 1000 autres 

emplois.

Les valeurs qui font la stabilité éco-

nomique et sociale s’appliquent aussi 

à celles de l’économie fromagère. 

On ne se bat pas contre le progrès, 

on l’anticipe et on en tire profit. La 

tradition fromagère Suisse qui fait 

notre réputation n’est pas incompa-

tible avec le progrès et l’innovation. 

On doit puiser dans les valeurs pour 

progresser et innover. N’utilisons pas 

trop d’énergie pour combattre une 

réalité inéluctable et irréversible qui 

est celle de la libéralisation des mar-

chés. FROMARTE l’a compris, elle 

veut anticiper et en tirer profit.

Donner un régime d’exception à 

l’agriculture, c’est la réduire à un rôle 

de défense nationale ou de protecteur 

du paysage et de l’environnement. 

Par contre, honorer ses prestations 

en faveur de la sécurité alimentaire, 
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acteurs et d’obtenir une certaine sta-

bilité.

Le parlement a compris l’importance 

de la production fromagère pour la 

compétitivité du secteur fromage tra-

ditionnel et spécialités fromagères et 

veut aussi maintenir l’équilibre entre 

les produits laitiers frais protégés à 

la frontière et le fromage totalement 

exposé au marché libre mondial. 

En décembre dernier, les chambres 

fédérales ont décidé de rallonger le 

crédit en faveur du secteur laitier, 

FROMARTE, USAM et bien sûr tout 

le lobby politique suisse des produc-

teurs de lait au commerce de fromage 

ont influencé cette décision.

7e SWISS CHEESE AWARDS  

(30 septembre au 3 octobre 2010)

Les championnats suisses du fro-

mage rendent hommage aux meil-

leurs fromagers du pays.

Ville d’hôte de l’édition 2010, Neuchâ-

tel en collaboration avec IPG et tous 

les partenaires a organisé une grande 

fête populaire qui a attiré 25 000 visi-

teurs. La confrérie du Gruyère a for-

tement contribué à l’événement avec 

son chœur, son chalet d’alpage et une 

cérémonie d’intronisation. Démons-

tration de lutte, présentation de bétail 

et d’animaux de la ferme, un brunch 

campagnard, toute cette animation 

en pleine ville historique de Neuchâ-

tel, la TSR a retransmis l’événement. 

Bernard Challandes, entraîneur du FC 

Sion a parrainé ces 7e SWISS CHEESE 

AWARDS. Il a établi un parallèle per-

tinent avec ses fonctions d’entrai-

neur de football. Il se reconnaît dans 

l’amour qu’un fromager place dans 

son savoir-faire, dans sa manière de 

créer et de fabriquer.

Succès populaire, succès médiatique, 

«SWISS CHEESE AWARDS» est deve-

nu l’événement de référence et pres-

tigieux de la branche fromagère. Il a 

pris de la bouteille.

Un merci à tous les sponsors, parte-

naires, jurys et participants. Merci à 

Neuchâtel, à l’IPG et à la directrice de 

projet. Merci au team «FROMARTE» 

pour son travail et son engagement.

Encore félicitations aux vainqueurs 

et nominés de ces 7e SWISS CHEESE 

AWARDS, à leur tête, le nouveau 
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Martin Müller pour sa collaboration 

afin de trouver une solution rapide 

pour assurer la continuité. Bienvenue 

à Mme Pulfer. Merci pour son travail.

Pour renforcer nos activités de pres-

tations de service, nous avons en-

gagé Mme Anita Rudolf, Bachelor 

of Science en agro-alimentaire, qui 

soutiendra Kurt Schnebli dans ces 

domaines liés à l’assurance qualité 

et tout le processus relatif à la mise 

en œuvre de la solution de branche 

FROMARTE.

Ces changements tant à la SSIL que 

dans l’administration de FROMARTE 

ont suscité de la part du comité cen-

tral une réflexion de fond sur une 

rationalisation possible des deux 

administrations. Celle de la Gurten-

gasse 6 et celle de FROMARTE. Une 

concentration du secrétariat dans 

nos propres locaux de la Gurten-

gasse 6 permettrait de constituer une 

plate-forme regroupant les activités 

de la société suisse d’industrie lai-

tière (formation professionnelle), les 

gérances de l’association suisse des 

laitiers, des fromagers-gagistes, celle 

de FROMARTE et celle d’Alimenta. La 

Gurtengasse deviendrait en quelque 

sorte la «Maison de l’économie lai-

tière helvétique».

Le comité central a chargé la Direc-

tion de procéder à une étude détail-

lée pour réaliser éventuellement ces 

objectifs communs, dans le but d’arri-

ver à une équipe efficace et svelte en 

ordre de bataille.

Conclusion

Pour terminer ce rapport, je remercie 

notre Directeur Jacques Gygax pour 

son travail au service des artisans 

suisse du fromage. Un merci aussi au 

team FROMARTE, qui ne ménage pas 

ses efforts pour défendre les artisans 

fromagers suisses.

Utilisons la force collective pour 

avancer et l’esprit d’entrepreneur 

pour gagner.

 

René Kolly

Président de FROMARTE

Swiss Champion 2010 Philippe Déner-

vaud.

Rendez-vous pour la prochaine édi-

tion, si possible au cœur de la Suisse 

pour un équilibre des régions, des 

cultures et des langues.

Réorganisation interne – 

administration

SSIL (Société Suisse d’Industrie Laitière)
Suite à la démission de M. Franz Bir-

chler de son poste de gérant de la SSIL 

(après plus de 20 ans d’excellents ser-

vices), le conseil d’administration a 

nommé pour lui succéder M. Florian 

Berset, 36 ans, marié, 3 enfants, habi-

tant Estavayer-le-Gibloux. M. Berset a 

travaillé à l’office de la formation pro-

fessionnelle du canton de Fribourg, 

en qualité de responsable de l’école 

professionnelle des professions des 

denrées alimentaires. Il a accompa-

gné la réforme de base des technolo-

gues du lait en tant que représentant 

de la Conférence Suisse des offices 

de formation professionnelle.

Nous souhaitons bon succès à M. 

Berset dans l’exercice de sa nouvelle 

fonction de gérant de la SSIL.

En ce qui concerne «Alimenta», socié-

té fille de la SSIL, suite à la démission 

de son rédacteur en chef M. Michael 

Grossenbacher qui reprend l’exploi-

tation agricole de ses parents, le 

conseil d’administration a nommé M. 

Roland Wyss-Aerni, nouveau rédac-

teur en chef. Roland Wyss a étudié la 

politique et les médias à l’Université 

de Berne et a complété sa formation 

par des études aux USA. Il a 40 ans, 

est marié et a un fils.

Nous lui souhaitons bon succès dans 

l’exercice de cette fonction de rédac-

teur en chef.

FROMARTE
M. Peter Brönnimann a quitté notre 

administration pour une activité 

auprès de l’administration fédérale 

des contributions. Il a été rapidement 

remplacé par Mme Nadja Pulfer, 

comptable professionnelle au servie 

de la fiduciaire laitière. Mme Pulfer 

a repris les comptes de FROMARTE 

avec efficacité et un professionna-

lisme remarquable. Nous remercions 

la fiduciaire laitière par son directeur 
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Renforcer la position des artisans 

fromagers suisses sur des marchés 

de plus en plus compétitifs, telle est 

la mission principale de FROMARTE. 

Durant l’année 2010, nous avons 

été actifs sur plusieurs fronts pour 

atteindre cet objectif. Les principaux 

chantiers ont été les suivants:

Environnement politique  

et économique

Sur le plan politique, les arrière-pen-

sées électorales ont pris le pas sur 

les visions à long terme. Plusieurs 

voix se sont élevées au sein des 

Chambres fédérales en faveur d’une 

politique plus interventionniste et/

ou protectionniste. La motion dépo-

sée par le conseiller national Andreas 

Aebi témoigne de cette volonté d’un 

retour à une régulation étatique. Sur 

le plan économique, l’année  2010 a 

été marquée par un retour de la crois-

sance ainsi que par une amélioration 

du climat de consommation. Les prix 

des matières premières sont repartis 

à la hausse et cette tendance s’est 

accentuée en fin d’année. Si le raf-

fermissement du franc suisse n’a pas 

posé trop de problèmes à l’industrie 

horlogère et mécanique, il n’en va pas 

de même pour notre secteur d’acti-

vité. Les exportateurs de fromages 

suisses ont ressenti le contrecoup de 

la faiblesse de l’euro, de la livre ster-

ling et du dollar. Les marges ont été 

compressées et les augmentations de 

prix qui sont intervenues pour com-

penser les pertes de change ont eu 

des effets négatifs sur les ventes. 

L’avis du directeur

Vu l’étroitesse du marché indigène, 

l’industrie laitière helvétique doit 

être capable d’exporter. La qualité 

suisse reste fort heureusement une 

référence et les produits véhiculant 

une identité régionale, des valeurs 

environnementales ou un savoir-faire 

restent très prisés des consomma-

teurs, en Suisse comme à l’étranger. 

FROMARTE a soutenu et soutient 

toutes les démarches visant à renfor-

cer le positionnement des produits 

helvétiques (projet de loi Swissness, 

charte de qualité du secteur agroali-

mentaire suisse, etc.). Plutôt que de 

torpiller un éventuel accord de libre-

échange agroalimentaire entre la 

Suisse et l’Union européenne avant 

même d’en connaître les tenants et 

les aboutissants, nous serions bien 

inspirés de nous intéresser de près 

aux mesures d’accompagnement et 

de revendiquer la mise en place d’un 

mécanisme de compensation des 

fluctuations monétaires. S’agissant 

de la motion Aebi, notre opposition 

n’est pas idéologique mais dictée par 

des considérations économiques. La 

«supertaxe» préconisée risque en ef-

fet de sanctionner les producteurs de 

lait et les entreprises dynamiques qui 

ont investi, en toute bonne foi, afin de 

garantir leur compétitivité sur le mar-

ché européen libéralisé du fromage. 

L’adoption définitive de cette motion 

serait ressentie comme un signal né-

gatif et pourrait conduire à des pertes 

de parts de marché. Nous restons 

convaincus qu’un système de gestion 

des quantités fonctionne uniquement 

s’il est du ressort de l’ensemble des 

partenaires de la chaîne de valorisa-

tion et pas seulement de celui des 

producteurs de lait.

Maintien du supplément pour le lait 

transformé en fromage

En raison de l’augmentation de la pro-

duction de fromage et de la réduction 

des moyens financiers disponibles, 

le Conseil fédéral a annoncé, à la fin 

octobre  2010, une réduction du sup-

plément versé pour le lait transformé 

en fromage de 15 à 12 centimes avec 

effet au 1er  janvier 2011. Si elle avait 

été confirmée, cette décision aurait 

nui, à coup sûr, à la compétitivité du 

fromage suisse et affaibli le secteur le 

mieux paré pour affronter l’ouverture 

des marchés. C’est un peu comme 

si l’on ralentissait volontairement la 

locomotive fromagère. A l’instar de 

l’ensemble des acteurs de la branche, 

FROMARTE s’est activée en coulisse 

pour corriger le tir. C’est avec satis-

faction que nous avons pris note de la 

décision du Parlement suisse de lais-

ser le supplément pour le lait trans-

formé en fromage à 15 centimes par 

kilo. Cette décision confirme la volon-

té politique de soutenir une branche 

fromagère durable s’orientant à la 

qualité.

