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Ligne directrice de FROMARTE

e Association faitiére des Artisans suisses du fromage
(fromageries artisanales/acheteurs de lait)

e Maintien des structures décentralisées de transforma-
tion du lait, entreprises artisanales viables et compéti-
tives

e Conditions cadres optimales pour les membres

e Spécialités laitiéres et fromagéres naturelles de haute
qualité

e Propriété et utilisation exclusives, a long terme, des
cultures de Liebefeld pour la branche fromagére suisse

e Exploitation durable et douce des ressources et de
I'environnement

e Promotion de la branche au niveau national et
international

e Communication ouverte suscitant la confiance du
public envers le fromage suisse

e Prestations de services de qualité au meilleur colt

e Assurer la reléve par des professionnels bien formés

FROMARTE représente:
e 500 fromageries artisanales
e env. 1100000000 kg de lait transformés
e 3 de la production annuelle
e 8150 producteurs de lait
e env. 124000t de fromage
e 2/3de la production de fromage suisse naturel et
fabriqué a base de lait de non-ensilage
e 80% des fromages exportés des 72595t de I'année 2018
e CHF 800-1000 millions de chiffre d’affaires/an
e 2400 places de travail, principalement a la campagne
e 300 apprenti(e)s
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des discussions,

souléve

L'agriculture I"agriculture
concerne tout le monde, |I'agriculture suscite des émotions
(positives et négatives). Il y a encore prés de 3% d’agricul-
teurs en Suisse et les 97 % restants de la population sont
des experts en agriculture. En tant que fromagers, nous
sommes pris entre les agriculteurs et ces experts. Une po-
sition certes trés intéressante, mais délicate, qui nous
oblige a traiter avec les deux groupes. D'un c6té nous
avons donc les «experts en agriculture » qui sont aussi nos
clients. Ces clients ont des besoins, des souhaits et des
exigences et nous sommes la pour y répondre au mieux.
De l'autre cO6té nous avons nos fournisseurs de lait, qui ne
nous percoivent pas comme des clients, mais comme des
acheteurs de lait difficiles et pénibles posant constam-
ment de nouvelles exigences et conditions et souhaitant
payer un prix de plus en plus bas.

Je suis bien conscient que cette image de nous, froma-
gers, qui doivent se frayer un chemin entre ces deux poéles
est quelque peu exagérée. Pourtant, c’est quelque chose
que l'on ressent dans les discussions avec les paysans,
mais aussi avec les clients.

Nous pouvons regretter cette situation, mais nous ne pou-
vons pas éviter d’évoluer dans ce champ de tension. Nous,
agriculteurs et fromagers, ne sommes d‘ailleurs pas entie-
rement étrangers au fait que les 97 % d’experts en agricul-
ture attendent de nous des choses qui ne nous plaisent
guere. En effet, lacommunication et la publicité présentent
trop souvent une agriculture idéalisée et romantique. Ony
trait encore a la main et le lait est amené a la fromagerie
avec un chariot tiré par le chien. Et chaque vache est un

membre de la famille qui porte un nom et qui autant
choyée que les propres enfants. Aux grandes foires ou-
vertes au public comme I'OLMA, les animaux sont cou-
chés sur de la paille et sont présentés dans un cadre idyl-
lique et naturel qui ne correspond pas a la réalité. Car les
chiffres disent autre chose: des robots de traite sont de
plus en plus souvent utilisés et I’dge moyen d'une vache
laitiére s’éleve a pres de 6 ans en Suisse, une valeur trés
basse malgré le lien émotionnel profond avec I'animal. Ce
décalage provoque des tensions entre |'agriculture et les
experts en agriculture autoproclamés, qui sont « malheu-
reusement» nos clients.

Je souhaite illustrer ce champ de tension avec deux

exemples:

1. Nous parlons toujours d’agriculture productrice. Selon
moi, ce terme désigne aujourd’hui une conception erro-
née de 'agriculture découlant encore de la mentalité de
la (nécessaire) «bataille agricole» promeut par Frie-
drich Traugott Wahlen pendant la Seconde Guerre
mondiale. Ce dont nous avons besoin aujourd’hui, c’est
d’une agriculture qui vend, d'une agriculture qui tient
compte des valeurs et des attentes des consommateurs
et qui essaie de les remplir. Notre devise doit étre la
suivante: «Autrefois nous devions rassasier les gens
qui avaient faim. Aujourd’hui nous devons donner faim
aceux qui sont rassasiés». |l existe ici une contradiction
fondamentale de la perception de l'agriculture par la
branche, d'un co6té, et par les consommateurs, de
I'autre, et nous en connaissons parfaitement les réper-
cussions avec tous ses effets secondaires (interven-