Suite à une requête formulée par 

FROMARTE, l’Interprofession du Lait 

a proposé aux instances fédérales 

compétentes l’introduction d’un seuil 

d’obtention du supplément de prix 

pour le lait transformé en fromage 

(150g de matière grasse par kilo d’ex-

trait sec) afin de limiter la fabrication 

de fromages maigres. L’Office fédé-

ral de l’agriculture n’est pas entré en 

matière sur cette mesure incitative 

pour des raisons d’ordre juridique. Le 

problème des excédents de matière 

grasse n’étant pas réglé (loin s’en 

faut), une demande de reconsidéra-

tion sera déposée par l’IP Lait dans le 

courant du premier trimestre 2011.

Nous militons également en faveur 

d’une augmentation de la prime de 

non-ensilage. Cette contribution 

constitue à nos yeux la mesure la plus 

efficace pour soutenir les structures 

de transformation décentralisées, 

créatrices de valeur ajoutée.
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Interprofession du Lait (IP Lait)

Comme on pouvait s’y attendre, 

la mise en œuvre des instruments 

de stabilisation du marché décidés 

par l’IP Lait (gestion nationale des 

quantités) s’est révélée laborieuse. 

En raison d’évidentes difficultés 

d’application, le système a été remis 

en question tant par les transforma-

teurs que par les producteurs de lait. 

Lors d’un séminaire qui s’est tenu au 

début du mois de septembre 2010, le 

comité de l’Interprofession du Lait a 

analysé les faiblesses et les limites 

des instruments mis en place au 

1er  janvier 2010. A cette occasion, la 

grande majorité des représentants 

des producteurs et des transforma-

teurs s’est prononcée en faveur d’un 

changement de cap, d’une orienta-

tion plus proche des réalités du mar-

ché. La décision a été prise de confier 

la responsabilité de la gestion des 

quantités aux partenaires contrac-

tuels. Le nouveau système prévoit 

une segmentation contraignante des 

contrats d’achat du lait (segments A, 

B et C), accompagnée d’une publi-

cation régulière de prix indicatifs 

pour les divers segments. La mise en 

œuvre de ces nouveaux instruments 

interviendra sous forme d’un contrat-

type pour l’achat de lait au premier et 

au deuxième échelon. 

Les représentants de FROMARTE 

ont activement soutenu la réorien-

tation de l’Interprofession du Lait 

qui a été entérinée par l’assemblée 

des délégués du 24  novembre 2010. 

Comme nous l’avons prouvé à plu-

sieurs reprises, nous sommes prêts à 

assumer notre part de responsabilité 

dans la conduite de la branche et c’est 

dans cet esprit que nous avons par-

ticipé aux mesures de dégagement 

des stocks de beurre décidées par l’IP 

Lait. Nous avons également entériné 

la mise en place du fonds d’inter-

vention permettant de combler le 

manque de financement de la loi cho-

colatière afin d’empêcher le recours 

au trafic de perfectionnement.

Emmentaler Switzerland

Le marché de l’Emmentaler, fleuron 

de l’économie laitière helvétique, 

nous a préoccupés tout au long de 

l’année 2010. Les difficultés de la 

filière de l’Emmentaler Switzerland 

découlent d’une part des surcapaci-

tés de production héritées de l’éco-

nomie planifiée et, d’autre part, des 

pressions exercées par quelques dis-

sidents. Ces derniers ont décidé de 

fabriquer de l’Emmentaler AOC hors 

filière, c’est-à-dire sans respecter 

les décisions en matière de gestion 

des volumes. Emmentaler Switzer-

land est également confrontée à un 

problème récurrent de contrefaçon. 

Cette évolution s’est traduite par 

une concurrence acharnée et par des 

sous-enchères ruineuses, en parti-

culier sur le marché italien. Au sein 

d’une interprofession, seul le respect 

de règles minimales permet de pré-

server la valeur ajoutée du produit. 

Pour les fromageries artisanales et 

leurs producteurs de lait, les enjeux 

économiques sont considérables 

et la crise de l’Emmentaler pourrait 

avoir des répercussions sur l’en-

semble de la branche. C’est la raison 

pour laquelle je me suis engagé, en 

qualité de directeur de FROMARTE 

et de membre du comité d’Emmen-

taler Switzerland, au sein d’une Task 

Force qui a proposé et mis en œuvre 

un concept (charte) permettant de 

stabiliser durablement le marché des 

fromages à gros trous.

Distorsion de concurrence entre 

l’agriculture et l’artisanat

En 2010, le problème de l’inégalité de 

traitement entre l’agriculture et l’arti-

sanat, notamment en matière d’aides 

à l’investissement, est revenu sur le 

tapis. Nous sommes en effet confron-

tés à une situation paradoxale où des 

fromageries privées n’ayant bénéficié 

d’aucun subside (et parfois soumises 

à des restrictions de fabrication) sont 

concurrencées par de nouvelles struc-

tures en partie financées par de l’ar-

gent public. Les oppositions se sont 

multipliées et cette situation fragilise 

le statut de l’acheteur de lait indépen-

dant qui est un maillon important de 

la chaîne de valeur ajoutée.

Si la discrimination a pu être large-

ment supprimée dans la région de 

montagne, le problème subsiste 

en plaine. Au vu de la situation et 

compte tenu du fait que la pratique 

des aides publiques à l’investisse-

ment est largement répandue dans 

l’Union européenne, FROMARTE 

revendique une égalité de traitement 

qui passe non par la suppression des 

aides en faveur de l’agriculture mais 

par une extension de l’octroi aux pe-

tites entreprises artisanales sises en 

plaine. Une initiative parlementaire 

allant dans ce sens sera déposée dans 

le courant du premier semestre 2011, 

en étroite collaboration avec l’Union 

suisse des arts et métiers.

Conclusion

La victoire toute catégorie de Cédric 

Vuille de la Brévine (Gruyère AOC) au 

World Championship Cheese Contest 

2010 à Madison (USA) ainsi que le ni-

veau très élevé du concours du meil-

leur fromage suisse à Neuchâtel ont 

prouvé, si besoin en était, que notre 

profession compte de nombreux ar-

tistes. Les SWISS CHEESE AWARDS 

organisés à Neuchâtel au début du 

mois d’octobre 2010 ont rencontré 

un grand succès, tant auprès des pro-

fessionnels que du grand public. Cet 

événement nous a permis de mettre 

en exergue les multiples facettes d’un 

métier exigeant où, pour s’imposer, il 

faut trouver l’alchimie entre qualité, 

tradition, innovation et savoir-faire. 

Je remercie toutes celles et tous 

ceux qui ont participé aux «Oscars» 

du fromage suisse et qui contribuent 

au rayonnement international de 

nos magnifiques produits. Bernard 

Challandes, personnalité émérite du 

monde footballistique et parrain des 

SWISS CHEESE AWARDS a établi un 

parallèle pertinent entre ses expé-

riences d’entraîneur et les artisans 

fromagers: «un artisan se reconnaît 

dans l’amour qu’il place dans son 

savoir-faire, dans sa manière de créer 

mais également de fabriquer». Tout 

est dit et vive le fromage suisse.

Jacques Gygax

Directeur de FROMARTE
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D’une baisse de l’indice des quantités  

à la réduction des stocks de beurre en  

passant par le dégagement du marché

Le 28 janvier, vu la surproduction de lait, le comité de l’IP 

Lait a décidé d’abaisser l’indice des quantités de lait de 

centrale de 103.6 à 100.0 points. Ces 3.6 points d’indice 

correspondaient à une quantité de 62 mio. kg de lait, ou 

environ 3000 tonnes de beurre. La quantité réduite de 

lait devait impérativement être vendue à la bourse du lait 

entre le 1er mars et le 30 juin.

Les mesures prises n’ayant pas eu les effets escomptés, 

la réduction de l’indice des quantités a été transformée, le 

18 mars, en dégagement du marché. La quantité initiale-

ment décidée de lait devait être exportée entre avril et juin 

dans des pays en dehors de l’UE, sous la forme de beurre, 

de poudre de lait entier et de lait écrémé.

Par la suite, le comité de l’IP Lait a procédé à l’analyse ap-

profondie des motifs pour lesquels les effets attendus ne 

s’étaient pas déployés et des conséquences en découlant. 

Le 22 avril, la situation étant tendue sur le marché laitier en 

raison des quantités, le comité de l’IP Lait a décidé de pro-

céder au dégagement linéaire de 10 % des quantités de lait 

de centrale effectivement livrées du 1er mai au 31  juillet. 

Un groupe de travail devait concrétiser la répartition des 

quantités selon la règle 80/20.

L’évolution positive du prix de la poudre de lait et du beurre 

ainsi que le niveau record des stocks de beurre ont toute-

fois incité le comité de l’IP Lait à renoncer au dégagement 

linéaire prévu et, en lieu et place, à réduire les stocks de 

L’économie laitière en 2010

beurre. La réduction des stocks de beurre de 3000 tonnes, 

pour un montant de CHF 15 mio., a été décidée. La partici-

pation financière a été fixée à raison de CHF 11 mio. pour le 

lait d’ensilage et de CHF 4 mio. pour le lait de non-ensilage. 

Vu l’absence de données actuelles et la forte résistance, le 

comité de l’IP Lait a accepté un compromis prévoyant une 

charge financière réduite, qui a finalement débouché sur 

une meilleure disponibilité à payer. Au début novembre, 

l’encaissement étant presque terminé, il a été possible de li-

bérer les fonds et de commencer les exportations de beurre.

Pour cette réduction, FROMARTE a endossé la responsa-

bilité de l’encaissement pour le lait de non-ensilage. FRO-

MARTE a assumé cette responsabilité dans l’intérêt de 

l’ensemble de la branche laitière suisse, démontrant ainsi 

sa force et sa fiabilité.

Projet «Swissness»

Après l’adoption du projet législatif Swissness par le 

Conseil fédéral, la commission des affaires juridiques du 

Conseil national (CAJ-N) a examiné pour la première fois 

le projet Swissness à la fin janvier, et elle a procédé à des 

auditions à la fin mars. Après d’autres auditions par la 

commission de l’économie et des redevances du Conseil 

national (CER-N) et l’établissement d’un co-rapport à l’at-

tention de la CAJ-N, la commission des affaires juridiques 

du Conseil national est entrée en matière sur le projet à 

la mi-octobre, sans avis contraire, mais en exigeant une 

certaine flexibilité. De plus, la commission doute que 

les dispositions proposées remplissent les exigences 



7L’économie laitière en 2010  |

de la place économique en ce qui concerne les produits 

naturels transformés. Pour l’examen préalable du projet, 

la commission a institué une sous-commission dont les 

travaux ont débuté à la fin novembre. Le principal point 

de discussion du projet est la règle des 80/60 % proposée 

par le Conseil fédéral, au sujet de laquelle les opinions de 

l’agriculture et de l’industrie divergent fortement.

Force obligatoire générale du modèle de gestion  

des quantités à trois niveaux et résolution des  

derniers problèmes hérités du passé

Le 27 novembre 2009, l’assemblée des délégués de l’IP Lait 

a décidé l’introduction d’un modèle de gestion des quanti-

tés à trois niveaux, comportant le lait contractuel, le lait de 

bourse et le lait de dégagement. Dans ce contexte, le lait 

contractuel doit être conforme au besoin du marché et cor-

respondre à un potentiel de vente sûr. Le lait produit en plus 

des quantités contractuelles doit être négocié via la bourse 

du lait. Si du lait ne peut être vendu ni comme lait contrac-

tuel ni comme lait de bourse en raison d’une évolution 

négative imprévisible du marché, une quantité de lait fixée 

par l’IP Lait est retirée du marché, au titre du dégagement.

Pour que le modèle de gestion des quantités à trois ni-

veaux soit appliqué systématiquement par l’ensemble 

des acteurs de l’économie laitière, le Conseil fédéral a 

prononcé le 17 février la force obligatoire générale de ce 

modèle de gestion des quantités, donnant ainsi suite à une 

demande de l’IP Lait.

Le 17 février également, le Conseil fédéral a prononcé la 

force obligatoire générale des redevances de durée limi-

tée sur le lait commercialisé ainsi que sur la crème collec-

tée et la crème industrielle, pour résoudre les problèmes 

hérités du passé. Comme dernière mesure de liquidation 

des quantités problématiques, les stocks de beurre ont été 

déchargés de 3500 tonnes pour CHF 20.5 mio. Cette me-

sure a été financée par les producteurs de lait au moyen 

d’une redevance de 1 centime par kilo de lait commercia-

lisé de janvier à avril, et par les transformateurs avec une 

redevance de 1  franc par kilo de matière grasse lactique 

sur la crème transformée en beurre, entre mai et août.

Inscription de nouveaux fromages  

dans le Registre des AOC

L’Office fédéral de l’agriculture n’ayant reçu aucune op-

position, le Werdenberger Sauerkäse, le Lichtensteiner 

Sauerkäse et le Bloderkäse ont été inscrits, en février, 

comme 11e fromage dans le Registre fédéral des appella-

tions d’origine. Le Werdenberger Sauerkäse, le Lichtenstei-

ner Sauerkäse et le Bloderkäse AOC sont un seul et même 

produit, pour lequel une distinction est faite selon le degré 

de maturité et l’origine. Le fromage frais non affiné est ap-

pelé Bloderkäse; il devient Sauerkäse en mûrissant. Des ca-

ractéristiques typiques du Sauerkäse sont la croûte jaune 

et la saveur corsée marquée. La région de production du 

Sauerkäse et du Bloderkäse traditionnel s’étend sur le terri-

toire des communes de Werdenberg, de l’Obertoggenburg 

et d’Amden ainsi que sur la Principauté du Liechtenstein.

Fonds d’intervention pour atténuer les effets  

de la réduction de la compensation dans  

le cadre de la «loi sur le chocolat»

Dans le cadre de la «loi sur le chocolat», la Confédération 

procède à des paiements compensatoires pour réduire le 

prix des matières premières indigènes. Un montant d’en-

viron CHF 55 mio. faisant défaut, les paiements compen-

satoires sont réduits et il n’est plus possible de payer la 

totalité de la compensation. Il s’ensuit un risque que des 

matières premières étrangères se substituent aux matières 

premières indigènes, engendrant ainsi un trafic de perfec-

tionnement à grande échelle. Pour atténuer la pression de 

ces importations et ne pas augmenter encore celle exercée 

sur le prix du lait, l’IP Lait a décidé la création d’un fonds 

d’intervention pour prévenir le trafic de perfectionnement.

Le montant maximal de ce fonds a été fixé à CHF 20 mio. 

Ce fonds est alimenté depuis le 1er mai au moyen d’une 

redevance de deux fois 0.5 ct./kg, payée respectivement 

par les producteurs de lait et par les transformateurs de 

lait industriel.

Stratégie qualité pour le secteur agroalimentaire

En mars, les représentants du secteur agroalimentaire se 

sont retrouvés pour un premier atelier consacré à la qua-

lité, dans le but de poursuivre ensemble le développement 

la stratégie qualité présentée à la fin 2009. Le premier ate-

lier consacré à la qualité a servi à discuter de questions 

concrètes concernant les éléments-clés et à établir les 

bases d’une collaboration plus étroite. Dans les semaines 

suivantes, les travaux commencés ont été poursuivis au 

sein de trois groupes de travail qui ont présenté leurs ré-

sultats le 24 juin, lors d’un deuxième atelier consacré à la 

qualité. Lors de cet atelier, les représentants du secteur 

agroalimentaire se sont entendus, sur la base des résultats 

obtenus, au sujet de mesures concrètes de mise en œuvre 

de la stratégie en matière de qualité. Le plan directeur, les 

valeurs communes et les principes de l’occupation d’une 

position forte de leader dans le domaine de la qualité, de 

l’offensive commune sur le marché et du partenariat vécu 

pour la qualité ont été inscrits dans une charte.

La stratégie qualité se compose des trois éléments princi-

paux «leader dans le domaine de la qualité», «partenariat 

pour la qualité» et «offensive sur le marché»; elle a pour 

but d’augmenter la valeur ajoutée dans le secteur agroa-

limentaire. FROMARTE soutient cette stratégie qualité et 

a collaboré activement à son développement avec deux 

représentants.

Croissance d’Emmi

Le 13 avril, Emmi a annoncé la reprise de l’entreprise de 

production et de commercialisation de fromage Fromalp, à 

Zollikofen. Emmi attend de cette reprise la possibilité d’ex-

ploiter des synergies, surtout dans la vente, ainsi qu’une 

augmentation de la part de marché du fromage fondu 

suisse sur le marché européen. Après ce rachat, Emmi 

détient une part de marché de 74 % de l’Emmentaler AOC.

A la mi-août, Emmi a repris en Californie le spécialiste 
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américain du fromage Cypress Grove Chèvre. Cypress 

Grove Chèvre occupe 45 personnes, réalise un chiffre d’af-

faires annuel d’environ 10 mio. de dollars US et est, dans le 

secteur du fromage de chèvre, le fabricant de la marque la 

plus connue de spécialités fromagères fraîches et affinées 

de haut niveau. Emmi a par ailleurs porté à 100 % sa par-

ticipation à la société CASP LLC, dans l’Etat de New York. 

Grâce à cette acquisition, Emmi dispose dorénavant de sa 

propre exploitation de production pour la fabrication du 

Caffè Latte distribué sur le marché américain.

A la fin septembre, Emmi a repris conjointement avec la 

Fédération laitière du Nord-Ouest Suisse (MIBA) la société 

Regio Milch beider Basel AG, à Frenkendorf. Regio Milch 

avait cessé ses activités à la mi-juin après l’échec du sursis 

concordataire. Emmi et MIBA vont procéder à des inves-

tissements dans les installations de production et repren-

dront à Frenkendorf, au printemps 2011, la fabrication de 

produits pour le marché régional.

Au début décembre, Emmi a annoncé la reprise, au 1er jan-

vier 2011, de la marque «Le Petit Chevrier» et de la pro-

duction de la Fromagerie Bettex. A l’avenir, les spécialités 

fabriquées au moyen de lait de chèvre seront produites sur 

le site d’Emmi à Kaltbach.

Les stocks de beurre à un niveau historiquement élevé

Au début de l’année, 4310 tonnes de beurre étaient entre-

posées dans les entrepôts frigorifiques. Suite aux impor-

tantes livraisons de lait au printemps, en raison des fluc-

tuations saisonnières, les stocks de beurre ont fortement 

augmenté et ont atteint, le 29 mai, un niveau historique de 

10 042 tonnes. Malgré les mesures prises de réduction des 

stocks de beurre, ces derniers s’élevaient toujours à 5537 

tonnes à la fin de l’année!

Entrée en vigueur du principe du Cassis de Dijon

Le Conseil fédéral a fixé au 1er juillet l’entrée en vigueur de 

la loi révisée sur les entraves techniques au commerce, et 

donc aussi l’application unilatérale du principe du Cassis 

de Dijon. Ce dernier signifie que les produits mis légale-

ment sur le marché de l’UE et de l’EEE peuvent désormais 

être vendus en Suisse sans contrôle préalable, et ceci 

même si les prescriptions suisses ne sont respectées que 

partiellement ou pas du tout. Des dispositions spéciales 

ont été introduites pour les denrées alimentaires, afin 

d’éviter que les fabricants suisses de ces dernières soient 

désavantagés. Ainsi, une autorisation de l’Office fédéral 

de la santé publique (OFSP) est nécessaire pour les den-

rées alimentaires provenant de l’UE ou de l’EEE qui ne 

sont pas conformes aux prescriptions suisses. Ces auto-

risations sont valables aussi pour les fabricants suisses, 

c’est-à-dire que ces derniers peuvent également produire 

et vendre des denrées alimentaires conformes au droit 

de la CE. En 2010, une soixantaine de demandes ont été 

adressées à l’OFAG, qui a délivré une autorisation, respec-

tivement rendu une décision de portée générale avant la 

fin de l’année dans 11 cas.

Johann Schneider-Ammann reprend  

le DFE de Doris Leuthard

Les élections de remplacement au Conseil fédéral du 22 sep-

tembre sont suivies de rocades: la Conseillère fédérale 

Doris Leuthard ayant choisi de reprendre le Département 

fédéral de l’environnement, des transports, de l’énergie et 

de la communication, le Département fédéral de l’écono-

mie est repris par le Conseiller fédéral Johann Schneider-

Ammann (PLR, BE) nouvellement élu. Le nouveau ministre 

de l’agriculture a pris ses fonctions le 1er novembre.

Le Conseil national adopte la motion Aebi

La motion «Pour un modèle de régulation permettant 

d’adapter les quantités de lait aux besoins du marché», 

déposée le 6 juin par le Conseiller national Andreas Aebi, 

exige du Conseil fédéral qu’il prononce la force obligatoire 

générale d’un modèle de gestion des quantités en mains 

des Producteurs suisses de lait. Fondamentalement, le 

modèle de gestion des quantités comporte, d’une part, 

une quantité fixe de lait (droits de livraison de l’année 

laitière 2008 / 09 sans les quantités supplémentaires) et, 

d’autre part, une redevance pouvant atteindre 30 ct. par 

kilo de lait excédentaire produit. En clair, la motion Aebi 

revient à réintroduire le contingentement laitier sur une 

base de droit privé, ce qui signifie la constitution d’un 

cartel de l’offre et est, dès lors, incompatible avec le droit 

sur la concurrence. Après le rejet de la motion Aebi par le 

Conseil fédéral le 1er septembre, le Conseil national est allé 

dans le sens inverse et a adopté la motion le 1er octobre. 

Le dossier n’est toutefois pas encore bouclé puisque le 

Conseil des Etats va, lui aussi, devoir traiter la motion Aebi 

avant qu’elle retourne au Conseil fédéral.

Départ de Manfred Bötsch

Manfred Bötsch, directeur de l’Office fédéral de l’agricul-

ture (OFAG), a annoncé à la fin octobre sa démission avec 

effet en juin 2011. Manfred Bötsch a dirigé depuis la mi-
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2000 l’OFAG dont il avait été auparavant le vice-directeur 

pendant 5 ans. Sa période à la tête de l’Office a été carac-

térisée par la préparation et la réalisation des étapes de 

réformes PA 2007 et PA 2011.