tions politiques, flots d’initiatives, exigences non réa-
listes, etc.).
2. Initiative pour une eau potable propre
Une citoyenne ordinaire s'énerve a cause des résidus
de produits phytosanitaires dans |'eau et décide de lan-
cer une initiative. Qui I'e(t cru: elle trouve plus de
100000 personnes qui partagent son opinion et l'initia-
tive aboutit. La aussi, nous avons d’un c6té des consom-
mateurs déstabilisés, mal informés, peu conséquents
etinquiets (a juste titre ou non) qui ne sont pas d’accord
avec la politique agricole actuelle et de I'autre c6té les
producteurs faisant face a une forte pression sur les
prix et obligés de produire de facon aussi efficace et
peu coulteuse que possible. Cette initiative sera sou-
mise au peuple au printemps 2020.
Inutile de dire que ce champ de tension influe fortement sur
nos futures conditions cadres. Notons a ce sujet que I'Inter-
profession du lait a décidé, en 2018, de mettre en ceuvre le
projet de «lait durable suisse». En outre, le Conseil fédéral
alancé la consultation sur la PA 2022+ en novembre dernier,
projet qui reprend diverses tendances sociétales. Cela pro-
voquera inévitablement des conflits d’intéréts.
Le marché du lait étant partiellement libéralisé, la concur-
rence y est nettement plus intense que dans les autres
secteurs de l'agriculture. Nous devons donc réfléchir a la
maniere de mieux nous positionner, surtout par rapport a
la concurrence étrangere. Il faut convaincre nos clients
avec nos prestations sur le marché et non pas dépendre de
la protection étatique, raison pour laquelle la conclusion
de nouveaux accords de libre-échange avec les pays du
Mercosur ou les Etats-Unis ne me préoccupe guére.
Afin de soutenir nos membres dans le nécessaire position-
nement du fromage, nous organisons les SWISS CHEESE
AWARDS tous les deux ans. En septembre 2018, les 165
membres du jury, dont plus de 50 provenaient de |'étran-
ger, ont noté les 964 fromages présentés a Lucerne. Le
week-end avec le marché du fromage, la nuit des froma-
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gers suisses, le petit déjeuner des fromagers etc. a ren-
contré un vif succés. Je crois que nous avons réussi a pré-
senter nos fromages sous leur meilleur jour et a améliorer
encore l'excellente image des fromages suisses. Les nom-
breux fromagers avec leurs stands sur le Schweizerhof-
quai étaient des ambassadeurs excellents et crédibles.
Notons que le marché a attiré environ 60000 visiteurs.

Je remercie I'équipe de FROMARTE, le responsable du
concours Hanspeter Bachmann, le comité d’organisation
local sous la conduite de Peter Gabriel, I'association
Cheese Festival et son président, Franz Schwegler, la ville
de Lucerne ainsi que notre section, l'association des
maitres fromagers de Suisse centrale, avec son président,
Josef Werder, et son secrétaire, Pius Oggier, pour leur
grand travail, travail qui a été couronné de succés. J'ai
aussi été trés impressionné par I'engagement des jeunes
technologues du lait de Suisse centrale avec le soutien de
I’équipe des enseignants du centre de formation profes-
sionnelle BBZN de Sursee. J'ai eu beaucoup de plaisir a
voir I'engagement de ces jeunes. Un grand merci a tous et
a toutes pour ce superbe évenement inoubliable.

Je remercie toute I’équipe du secrétariat de FROMARTE et
de la SSIL pour son travail en faveur des fromagers. Un
merci particulier a notre directeur, Jacques Gygax, de son
engagement exceptionnel et sans relache pour nous, fro-
magers.

Les suggestions, remarques, critiques ou nouvelles idées
des membres me réjouissent toujours et me motivent a
m’engager pour défendre nos intéréts, a nous fromagers,
ainsi que ceux de toute la branche.

y N

Hans Aschwanden
Président de FROMARTE
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Vision et priorités de FROMARTE pour

les années 2018-2021

Un séminaire stratégique réunissant les membres du comité
central de FROMARTE s’est tenu au mois de janvier 2018.
Ces discussions, que nous organisons a intervalle de quatre

ans hors du cadre professionnel, se sont révélées fruc-

tueuses. Nous avons défini nos priorités pour les années

2018 2 2021 et publié un document qui comprend notre ligne

directrice, la vision de FROMARTE, les objectifs dans les dif-

férents domaines d’activité ainsi que les mesures néces-
saires pour atteindre ces objectifs.