Réorientation de l’IP Lait

L’absence de mise en œuvre du pilotage des quantités ini-

tialement prévu et des décisions du comité concernant les 

réductions de quantités ont incité le comité de l’IP Lait à 

faire une analyse approfondie de la situation, dans le but 

d’introduire des mesures de stabilisation du marché laitier 

applicables dans la pratique. Le 24 novembre, les délégués 

ont approuvé la réorientation de l’IP Lait. En lieu et place 

du modèle de gestion des quantités à trois niveaux, une 

segmentation des contrats d’achat de lait est introduite à 

partir du 1er janvier 2011. Cette extension de l’obligation 

de contracter s’applique pour les achats de lait du premier 

comme du deuxième échelon.

Dans les contrats d’achat de lait, les quantités de lait 

doivent être subdivisées en trois segments: A, B et C. Le 

segment A regroupe les produits laitiers avec protection 

douanière pour le marché intérieur et les produits lai-

tiers avec compensation du prix de la matière première 

(loi sur le chocolat, supplément pour le lait transformé 

en fromage). Le segment B regroupe les produits laitiers 

sans protection douanière ou compensation du prix de la 

matière première pour le marché intérieur et l’exportation 

vers l’UE, ainsi que le lait transformé en fromage pour des 

projets particuliers (exportations et résistance aux impor-

tations). Le segment C comprend l’ensemble du lait inté-

gralement exporté sans aides sur le marché mondial.

Des prix indicatifs sont fixés pour chacun de ces trois seg-

ments. Le prix indicatif publié jusqu’ici par l’IP Lait reste 

valable pour le segment A. Le prix indicatif du segment 

B est fixé sur la base de la valeur de la matière première 

transformée en poudre de lait écrémé pour l’exportation 

sur le marché mondial et en beurre pour le marché inté-

rieur. Pour le segment C, le prix indicatif est fixé sur la base 

de la valeur de la matière première transformée en poudre 

de lait entier, en poudre de lait écrémé et en beurre pour 

l’exportation sur le marché mondial. Le prix du segment A 

est fixé tous les trimestres par le comité de l’IP Lait, tandis 

que celui des segments B et C est calculé mensuellement 

par le secrétariat de l’IP Lait qui le publie sur le site Internet.

Pas de violation de la protection AOC  

du Vacherin Mont-d’Or

Le Tribunal fédéral, à Lausanne, a rendu un jugement qui a 

mis un terme au conflit de longue date avec le Toggenbur-

ger Försterkäse. Le Tribunal fédéral a confirmé que le Förs-

terkäse ne violait pas l’appellation d’origine contrôlée du 

Vacherin Mont-d’Or, étant donné que le nom du produit est 

complètement différent et que l’anneau en bois ne consti-

tue pas un élément spécifique au Vacherin Mont-d’Or, 

mais qu’il est également utilisé pour d’autres fromages.

Maintien à 15 centimes du supplément  

pour le lait transformé en fromage

Vu la raréfaction des ressources financières et l’augmen-

tation de la production de fromage, le Conseil fédéral a 

décidé, à la fin octobre, d’abaisser le supplément pour le 

lait transformé en fromage de 15 à 12 centimes par kilo de 

lait transformé, avec effet au 1er janvier 2011. Après une in-

tense campagne d’information et un énorme engagement 

des acteurs de la branche, le Parlement a décidé, lors de 

la session de décembre, d’augmenter de CHF 45 millions 

le budget alloué au supplément pour le lait transformé en 

fromage. Grâce à cette décision du Parlement, le supplé-

ment pour le lait transformé en fromage a pu être main-

tenu à 15 centimes par kilo.
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En 2010, 181 328 tonnes de fromage 

ont été produites au total en Suisse. 

La production a augmenté de 3052 

tonnes par rapport à l’exercice pré-

cédent. Les augmentations de pro-

duction concernent principalement la 

mozzarelle (+1643 tonnes), le Raclette 

Suisse (+537 tonnes) et l’Emmenta-

ler (+1336 tonnes). Le fromage à pâte 

molle maigre à quart-gras a cepen-

dant aussi enregistré une croissance 

(+468 tonnes), tout comme le fro-

mage à pâte dure maigre à quart-gras 

(+534 tonnes). Par contre, la produc-

tion de Gruyère (–256 tonnes) et celle 

de fromage à pâte dure mi-gras à gras 

(–1511 tonnes) ont reculé.

Avec un total de 63 608 tonnes, ce 

sont 35,1 % du fromage produit en 

Suisse qui ont été exportés en 2010, 

ce qui signifie que les exportations 

de fromage ont augmenté de 1560 

tonnes (+2,5 %) comparativement à 

l’exercice précédent. 51 604 tonnes 

de fromage ont été vendues sur le 

marché européen, malgré l’extrême 

faiblesse de l’euro. L’Allemagne, dans 

laquelle on enregistre une augmenta-

tion des exportations de 2415 tonnes, 

est devenue définitivement le prin-

cipal pays d’exportation du fromage 

suisse avec une part de 34,9 % du 

total des exportations. L’année pas-

sée, 1105 tonnes de moins ont été 

vendues sur le marché italien, jadis si 

fort et le plus important. En dehors de 

l’Europe, les exportations de fromage 

ont augmenté de 1500 tonnes grâce à 

l’évolution réjouissante des marchés 

aux Etats-Unis (+1083 tonnes).

La situation des exportations a évo-

lué différemment selon les sortes 

en 2010. Les sortes traditionnelles 

Le Gruyère (+993 tonnes), Appen-

zeller (+383 tonnes) et Raclette (+176 

tonnes) ont enregistré des augmen-

tations réjouissantes, de même que 

le fromage frais (+1695 tonnes), la 

fondue prête à l’emploi (+488 tonnes) 

et les autres fromages à pâte molle 

(+313 tonnes). Par contre, l’Emmenta-

ler (–512 tonnes), les autres fromages 

à pâte mi-dure (–983 tonnes) et le 

fromage fondu (–729 tonnes) ont vu 

leurs exportations reculer.

Les importations de fromage ont à 

nouveau augmenté en 2010. Avec 

Le marché du fromage en 2010

Production fromagère 2010

Total 181 328 tonnes

(L’année précédente 178 276 tonnes) 

Mozzarella 10.40 %

autres fromages frais 14.40 %

autres fromages à pâte molle 4.10 %

Appenzeller 5.00 %

Tilsiter 2.10 %

Raclette Suisse 6.50 %

autres fromages 

à pâte mi-dure 14.40 %

Emmentaler AOC 14.90 %

Le Gruyère AOC 15.50 %

autres fromages à pâte dure 7.00 %

Autres fromages 5.70 %

• Sbrinz AOC 1.00 %

• Vacherin Fribourgeois AOC 1.40 %

• Fromage du Valais 1.20 %

• Tête de Moine AOC 1.20 %

• Vacherin Mont d‘Or AOC 0.30 %

•  Fromages de brebis et 

fromages de chèvre 0.60 %

Exportations de fromage par groupe de produits en 2010

Total 63 608 tonnes (L’année précédente 62 047 tonnes)

Fromages frais 4 608.6

Fromages à pâte molle 1 747.3

Fromage à pâte mi-dure 13 246.3

Fromage à pâte dure 35 136.8

Fromage à pâte extra-dure 259.5

Autres fromages 234.4

Fromage fondu 

incl. Fondue prête à l’emploi 8 374.7

Importations de fromage par groupe de produits en 2010

Total 46 892 tonnes (L’année précédente 44 101 tonnes)

Fromages frais 17 415.4

Fromages à pâte molle 10 308.0

Fromage à pâte mi-dure 7 335.1

Fromage à pâte dure 3 005.2

Fromage à pâte extra-dure 5 568.4

Fromage fondu 3 260.2
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2791 tonnes supplémentaires, elles 

ont atteint 46 892 tonnes. Les prin-

cipales augmentations des impor-

tations concernent le fromage frais 

(+2134 tonnes), le fromage à pâte 

mi-dure (+153 tonnes) et le fromage 

à pâte extra-dure (+389 tonnes). Les 

Exportations de fromage par pays en 2010

  Fromage à  Fromage à  Fromages à  Fromages

 pâte dure pâte mi-dure pâte molle frais

 1. Allemangne 7792.2 9172.6 1122.1 2423.0

 2. France 3828.3 1504.6 298.1 25.0

 3. Italie 11164.7 265.1 41.0 555.6

 4. BeNeLux 1960.7 452.1 13.4 5.6

 5. Grande-Bretagne 856.0 28.0 0.3 0.3

 6. Espagne/Portugal 375.9 1.1 0.4 0.3

 7. Autres pays d’Europe 1701.1 1282.6 246.3 145.4

 8. Canada 531.4 73.7 0.0 0.0

 9. USA 3832.8 233.9 5.1 0.1

10. Autres pays 3343.3 232.6 20.7 1453.2

Importations de fromage par pays en 2010

  Fromages  Fromages à  Fromage à   Autres

 frais pâte molle pâte mi-dure  fromages

   et dure

 1. Allemangne 4621.5 1894.3 2550.3 1275.3

 2. France 3802.3 5546.4 2605.7 1120.1

 3. Italie 7095.1 1783.9 8265.1 311.7

 4. BeNeLux 547.8 66.2 1061.7 0.0

 5. Autriche 328.7 94.8 678.5 521.1

 6. Grande-Bretagne 1.2 13.4 105.9 6.6

 7. Danemark 892.4 278.2 132.3 0.0

 8. Norvège/Suède 0.1 1.4 14.7 1.5

 9. Espagne/Portugal 0.2 17.8 420.9 4.2

10. Grèce 10.3 550.1 3.0 0.0

11. Autres pays d’Europe 5.0 33.6 31.5 1.8

12. Autres pays 0.0 1.7 19.1 0.0

importations de fromage à pâte molle 

(–121 tonnes) et de fromage à pâte 

dure (–118 tonnes) ont par contre di-

minué.

Le bilan de l’augmentation des impor-

tations et des exportations en 2010 

est un excédent de croissance de 

1208 tonnes en faveur des importa-

tions. Cette quantité correspond à la 

fabrication de fromage de 8 fromage-

ries artisanales et au lait produit par 

environ 103 exploitations.

(Source: TSM Fiduciaire Sàrl; statis-

tique du marché laitier)

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

1.  2.  3.  4.  5.  6.  7.  8.  9. 10. 11. 12.
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Bases contractuelles pour l’achat du lait

Fin 2010, l’ordonnance sur la qualité du lait (OQL) a été 

supprimée et remplacée par la nouvelle ordonnance sur 

le contrôle du lait (OCL). Ceci a donné lieu à une modifi-

cation du système d’évaluation de la qualité du lait cru. 

Cette modification ramène le contrôle de la qualité du lait 

aux directives minimales de l’UE, à l’exception des limites 

de réclamation, qui demeurent inchangées. Les sanctions 

prévues par le droit public se limitent à la décision offi-

cielle d’interdiction de livrer du lait. Les acheteurs de lait 

sont donc encouragés à définir des critères spécifiques de 

transformation ainsi que des systèmes de règlement des 

prix pour le lait cru dans les contrats d’achat de lait.

En vertu de l’article 8 de l’OCL, FROMARTE a entrepris des 

négociations avec la Fédération des Producteurs Suisses 

de Lait (PSL) et l’Association de l’industrie laitière suisse 

(AILS) afin de fixer les conditions standard de paiement 

du lait de fromagerie en fonction de la qualité spécifique, 

pour parvenir ainsi à une solution de branche (accord sur 

l’élaboration des contrats d’achat de lait). Le contrat-mo-

dèle d’achat de lait établi par FROMARTE a été adapté à la 

nouvelle situation.

Management de la qualité

Ces dernières années, FROMARTE a remanié complète-

ment le système du management de la qualité (MQ FRO-

MARTE) et l’a actualisé. L’un des objectifs était la reconnais-

sance officielle de ce document comme ligne directrice de 

la branche par les autorités. Le 7 avril 2010, l’Office fédéral 

de la santé publique a approuvé la requête de FROMARTE 

à ce sujet, et reconnu le système du management de la 

qualité comme ligne directrice pour les bonnes pratiques 

de transformation artisanale du lait au sens de l’article 52 

de l’ordonnance sur les denrées alimentaires et les objets 

usuels. Ainsi, le système du management de la qualité de 

FROMARTE est seulement la troisième ligne directrice de 

branche autorisée par l’OFSP et la seule jusqu’à présent 

pour le domaine de la transformation du lait.

L’adoption de cette ligne directrice par l’OFSP constitue 

une étape fondamentale pour la branche fromagère. Il sera 

ainsi considérablement plus aisé pour les entreprises arti-

sanales travaillant selon la ligne directrice de la branche 

de respecter les prescriptions du droit sur les denrées ali-

mentaires. L’adoption de la ligne directrice par l’OFSP a 

également mis fin à l’interprétation parfois inégale de la 

législation par les inspecteurs des denrées alimentaires 

dans les divers cantons. Dans le passé, le manuel du ma-

nagement de la qualité de FROMARTE était déjà accepté 

dans la pratique par les autorités d’exécution, mais dans 

certains cantons seulement. L’autorisation, suivie de la re-

connaissance officielle de la ligne directrice de la branche 

a été très bien accueillie par les transformateurs de lait 

comme par les autorités.

Près d’un cinquième du MQ FROMARTE a dû être rema-

nié et adapté lors de la procédure d’approbation en tant 

que ligne directrice de la branche. Ces modifications ont 

notamment tenu compte des nouveautés dans la législa-

tion suisse sur les denrées alimentaires entrées en vigueur 

avec la nouvelle version du MQ de FROMARTE.

À l’occasion de l’approbation par l’OFSP, une formation 

au système du management de la qualité a été proposée 

en avril et en mai 2010. La nouvelle documentation sur 

le management de la qualité n’ayant été transmise qu’en 

2008 et la majeure partie des acheteurs de lait et des chefs 

d’exploitation ayant assisté à l’époque aux réunions d’in-

troduction et d’information correspondantes, le besoin en 

formation était très faible. En revanche, les inspecteurs 

des organes cantonaux d’exécution ont montré un vif inté-

rêt pour le cours sur le management de la qualité.

Solution de branche pour la sécurité au travail

En qualité d’organisatrice de la solution de branche pour 

la sécurité au travail des entreprises de transformation 

du lait, FROMARTE a de nouveau proposé des cours de 

perfectionnement dans le domaine de la sécurité au tra-

vail et de la protection de la santé. Les principaux thèmes 

de 2010 portaient sur la manipulation en toute sécurité de 

machines, ainsi que sur la conduite et la motivation des 

collaboratrices et collaborateurs. Au total, six cours de 59 

participants ont pu avoir lieu. Les cours étaient axés sur la 

pratique et ont sensibilisé les participants à la prévention 

des accidents dans les entreprises.

La formation initiale dans le domaine de la sécurité au 

travail a débuté dans le cadre éprouvé de l’école profes-

sionnelle 1, dans les écoles professionnelles de l’industrie 

laitière à Grangeneuve et Sursee. Les futurs technologues 

en industrie laitière avec diplôme fédéral ont montré beau-

coup d’intérêt et d’engagement pour les thèmes de la sécu-

rité, de la protection de la santé et de l’ergonomie au travail.

En 2010, deux exploitations ont été visitées par un ex-

pert en sécurité au travail dans le cadre de la solution de 

branche pour la sécurité au travail. Lors de cet audit, les 

exploitations ont été analysées du point de vue des dan-

gers potentiels d’accidents et des mesures d’amélioration 

ont été proposées. Les exploitations contrôlées se sont 

servies des audits de sécurité au travail comme de forma-

tions individuelles sur les thèmes des véhicules de levage 

et de l’organisation des entreprises.

Efficacité énergétique

La facture énergétique est un facteur de coût essentiel pour 

les transformateurs artisanaux de lait. Les combustibles 

|  Prestations de services
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fossiles sont soumis à un prélèvement supplémentaire, 

la taxe CO2, avec un taux de redevance augmenté à CHF 

36.– par tonne de CO2 depuis le 1er janvier 2010. Comme 

l’a montré l’évaluation des données de la consommation 

énergétique des fromageries, il existe d’énormes diffé-

rences en la matière. Des analyses détaillées ont montré 

que ces différences sont avant tout dues à l’interaction 

entre approvisionnement énergétique et besoins du pro-

cessus, à l’utilisation de l’énergie et surtout à l’intégration 

habile de la récupération de chaleur. Afin de soutenir les 

acheteurs de lait et les propriétaires de fromageries dans 

l’élaboration de principes décisionnels pour la planification 

de mesures ciblées d’économie d’énergie, FROMARTE a 

initié la rédaction d’un guide avec l’Office fédéral de l’éner-

gie (OFEN). Ses principaux rédacteurs sont le bureau d’in-

génieurs Helbling Beratung + Bauplanung SA, l’institut de 

recherche Agroscope Liebefeld-Posieux et l’animateur de 

l’Agence de l’énergie pour l’économie en ce qui concerne 

le modèle de benchmark FROMARTE. Le Guide «Efficacité 

énergétique dans les fromageries» est sorti à la mi-2010 et 

englobe des mesures standard adaptées spécifiquement 

aux fromageries, complétées par des informations sur la 

rentabilité et leur pertinence pour la qualité des produits. 

Le guide montre comment les acheteurs de lait, chefs 

d’exploitations et propriétaires de fromageries peuvent 

améliorer eux-mêmes leur potentiel d’optimisation éner-

gétique et comment il est possible d’économiser efficace-

ment en augmentant l’efficacité énergétique.

Le groupe de modèle de benchmark de FROMARTE en 

matière d’énergie comptait 257 entreprises durant l’année 

sous revue. 255 entreprises se sont engagées envers la 

Confédération à mettre en place des mesures d’écono-

mies d’énergie et sont par conséquent exemptées de la 

taxe sur le CO2. 2 entreprises ont une convention d’objec-

tifs volontaires.

Selon l’évaluation des données de consommation énergé-

tique pour l’année 2009, le groupe de modèle de bench-

mark de FROMARTE a pu dans l’ensemble poursuivre sa 

bonne évolution, le premier des deux groupes d’engage-

ment étant en passe de réaliser ses objectifs. Le deuxième 

groupe, qui a rejoint le modèle de benchmark il y a deux 

ans, manque de peu les objectifs. Au total, les entreprises 

Prestations de services  |

du groupe de modèle de benchmark ont pu réduire en 

2009 leur consommation énergétique spécifique de 8.3 % 

par rapport à l’année initiale. Le rejet de CO2 a diminué 

de 12.3 % en 2009 par rapport à l’année initiale. Les objec-

tifs des groupes, –7.6 % et –9.2 % (objectifs moyens pour la 

période de 2008 à 2012), ont ainsi été dépassés. Des réduc-

tions d’émissions excédentaires de CO2 ont à nouveau pu 

être cédées à la fondation Centime climatique, conformé-

ment au contrat. La somme totale de CHF 225 058.– a pu 

être reversée aux 255 entreprises du groupe du modèle de 

benchmark exemptées de taxes.

La sensibilisation des consommateurs au développement 

durable aura également des conséquences pour les fabri-

cants de denrées alimentaires. Dans certains pays d’Eu-

rope, on s’efforce de déterminer une empreinte carbone 

pour toutes les denrées alimentaires, qui doit être impri-

mée sur l’emballage du produit. De tels efforts sont faits 

en Suisse également. FROMARTE a donc commandé un 

travail de diplôme sur «L’empreinte carbone du fromage 

suisse». Adrian Schmid, fromager et étudiant en dernière 

année à la haute école spécialisée de Zollikofen, a rédigé 

le travail, encadré dans cette tâche par Thomas Nemecek 

de la Station de recherche Agroscope Reckenholz-Tä-

nikon (ART). L’empreinte carbone exprime la quantité de 

gaz à effet de serre produite durant la fabrication d’une 

denrée alimentaire en équivalent CO2. D’après l’étude, un 

kilogramme de fromage suisse produit artisanalement en-

traîne un potentiel de gaz à effet de serre de 9.8 kg d’équi-

valent de dioxyde de carbone [CO2-eq]. La production de 

lait a la plus grande influence, avec 9.2 kg CO2-eq résultant 

en grande partie du méthane et du protoxyde d’azote. Les 

principaux facteurs d’influence dans la fromagerie sont la 

fabrication du fromage, les bâtiments et aménagements, 

le transport du lait et les produits de nettoyage. L’étude a 

également montré que le rendement joue un rôle impor-

tant. En raison de la forte influence de la production de 

lait sur le bilan global, le fromage bénéficiant d’un haut 

rendement a une empreinte carbone inférieure à celle d’un 

fromage à faible rendement. Autre constatation de l’étude: 

le fromage au lait cru a tendance à avoir une empreinte 

carbone inférieure à celle du fromage au lait traité ther-

miquement.
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SWISS CHEESE AWARDS 2010 – NEUCHATEL

La 7e édition des SWISS CHEESE AWARDS s’est dérou-

lée du jeudi 30 septembre au dimanche 3 octobre 2010, 

au cœur de la ville de Neuchâtel. Il s’agissait, après Bulle 

en 2003, de la deuxième présence en terres romandes des 

SWISS CHEESE AWARDS. Le choix du lieu était audacieux: 

en milieu urbain et lacustre, hors des zones de prédilection 

habituelles de la production fromagère. Cette décision 

s’est révélée porteuse de succès, puisque chaque évé-

nement créé dans le cadre des SWISS CHEESE AWARDS 

présente un bilan inégalé jusqu’à présent. Ces différents 

éléments sont présentés ci-dessous:

Jeudi 30 septembre 2010: Concours de fromage  
(Patinoires du Littoral)
Ce ne sont pas moins de 623 fromages suisses (au lieu 

des 400 pièces attendues) qui ont été jugés par un jury 

d’une centaine de personnes (Suisses et étrangères, is-

sues de la profession, comme des médias). Les fromages 

étaient répartis en 25 catégories (dont une nouveauté 

avec le «Werdenberger Sauerkäse, Liechtensteiner 

Sauerkäse et Bloderkäse AOC»). C’est le Gruyère AOC de 

Philippe Dénervaud, Villarimboud, qui a été sacré Swiss 

Champion au cours d’une soirée de gala réunissant env. 

400 personnes.