Notre modele d'affaires repose sur les six principes direc-

teurs ou facteurs de succes suivants:

* Nos membres transforment du lait de maniere décentrali-
sée. lIs créent de la valeur ajoutée, génerent de I'emploi et
contribuent ainsi au développement socio-économique de
leur région.

Nos membres exploitent des entreprises artisanales de
taille raisonnable, susceptibles d’étre transmises a un suc-
cesseur.

Nos membres sont bien formés et disposent d'un sa-
voir-faire ainsi que de compétences leur permettant de
diriger leur entreprise avec efficacité et succes.

Nos membres ont le statut d’acheteur de lait indépendant
et sont, dans la mesure du possible, propriétaires de leur
entreprise. lls bénéficient d'une égalité de traitement au
niveau des aides publiques a l'investissement et des
conditions cadres.

Nos membres fabriquent des spécialités fromageres haut
de gamme qui se démarquent sur le marché et génerent
de la valeur ajoutée.

Nos membres répondent aux attentes des consomma-
teurs en leur proposant des produits aussi bien tradition-
nels que novateurs.

Les valeurs énoncées ci-dessus sont dans |'air du temps et je
suis convaincu que les Artisans suisses du fromage seront
en mesure de rester compétitifs sur le marché et de tirer leur
épingle du jeu dans un environnement économique de plus
en plus globalisé. Notre feuille de route 2018-2021 contient

une vision et des obijectifs clairs et nous ferons tout notre
possible pour donner des impulsions positives a nos
membres ainsi qu’a la branche laitiére et fromagere helvé-
tique.

Liebefeld Cultures SA

La journée du 29 novembre 2018 restera marquée d'une
pierre blanche. Ce jeudi-la, sous la houlette du conseiller fé-
déral Johann N. Schneider-Ammann, les représentants de
toute la branche fromageére suisse se sont réunis au Palais
fédéral et ont signé les contrats portant sur la protection des
cultures fromageres uniques de notre pays et sur la conclu-
sion d’un partenariat public-privé pour les cultures de Liebe-
feld.

Ces contrats, qui ont été signés par la Confédération suisse,
les Artisans suisses du fromage (FROMARTE), la Fédération
des Producteurs Suisses de Lait (FPSL) et quatorze interpro-
fessions fromageres, ont nécessité deux années de prépara-
tions et de négociations. lls permettent de garantir I'avenir
des souches bactériennes traditionnelles, qui sont un élé-
ment-clé de la fabrication indigéne de fromage. En effet, de-
puis plus d'un siecle, la Station fédérale de recherches de
Liebefeld développe et produit des cultures qui contribuent
de fagon déterminante a la qualité, a la sécurité, au caractére
naturel et a I'authenticité de nos spécialités fromageéres.

La question de la propriété de la collection de souches mi-
crobiennes d’Agroscope a été réglée une bonne fois pour
toutes. La Confédération et la branche fromageére suisse dé-
tiendront en propriété commune les cultures bactériennes
pendant une durée indéterminée. Les contrats stipulent éga-
lement que toutes les activités de recherche et de conseil
portant sur le fromage et les cultures fromagéres suisses
conservent une tres grande importance stratégique au sein
d’Agroscope. Ainsi, la Confédération continuera d'assurer
I'entretien et le développement de la collection de cultures.
Par ailleurs, la branche fromageére suisse reprendra la res-
ponsabilité de la reproduction et de la vente des cultures
fromageres dans le cadre d'un partenariat public-privé qui
portera, dans un premier temps, sur une durée de vingt ans.
Pour ce faire, la société «Liebefeld Cultures SA», détenue
par les Artisans suisses du fromage (FROMARTE), la Fédéra-
tion des Producteurs Suisses de Lait (FPSL), les interprofes-
sions fromageéres ainsi que les clients de la branche laitiere,
sera constituée au début de I'année 2019.

FROMARTE a assumé un réle de leadership dans ce dossier
hautement stratégique. L'accord obtenu constitue un jalon
important pour la branche fromagére suisse qui a parlé
d’une seule voix et qui a fait preuve d’'une remarquable dé-
termination. J'adresse mes sincéres remerciements a toutes
les personnes qui se sont impliquées dans ce projet.