Quelques innovations à relever encore: 

• � le prix des médias: une table a été dévolue à des journa-

listes qui ont procédé à une évaluation similaire à celle 

du jury. A été sacré le journaliste qui s’est rapproché le 

plus des notations des professionnels, en l’occurrence 

M. Hans Peter Schneider, du journal «Alimenta»; 

• � le prix «Beau Rivage» lié au «Laboratoire du Goût» et 

décerné par une cinquantaine d’apprenants des mé-

tiers de la bouche du canton de Neuchâtel. Ils devaient 

choisir le fromage qu’ils appréciaient le plus, de ma-

nière totalement subjective. C’est encore un Gruyère 

AOC, celui de Blaise Christen, La Joux-du-Plâne, qui a 

été plébiscité. Le «Laboratoire du Goût» a également 

donné l’occasion à ces jeunes gens de découvrir la 

dégustation professionnelle du fromage et de faire 

connaissance avec la richesse de la production froma-

gère suisse. 

• � la possibilité offerte au public de venir assister aux no-

tations du jury, depuis les gradins de la patinoire.

Du vendredi 1er octobre au dimanche 3 octobre 2010:
Différents événements, ponctuels ou non, ont composé ce 

weekend. Le succès populaire (env. 25 000 pers.) a couron-

né la manifestation. On peut l’expliquer par une conjonc-

tion entre des conditions météorologiques exceptionnelles 

et une excellente collaboration entre l’équipe FROMARTE, 

les services de la Ville de Neuchâtel et la Chambre Neuchâ-

teloise d’Agriculture et de Viticulture. Sans ce travail effi-

cace, la qualité et le bon déroulement des SWISS CHEESE 

AWARDS n’auraient pas été au rendez-vous.

Relevons, dans l’ordre chronologique:

• � La remise du certificat AOC aux responsables du «Wer-

denberger Sauerkäse, Liechtensteiner Sauerkäse et 

Bloderkäse AOC»: les SWISS CHEESE AWARDS ont eu 

l’honneur d’avoir été choisis pour la remise officielle du 

certificat AOC par la Confédération.

• � La remise des diplômes de «Sommelier Maître froma-

ger»: cette formation, mise sur pied par FROMARTE, a 

débuté en automne 2008. La première volée de diplô-

més avait été reçue lors des Olympiades des fromages 

de Montagne, en octobre 2009.

• � La présentation des fromages vainqueurs: l’exposition 

traditionnelle a été installée dans le Péristyle de l’Hôtel-

de-Ville, lieu solennel et historique, qui s’est prêté à 

merveille à la mise en valeur des produits lauréats.

• � Le marché du fromage: il s’est tenu au cœur de la vieille 

ville de Neuchâtel, dans la zone piétonne. L’écrin était 

idéal et s’est montré très accueillant pour les quelque 

40 chalets de bois, tenus en majorité par des froma-

gers venant de toutes les régions de Suisse. A noter 

que deux chalets ont été dévolus à l’Office des Vins et 

Produits du Terroir du Canton de Neuchâtel (OVPT) et 

un troisième a été animé par la Chambre Neuchâteloise 

d’Agriculture et de Viticulture (CNAV), ceci en contre-

partie de leur sponsoring. Les ventes ont démarré très 

fort, dès le vendredi, et n’ont pas fléchi jusqu’à la fin du 

weekend. Selon quelques sondages, l’édition 2010 res-

tera dans les annales en terme en chiffres d’affaires …

• � Les animations: le programme fut riche et varié, adap-

té tant aux adultes qu’aux enfants. La présentation de 

petits animaux de ferme, des tracteurs à pédales et une 

vache factice ont trouvé preneur parmi les plus petits 

dès l’ouverture des stands. La possibilité de découvrir 

la fabrication de fromage a également attiré nombre 
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d’intéressés, ceci grâce à la présence d’une petite fro-

magerie de démonstration, ainsi que du nouveau Cha-

let de la Confrérie du Gruyère.

• � La cérémonie d’intronisation, ainsi que le cortège de la 

Confrérie du Gruyère, le samedi en fin de journée, ont 

attiré la foule. Il en alla de même, le dimanche, alors qu’il 

s’agissait du jour le plus risqué quant à la fréquentation 

du public. Au contraire, les visiteurs ont répondu pré-

sent et ont dégusté le brunch préparé par les Femmes 

paysannes, parcouru le marché et découvert les races de 

bétail présentées par les Jeunes éleveurs, voire même, 

pour les plus téméraires, se sont initiés à la lutte suisse!

Les sons des toupins et des cors des alpes ont accompa-

gné ces trois jours. 

Seul bémol à relever: la fréquentation sous la tente mon-

tée pour l’occasion. Il s’agissait du seul lieu officiel de res-

tauration qui, pourtant, n’a pas connu le succès escompté, 

malgré une animation musicale de qualité. Cela peut s’ex-

pliquer par le fait qu’une route très passante séparait le 

marché de la tente et n’incitait pas à la traverser.

Pour terminer, il faut relever que la mise sur pied de cette 

manifestation n’aurait pu se faire sans le relais, sur place, 

d’un Comité d’organisation réunissant notamment plu-

sieurs représentants de l’Interprofession du Gruyère, par-

tenaire financier principal.

Les marchés de fromages à l’étranger

En 2010 FROMARTE a participé à 3 manifestations tradi-

tionnelles internationales à l’étranger en rapport avec le 

fromage.

Lieu Dates Visiteurs Appréciation

Sand in Taufers, 
Tyrole du Sud, 
Italie

12–14 mars 
2010

env. 
12 000

Une fête pour les 
gourmets du fromage

Lindenberg, 
Allemagne  
du sud

27–28 août 
2010

env. 
18 000

Plateforme intéressante 
pour les régions de Suisse 
occidentale

Torino, Salone 
del Gusto, Italie 

21–25 
octobre 2010

env. 
180 000

Le rendez-vous incontour-
nable des gastronomes

La présence du fromage suisse sur divers marchés étran-

gers 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 nombreux 

contacts sont un apport important pour les fromages 
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suisses. Avec la libéralisation du marché du fromage en 

Europe de nouveaux débouchés régionaux peuvent et 

doivent être développés. Les variétés de fromages béné-

ficiant d’un bon potentiel de différenciation peuvent pro-

fiter de cette opportunité de se présenter sur les marchés 

étrangers. Le but doit être de créer un lien entre les pro-

ducteurs, les différents partenaires et les consommateurs 

afin de donner une identité à ces produits. La présence de 

FROMARTE dans les pays limitrophes permet d’établir les 

contacts nécessaires.

Sand in Taufers (I)
Fête de fromage bisannuelle en alternance avec Oberst

dorf (D). Après le magnifique marché international orga-

nisé par nos amis d’Oberstdorf, nous avons eu le plaisir 

de pouvoir participer au marché de fromage organisé par 

l’Association du Développement régional et de la Forma-

tion de la Vallée de Tauferer dans le Tyrol du Sud. Durant 

trois jours pas moins de 100 exposants venus de toute 

l’Europe ont présenté environ 1000 sortes de fromages, 

ce qui permet de se faire une image de la variété existante 

dans l’arc alpin. Les fromages suisses se sont fait remar-

quer par leur grande qualité gustative. Outre les spécia-

lités telles que le fromage des Grisons, le Werdenberger 

Sauerkäse, Liechtensteiner Sauerkäse et Bloderkäse AOC, 

le Schabziger et les spécialités de la fromagerie de Holzhof 

nous étions présents avec La Tête de Moine AOC, l’Em-

mentaler AOC bio, L’Etivaz AOC et l’Appenzeller.

Lindenberg (D)
Cette fête des gourmets est une manifestation qui a sa 

place fixe dans le calendrier de FROMARTE. Pour son 10ème 

anniversaire, ce marché s’est déroulé pour la première 

fois depuis vendredi après-midi jusqu’à samedi soir. Vu 

le grand engouement aussi bien des exposants que des 

visiteuses et visiteurs, l’organisateur va rééditer la mani-

festation de 2011 sur 2 jours. Pour la ville de Lindenberg 

cette manifestation est la grande kermesse et propose sur 

la place du marché diverses animations, tels que jeux ou 

spectacles musicaux. Nous avons fait déguster aux nom-

breux badauds le Gruyère AOC, la Tête de Moine AOC, 

l’Emmentaler AOC et une spécialité de canton de Vaud «le 

Brigand du Jorat». Malgré le choix restreint, les sortes pro-

posées ont plu au nombreux public présent.
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Torino (I)
Marché organisé en alternance avec «Cheese Festival» à 

Bra I. Pas moins de 180 000 visiteuses et visiteurs se sont 

pressés au portillon durant les 5 jours du «Salone del 

Gusto Torino». Le Salone del Gusto est une manifestation 

très importante dans le domaine de tout ce qui touche les 

spécialités culinaires du monde entier. En collaboration 

avec Switzerland Cheese Marketing Italie, nous avons pré-

senté les principales sortes de fromages suisse ainsi que 

quelques spécialités locales.

Il Salone del Gusto est non seulement une grande fête culi-

naire mais aussi une fête à la nourriture provenant d’un 

milieu naturel et équitable. Sous l’égide de Slow-Food qui 

a comme but de promouvoir les traditions culinaires ré-

gionales, des aliments de qualité, la convivialité et le bon 

goût. La nourriture ne doit pas être associée seulement à 

la prise d’aliments mais est également une question poli-

tique et culturelle. Slow-Food est une vision du monde. 

Slow-Food défend les traditions régionales, la cuisine se-

lon les saisons et une production proche de la nature. De 

ce fait, Slow-Food est une organisation dont les buts se 

rapprochent de ceux des Artisans suisses du fromage. Les 

fromagers présents, que ce soit avec des spécialités ou 

les fromages traditionnels ont su tirer leur épingle du jeu 

par la qualité et la variété des fromages proposés. Notre 

grand respect des traditions de fabrication proches de la 

nature, répond à l’image de Slow-Food sur les traditions 

régionales.

Un grand merci aux fromagers membres de FROMARTE 

participant avec leurs spécialités, au personnel de vente et 

à Switzerland Cheese Marketing pour leur participation et 

précieuse collaboration. 

Les marchés pour 2011

Oberstdorf (D) du 11 au 13 mars 2011

Lindenberg (D) du 26 au 27 août 2011

Bra (I) du 16 au 19 septembre 2011

Zürich du 11 au 13 novembre 2011

Si vous désirez participer à un ou plusieurs  
de ces marchés n'hésitez pas à nous contacter

La Suisse a la grande fierté d’être pour la troisième 

année consécutive championne du monde

Bienvenue aux lauréats fromagers suisses de retour du 

World Championship Cheese Contest, Madison USA, 2010.

Une délégation de 12 personnes, composée des lauréats 

et de certaines de leurs épouses, ont fait le déplacement 

dans le Wisconsin aux USA. Le feu vert pour le départ 

depuis l’aéroport de Zürich direction Chicago a été donné 
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au dernier moment du fait de l’éruption volcanique en 

Islande. Ce voyage de 4 jours sur les routes des États de 

Chicago et du Wisconsin a été agrémenté par la visite 

d’ateliers de fabrication de fromages et d’une exploita-

tion laitière. Le point fort fut la remise des trophées à Ma-

dison lors de la soirée de banquet, tout particulièrement 

le titre de Champion du monde toutes catégories, remis 

à Cédric Vuille de la Brévine pour son Gruyère AOC et, 

à son premier dauphin, l’Andeerer Traum de la Sennerei 

d’Andeer.

Interprofessions, producteurs de lait, monde politique, la 

presse, familles et amis, ont fait un accueil par un concert 

assourdissant de cloches et un défilé de drapeaux à cette 

délégation à l’aéroport de Zürich le samedi 24 avril 2010.

Quelques chiffres clés

71 fromagers suisses ont inscrit un ou plusieurs fromages

98 fromages suisses ont participé au concours  
(sur un total de 2300 produits présentés)

3ème année consécutive qu’un fromage Suisse obtient  
le titre de Champion du monde toutes catégories

Premier dauphin toutes catégories

3 médailles d’or

5 médailles d’argent

3 médailles de bronze

10 diplômes

Seize nouveaux «sommeliers maîtres fromagers»

Début mars, seize personnes intéressées et motivées ont 

commencé la formation de «sommelier maître fromager». 

Durant quatorze jours, ils se sont tout d’abord penchés sur 

les bases du fromage et de sa fabrication. D’autres sujets 

ont suivi, tels que l’appréciation sensorielle du fromage, 

sa présentation dans les rayons de fromagerie et en gas-

tronomie, la psychologie de vente ainsi que la diversité du 

fromage suisse et du fromage dans le monde. Cette for-

mation complète s’est achevée sur les sujets suivants: le 

fromage dans l’alimentation, la cuisine au fromage et une 

autre sélection de sujets ayant trait au vin et à son associa-

tion au fromage.

Seize candidats ont reçu leur diplôme de «sommelier 

maître fromager» lors des 7e SWISS CHEESE AWARDS 

à Neuchâtel, après avoir subi une épreuve écrite et une 

épreuve orale.



17L’organisation FROMARTE  |

Le comité central de FROMARTE

Kolly René, Le Mouret (président)

Hinterberger Andreas, Gais (vice-président)

Schmidli Josef, Mühlau (vice-président)

Aschwanden Hans, Seelisberg (à partir du 1.1.2011)

Clerc Jean-Paul, Prez-vers-Noréaz

Germain Didier, Les Ponts-de-Martel

Haldner Rudolf, Amriswil

Haussener Walter, Galmiz

Hofer Ernst, Burgdorf

Neff Albert, Wald

L’organisation FROMARTE

Oberli Christian, Rossrüti

Oggier Pius, Willisau

Schwegler Franz, Sempach Stadt (jusqu‘au 31.12.2010)

Stoll Hansjörg, Mümliswil

Wälchli Hanspeter, Lignières

En qualité de conseiller:
Gygax Jacques, FROMARTE

Isler Olivier, FROMARTE

Schmutz Christian, FROMARTE

Schnebli Kurt, FROMARTE

Jakob Fritz, Fiduciaire Laitière SA

•

•Affiliations
participations

Sociétaires

FROMARTE

Assemblée générale

Assemblée des délégués

Comité central

Secrétariat

Prévoyance

Prestations de services Mandats

Secrétariat

Défense des intérêts

Immeubles

Relations publiques
soin de l´image de marque
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Christian Schmutz
Tél. direct +41 31 390 33 32

E-mail christian.schmutz@fromarte.ch

•  Assistant de la direction

• � Communication / rapport sur la situation du marché

•  Gestion d’entreprise

• � Formation Sommelier Maître Fromager

• � Gestion des affaires de l’Association  

des fromagers «bvk»

• � Défense des intérêts de l‘Appenzeller 

Andréas Leibundgut
Tél. direct +41 31 390 33 31

E-mail andreas.leibundgut@fromarte.ch

• � Affiliations

• � Responsabilité du secrétariat

•  Coordinateur du projet SWISS CHEESE AWARDS

• � Expositions / marchés du fromage

• � Suivi de la Suisse romande

• � Défense des intérêts du Vacherin Mont d‘Or AOC

Nadja Pulfer
(Temps partiel: Lu, Me)

Tél. direct +41 31 390 33 34

E-mail nadja.pulfer@fromarte.ch

•  Comptabilité

Julia Imfeld
(Temps partiel)

Tél. direct +41 31 390 33 33

E-mail julia.imfeld @fromarte.ch

•  Secrétariat

Vue d’ensemble du personnel du secrétariat au 1.3.2011

Jacques Gygax, Directeur
Tél. direct +41 31 390 33 30

E-mail jacques.gygax@fromarte.ch

•  Direction générale

• � Politique et communication

• � IP Lait

• � Défense des intérêts pour : Emmentaler AOC et  

Tête de Moine AOC

Olivier Isler
Tél. direct +41 31 390 33 37

E-mail olivier.isler@fromarte.ch

• � Gestion des affaires de l’Association des fabricants  

de Tête de Moine et de l’Interprofession TdM

• � Gestion des affaires de l’AFR

• � Défense des intérêts pour Le Gruyère AOC et  

Tête de Moine AOC

• � Gestion des projets

Kurt Schnebli
(Temps partiel: Ma, Me, Je)

Tél. direct +41 31 390 33 38

E-mail kurt.schnebli@fromarte.ch

• � Assurance-qualité, sécurité au travail, énergie

• � Formation continue / organisation des cours

• � Défense des intérêts pour le fromage de  

montagne des Grisons

Anita Rudolf
Tél. direct +41 31 390 33 36

E-mail anita.rudolf@fromarte.ch 

• � Assurance-qualité, sécurité au travail

• � Formation continue / organisation des cours

de g.: A. Leibundgut, A. Rudolf, J. Gygax, N. Pulfer, C. Schmutz, J. Imfeld, K. Schnebli, O. Isler
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Affiliations • participations • prévoyance • mandats

Vue d’ensemble des affiliations • participations • prévoyance • mandats
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Fiduciaire Laitière SA

Marche des affaires
La Fiduciaire Laitière SA est satisfaite 

de l’exercice 2009/2010. La marche 

des affaires et le résultat annuel sont 

dans la ligne du budget. La tendance 

durable au recul du chiffre d’affaires 

s’est encore poursuivie pendant 

l’année sous revue. Les coûts ont 

été adaptés à ce recul du chiffre 

d’affaires. Le résultat annuel est au 

niveau de l’année précédente. 

Mesures publicitaires
Nous voulons lutter activement 

contre le recul actuel du chiffre d’af-

faires. C’est la raison pour laquelle 

des courriers publicitaires ont été 

envoyés, suivis d’un appel télépho-

nique. Ceci a permis à la FL d’obte-

nir de précieux feedbacks sur sa 

réputation auprès des clients poten-

tiels. Outre de nouveaux mandats de 

clients, les entretiens ont permis de 

nouer de nouveaux contacts qui, avec 

le temps, pourraient donner lieu à des 

mandats fiduciaires.

Deux événements clientèle ont eu 

lieu à Rotkreuz et Wil en 2010. Des 

questions d’actualité sur des thèmes 

tels que la fiscalité, la prévoyance et 

le financement ont été abordées dans 

le cadre de brèves interventions. Tous 

les établissements de la branche 

fromagère de la région concernée 

avaient été invités. Ce fut l’occasion 

d’entretenir les relations avec les 

clients existants et de convaincre les 

clients potentiels de la compétence 

de la FL. Les événements de deux 

heures comprenaient aussi une partie 

musicale et un apéritif.

Tous les trois mois environ, une 

newsletter fournit aux clients des 

informations sur le secteur spécialisé 

de la fiduciaire.

Afin de se faire un nom auprès de la 

relève de la profession, la Fiduciaire 

laitière SA délivre depuis quelques 

années un prix du meilleur business 

plan qui est décerné au vainqueur 

lors de la cérémonie de remise des di-

plômes des examens professionnels 

supérieurs.

Ressources humaines
Il n’y a pas eu de changements im-

portants en matière de ressources 

humaines en 2010. Tous les collabo-

rateurs sont bien formés et les clients 

peuvent compter sur la longue expé-

rience de leurs conseillers clientèle. 

En plus de la lecture permanente et 

autonome d’articles spécialisés, un 

«FL-Talk» a été mis en place. Il offre la 

possibilité aux collaborateurs de dé-

battre autour de diverses questions 

et de transmettre un savoir. En tant 

qu’employeur, la FL permet aussi à 

ses collaborateurs de participer à des 

formations continues et attache une 

grande importance aux compétences 

techniques, qui sont constamment 

mises à jour.

Conseil d’administration
Le conseil d’administration se réunit 

quatre fois par an. La représentation 

des fromagers est assumée non seu-

lement par le président Ruedi Haldner 

mais aussi par René Kolly, Pius Oggier 

et Walter Haussener. Le directeur de 

Fromarte siège également au conseil. 

Les aspects juridiques sont couverts 

par Me Franz Stämpfli et la représen-

tation de l’actionnaire Gastroconsult 

SA est assurée par Walter Lengwiler.

Caisse de compensation pour les 

organisations laitières et agricoles

En 2010, en dépit d’un léger recul du 

nombre de membres (de 1212 à 1195 

juristes et indépendants), la Caisse de 

compensation de l’économie laitière 

a enregistré une hausse de 2 % des 

salaires et revenus versés. Les près 

de 1200 entreprises emploient envi-

ron 23 500 collaborateurs. La Caisse 

verse actuellement environ 6400 

retraites par mois. Le nombre des 

pensions de vieillesse est en hausse 

constante depuis quelques années, 

ce qui suit la tendance générale. 

Après être venu à bout de nom-

breuses missions extraordinaires ces 

dernières années, avec le déména-

gement de la Caisse, l’introduction 

du nouveau numéro AVS, la nouvelle 

réglementation des allocations pour 

enfants et les grands projets infor-

matiques, 2010 fut une année sans 

projets majeurs pour la Caisse de 

compensation, à l’exception de la pre-

mière redistribution de la taxe sur le 

CO2 aux employeurs.

Caisse de pensions de l’économie 

laitière

Le niveau de couverture s’élevait à 

105,43 % fin 2009 et il est passé à 106 % 

en 2010. Grâce à cette bonne situation 

financière, les sommes épargnées en 

2010 dans le cadre de la prévoyance 

plus étendue ont aussi pu produire 

des intérêts au taux plus élevé de la 

prévoyance LPP. En 2011 également, 

le montant total de l’épargne (LPP et 

prévoyance plus étendue) produira 

des intérêts à 2 %. Cela vaut donc la 

peine d’effectuer des versements à la 

Caisse de pension : comparez les taux 

d’intérêts avec ceux des comptes 

d’épargne-placement ou du 3e pilier.
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Baisse du nombre d’apprenants

Dans les quatre écoles professionnelles de l’industrie 

laitière, la nouvelle année scolaire 2010/11 a commencé 

avec 348 personnes en formation comme technologues 

en industrie laitière et 44 comme employé(e)s en industrie 

laitière. Dans l’ensemble, cela représente 25 apprenants 

de moins que l’an passé. Le nombre de personnes entrées 

en première année d’apprentissage en Suisse est de 118 

pour les technologues en industrie laitière (130 l’année 

passée) et de 18 pour les employé(e)s en industrie laitière 

(20 l’année passée). 

Étant donné que les années à faible natalité vont prochai-

nement arriver sur le marché du travail, le recrutement 

de la relève professionnelle adéquate est de plus en plus 

complexe. Les activités de promotion de la relève et l’en-

gagement des entreprises doivent par conséquent être 

renforcés. 