Enjeux liés au développement durable

Les consommateurs sont de plus en plus sensibles aux
questions environnementales, aux enjeux d'une alimenta-
tion saine et durable ainsi qu’a la responsabilité sociale des
entreprises. Nous aurions tort de sous-estimer cette évolu-
tion sociétale et ces nouvelles attentes. Les fromages



suisses, produits naturels haut de gamme, doivent non seu-
lement se différencier par leur qualité, leur saveur, leur goGt
mais également par leur crédibilité quant aux valeurs véhi-
culées aupres de la clientele et du grand public.
L'Interprofession du Lait a décidé d’introduire un standard
sectoriel pour le lait durable suisse au 1 juillet 2019. Ce
standard comporte dix exigences obligatoires ainsi qu’au
minimum deux exigences supplémentaires dans différents
domaines, dont I'affouragement et le bien-étre animal.
FROMARTE salue expressément I'introduction du nouveau
standard sectoriel pour le lait durable suisse. Nous nous
sommes toujours engagés pour la mise en place d'un stan-
dard national plutét que d'un standard par entreprise de
transformation. Nous estimons en outre que le standard
sectoriel pour le lait durable suisse constitue un facteur de
différenciation de grande importance pour la commerciali-
sation des spécialités fromageres suisses, notamment a
I'exportation. Ce standard soutient la stratégie de valeur
ajoutée ainsi que les efforts pour étre leaders en matiére de
qualité que les fabricants de fromage poursuivent par
exemple avec le code de déontologie de Switzerland Cheese
Marketing. Rappelons que ce dernier est un genre de «loi de
pureté» garantissant que les fromages suisses soient fabri-
qués sans génie génétique, sans colorants de synthese pour
la pate, sans agents conservateurs chimiques et sans addi-
tifs (autorisés légalement) a effet antibiotique.

La durabilité ne se limite pas a la production laitiere. Les
transformateurs sont également actifs a ce niveau. Quelques
exemples: depuis 2001, FROMARTE propose un modéle de
convention d’objectifs en collaboration avec I'’Agence de
I'’énergie pour I'économie (AENEC). Cette solution sectorielle
dans le domaine de I'énergie et des ressources vise a inciter
les entreprises de transformation laitiere a réduire leurs
émissions de CO2. Prés de deux tiers des fromageries parti-
cipent a cette solution et apportent ensemble une contribu-
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tion importante a la réduction des émissions de gaz a effet
de serre et a la protection du climat.

De plus, FROMARTE a commandé I'élaboration d’une ligne
directrice sur la durabilité dans les fromageries artisanales
auprés de la Haute école des sciences agronomiques, fores-
tieres et alimentaires (HAFL). Cette ligne directrice permet-
tra aux fromageries artisanales de poursuivre et d’intensi-
fier les efforts consentis depuis de nombreuses années en
vue d'une transformation laitiére durable.

Remerciements

Les SWISS CHEESE AWARDS a Lucerne, qui ont attiré plus
de 60000 visiteurs, ont été le point d’orgue de I'année froma-
gere 2018. Avec le nombre record de 964 produits inscrits, le
concours a rencontré un franc succes et mis en exergue le
dynamisme des Artisans suisses du fromage. L'édition 2018
des SWISS CHEESE AWARDS restera dans les mémoires
comme un événement de référence. Le team FROMARTE, le
chef du jury Hans-Peter Bachmann, nos partenaires locaux
ainsi que I'ensemble des personnes concernées ont accom-
pli un remarquable travail. Je leur tire un grand coup de cha-
peau.

J’exprime mon sentiment de gratitude a nos partenaires et
clients pour leur précieuse collaboration. J'adresse égale-
ment mes sincéres remerciements a notre président, M.
Hans Aschwanden, ainsi qu’a I'ensemble des membres du
comité central de FROMARTE pour la confiance témoignée,
pour leur engagement et leur soutien actif.

Jacques Gygax
Directeur de FROMARTE
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Nouvelle direction et poursuite de la réorganisation
d’Agroscope

Les stations de recherche agricole Agroscope sont a pré-
sent dirigées par une nouvelle directrice apres la grande
restructuration. Eva Reinhard, ancienne directrice adjointe
de I'Office fédéral de I'agriculture (OFAG), a succédé a Mi-
chael Gysi, lequel a quitté Agroscope a la fin mars. Autre
nouveau membre élu a la direction, Fabian Wahl reprend
la direction du domaine de recherche « Systémes micro-
biens des denrées alimentaires ».