Stellwerk: poser des jalons avec  

le nouvel instrument d’évaluation

La performance scolaire joue un rôle essentiel dans la 

formation professionnelle des technologues en industrie 

laitière, en plus des autres conditions de base à remplir. 

Chaque élève a des compétences différentes. Comment 

garantir que chacun dispose des conditions de base et 

comment pouvons-nous dans un même temps recon-

naître les points faibles et stimuler les points forts de cha-

cun? Stellwerk propose un bilan de compétences en ligne.

L’outil a été développé par la maison d’édition de maté-

riel scolaire du canton de Saint-Gall. Pour de plus amples 

informations, consultez le site www.stellwerk-check.ch. 

Les futurs apprenants trouveront également des exemples 

d’examen sur le site. Dans de nombreux cantons de Suisse 

alémanique, les écolières et écoliers effectuent un bilan de 

compétences sur ordinateur au milieu de la 8e année, dans 

les cinq matières que sont les mathématiques, l’allemand, 

les sciences naturelles et technique, le français et l’an-

glais. Les résultats obtenus figurent ensuite sur Stellwerk, 

dans le profil de compétences personnel 8. Les écolières 

et écoliers joignent leur profil de performance à leur can-

didature. Le formateur professionnel compare le profil du 

candidat ou de la candidate au profil professionnel défini 

par la SSIL pour les technologues en industrie laitière et 

les employé(e)s en industrie laitière et conclut le contrat 

d’apprentissage correspondant. 

La réforme professionnelle est axée sur la pratique

Depuis un an, le groupe de travail du plan de formation de 

la SSIL travaille assidûment à la future formation initiale 

pour les technologues de l’industrie laitière. La formation 

de généraliste définie au début de la réforme profession-

nelle et l’orientation sur la compétence d’action lui ont 

servi de ligne directrice. Il a ensuite fallu tenir compte des 

prescriptions de l’Office fédéral de la formation profes-

sionnelle et de la technologie.

Au printemps, la commission de réforme a envoyé l’ordon-

nance sur la formation et le plan de formation à la SSIL 

pour consultation en interne, avec les valeurs de référence 

suivantes:

• � Durée de l’apprentissage: inchangée, trois ans

• � Adaptation de la désignation de la profession en fran-

çais: maintenant «Technologue du lait»

• � Formation pratique: trois domaines de production et un 

domaine principal

• � Cours interentreprises: augmentation de quatre à dix 

jours

• � Formation scolaire: réduction du nombre de leçons, de 

1220 à 1160

• � Notes éliminatoires: travaux pratiques et connais-

sances professionnelles

• � Exigences minimales pour les formateurs profession-

nels: comme auparavant, brevet fédéral ou diplôme 

fédéral

Les prises de position au sein de l’économie laitière ont 

montré un fort consensus avec les propositions de la com-

mission de réforme et du groupe de travail sur le plan de 

formation. L’Office fédéral de la formation professionnelle 

et de la technologie a commencé mi-septembre sa consul-

tation auprès des cantons et des autres organes intéres-

sés. À la fin de l’année, il est ressorti que les principales 

critiques portaient sur la note éliminatoire proposée pour 

les connaissances professionnelles et sur l’augmentation 

des exigences pour les formateurs professionnels. Les 

négociations finales n’ont pas encore eu lieu. La nouvelle 

formation initiale pour les technologues du lait doit débu-

ter en août 2012.

Formation professionnelle supérieure

Le BBZN avec domaine de spécialisation économie laitière 

à Sursee a débuté l’école professionnelle 1 en août 2010 

Formation professionnelle dans l’industrie laitière

Formation professionnelle dans l’industrie laitière  |
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avec 22 élèves. En novembre, 11 élèves ont commencé 

l’école professionnelle 2. Au centre de formation laitière 

Grangeneuve, 11 élèves ont commencé le «cours de bre-

vet». Le «cours de diplôme» n’a lieu que tous les deux ans.

Sur les 17 candidates et candidats qui se sont présentés à 

l’examen professionnel fédéral en 2010, 15 ont obtenu le 

brevet fédéral de technologue en industrie laitière. Le taux 

de réussite s’élève à 88.2 % (88.9 % l’année précédente).

En 2010, 14 candidats se sont présentés à l’examen profes-

sionnel supérieur. 10 d’entre eux ont obtenu le diplôme fé-

déral de technologue en industrie laitière le 12 novembre 

2010 à l’occasion de la journée de l’économie laitière à 

Weinfelden TG.

Nouveau directeur à la SSIL

Franz Birchler a démissionné de son poste à la SSIL et 

cédera ainsi tous les mandats s’y rapportant au 31 mars 

2011. Il était entré en fonction à la SSIL le 1er septembre 

1989 en tant que chef de la formation professionnelle dans 

l’industrie laitière. En 1996, il avait repris la direction de la 

SSIL, assumant en plus à partir de 2007 les fonctions de 

directeur de l’ASL et directeur de publication de la société 

Publi-Lactis AG. Le 20 octobre 2010, le comité directeur 

a élu Florian Berset nouveau directeur de la SSIL. Florian 

Berset travaille en ce moment à l’Office de la formation 

professionnelle du canton de Fribourg.

Association for European Dairy Industry Learning

L’assemblée générale de l’Association for European Dairy 

Industry Learning (AEDIL) a eu lieu le 11 juin 2010 à Luxem-

bourg. L’Anglais Maurice Walton a été élu nouveau prési-

dent. Le Français Jean-Paul Debeffe a remplacé son com-

patriote Pierre Tinguely au poste de vice-président.

Organes et personnes

Situation au 31 décembre 2010

Comité directeur SSIL
• � Wegmüller Andreas, Villars-sur-Glâne (président)

• � Kolly René, Le Mouret 

• � Gygax Jacques, Berne

• � Lauber Isidor, Ostermundigen

• � Maire René, Rosshäusern 

• � Stritt Erich, Vevey 

Commission du développement professionnel et 
de la qualité (commission BEQ) pour la formation initiale
• � Wegmüller Andreas, Villars-sur-Glâne (président)

• � Baumgartner Fritz, Trub

• � Birchler Franz, Berne

• � Reumiller Daniel, Zollikofen

• � Blum Simon, Lanzenneunforn

• � Demierre Martin, Grangeneuve

• � Estermann Norbert, Suhr

• � Friedli Ernst, Wil 

• � Rosenkranz Edith, BBT Berne 

• � Knüsel Hans, Sursee

• � Louis Markus, Bischofszell

• � Pernet René, Thierrens

• � Sutter Peter, MBA, Berne

• � Vacance, Langnau

Commission d’assurance de la qualité (CAQ) pour l’examen 
professionnel et l’examen professionnel supérieur
• � Birchler Franz, Berne (président)

• � Aschwanden Hans, Seelisberg

• � Egli Martin, Amriswil 

• � Engel Martin, Ostermundigen

• � Küttel Thomas, Sursee

• � Lüscher Bertocco Monika, Grangeneuve

• � Monney Jean-Pierre, Estavayer-le-Lac

• � Monney Philippe, Grangeneuve

• � Pernet René, Thierrens

• � Röösli Thomas, Emmen

• � Ruckli Philipp, Sursee

Secrétariat
• � Birchler Franz (directeur)

• � von Weissenfluh Ruth (collaboratrice)

Personnes en formation dans les écoles professionnelles

Écoles 
profession-
nelles

2009/2010 2010/2011

1er 

année
2e 

année
3e 

année Total 1er 

année
2e 

année
3e 

année Total

Technologues  
en industrie laitière

Technologues  
en industrie laitière

Grangeneuve 49 33 36 118 38 47 31 116

Langnau 33 30 32 95 23 28 28 79

Sursee 21 27 23 71 24 20 25 69

Wil 27 28 34 89 33 25 26 84

Total 130 118 125 373 118 120 110 348

Employé(e)s en  
industrie laitière

Employé(e)s en  
industrie laitière

Grangeneuve 1 4 5 4 2 6

Langnau 9 6 15 6 12 18

Sursee 5 4 9 6 4 10

Wil 5 6 11 2 8 10

Total 20 20 40 18 26 44

|  Formation professionnelle dans l’industrie laitière
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Examens de fin d’apprentissage pour  

technologues en industrie laitière

En 2010, 131 technologues en industrie laitière ont passé 

l’examen de fin d’apprentissage. Parmi eux, 113 ont réussi 

l’examen et ont reçu le certificat fédéral de capacité. Le 

taux de réussite s’est élevé à 86.3 % (82.9 % l’année précé-

dente). Voici une vue d’ensemble des résultats:

N° Branche d’examen Note moyenne

Réussi 
(113)

Non 
réussi 

(18)

A. �Travaux pratiques  
de la partie obligatoire

1 Technologie appliquée 5.02 4.71

2 Équipements techniques du bâtiment 4.73 4.35

3 Analyses 4.79 4.06

4 Gestion de la qualité 4.76 4.00

5 Environnement de l’entreprise 4.90 4.27

6 Journal de travail 4.94 4.50

Moyenne 4.87 4.32

B. �Travaux pratiques dans  
la partie à choix obligatoire

1 Production 1 5.08 4.53

2 Production 2 5.00 4.56

Moyenne 5.06 4.56

C. Connaissances de base

1 Connaissance du lait/chimie/diététique 4.88 3.78

2 Microbiologie/hygiène 4.73 3.47

3 Technologie 4.68 3.58

Moyenne 4.76 3.61

D. Connaissances professionnelles

1 Environnement professionnel 4.88 3.42

2 Calcul technique 4.78 3.39

3 Modules d’approfondissement 4.56 3.64

Moyenne 4.74 3.48

E. �Enseignement professionnel  
(note d’école) 4.92 4.24

F. Culture générale

1 Travaux individuels d’approfondissement 4.89 4.13

2 Examen individuel standardisé 4.54 4.00

3 Note d’école 4.50 4.14

Moyenne 4.64 4.03

MOYENNE GÉNÉRALE 4.84 4.03

Procédure de qualification  

des employé(e)s en industrie laitière

En 2010, 19 employé(e)s en industrie laitière ont passé la 

procédure de qualification. Tous ont réussi l’examen et 

ont reçu le certificat professionnel fédéral. Cet examen 

final comporte des travaux pratiques et l’évaluation des 

connaissances professionnelles et de la culture générale.
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Examen professionnel pour  

technologues en industrie laitière

Sur les 17 candidates et candidats qui se sont présentés 

à l’examen professionnel en 2010, 15 ont obtenu le bre-

vet fédéral de technologue en industrie laitière. Le taux de 

réussite s’élève à 88.2 % (88.9 % l’année précédente).

N° Matières examinées Note moyenne

1 Travail de projet (compte rendu écrit) 4.18

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

4.43

3 Thème principal dans l’entreprise 4.72

MOYENNE GÉNÉRALE 4.44

Examen professionnel supérieur pour  

technologues en industrie laitière

Sur les 14 candidats qui se sont présentés en 2010 à l’exa-

men professionnel supérieur, 10 ont obtenu le diplôme 

fédéral de technologue en industrie laitière. Le taux de 

réussite s’élève à 71.4 % (84.2 % l’année précédente).

N° Matières examinées Note moyenne 
2010

1 Plan d’affaires ou travail de diplôme 
(compte rendu écrit)

4.32

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

4.33

MOYENNE GÉNÉRALE 4.33