Deux années seulement apres la derniere réorganisation
des stations de recherche Agroscope, le Conseil fédéral
planche déja sur la prochaine restructuration. Afin d’éco-
nomiser 20% des codts ces dix prochaines années, il sou-
haitait concentrer les activités sur le site de Posieux (FR) et
dégrader les six autres sites en satellites. Apres de vives
interventions de la part de la politique et de la branche, le
Conseil fédéral a décidé, le 30 novembre, qu’Agroscope se
composerait a I'avenir d’'un campus central de recherche a
Posieux, de centres régionaux de recherche a Changins et
a Reckenholz ainsi que de stations de recherche décentra-
lisées. Cette nouvelle structure sera mise en place ces dix
prochaines années.

Nouveau nom pour la coopérative Zentralschweizer
Milchkéuferverband

A I'occasion de son 100° anniversaire, la coopérative Zen-
tralschweizer Milchkauferverband s’est dotée d’un nou-
veau nom, d'un nouveau logo et d'une nouvelle présence

sur Internet. La coopérative s’'appelle a présent «Zen-

tralschweizer Kasermeister». Ce nouveau nom devrait
étre mieux compris par les consommateurs et permettre
de resserrer les liens de proximité, une nécessité vu le
nombre beaucoup plus élevé de membres directement ac-
tifs sur le marché par rapport a il y a vingt ans.

Nouveaux présidents d’Emmentaler AOP et de TSM
Fiduciaire Sarl

Daniel Alain Meyer a été élu nouveau président de l'inter-
profession Emmentaler Switzerland a I'assemblée des dé-
légués. Il succeéde a Heinz Walti, lequel a assumé la prési-
dence de l'interprofession pendant quatre ans. Outre le
président, quatre autres membres du comité ont été rem-
placés. Du c6té des représentants des fromagers, Roman
Zemp, fromagerie Bramegg a Rengg (LU), succede a Erwin
Schmid de Buttisholz qui a démissionné.

TSM Fiduciaire Sarl s’est aussi dotée d’un nouveau pré-
sident en la personne d’Andreas Wasserfallen, agronome
EPF et avocat. Il succede a Hansueli Raggenbass qui a pré-
sidé TSM depuis sa fondation.

Emmentaler Switzerland adapte le cahier des charges de
I’'AOP

L'interprofession Emmentaler Switzerland a adapté le ca-
hier des charges a son assemblée des délégués. L'age
minimum de I'Emmentaler AOP a été abaissé de cinqg a
quatre mois pour permettre une meilleure différenciation
par rapport a 'Emmentaler original a longue durée d’affi-
nage. Afin de générer des moyens supplémentaires pour
améliorer la publicité, les délégués ont, en outre, décidé




d’augmenter la cotisation de 60 a 75 centimes par kg de
fromage. De plus, une demande d’extension de la force
obligatoire de cette mesure d’entraide aux non membres
a été déposée aupres du Conseil fédéral. Ce dernier a ac-
cepté la demande et a déclaré la force obligatoire pour
I'augmentation de 55 a 70 centimes pour les non
membres. Concernant la force obligatoire pour la gestion
des quantités, les délégués ont en revanche décidé un re-
trait.

Signature de la charte sur la numérisation

Le 19 juin, le conseiller fédéral Johann N. Schneider-Am-
mann a signé la charte sur la numérisation dans le sec-
teur agroalimentaire, ensemble avec des entreprises et
des fédérations. Cette charte vise a lancer un dialogue
pour accompagner le secteur agroalimentaire sur la voie
de la numérisation. Il s’agit de favoriser la collaboration
et de déterminer les besoins. FROMARTE a signé la
charte.

125¢ anniversaire du Tilsit

Alafin juin, I'interprofession Tilsiter Switzerland Sarl a cé-
Iébré le 125¢ anniversaire du Tilsit avec une féte et une
table ronde réunissant des spécialistes. Le Tilsit provient
de la ville de Tilsit en Prusse orientale, ville qui s’appelle
aujourd’hui Sowetsk et se trouve en Russie. Il a été ramené
en Suisse, plus exactement sur la ferme Holzhof a Bissegg,
par Otto Wartmann et Hans Wegmdiller.

L'IP Lait introduit un standard sectoriel pour le lait
durable suisse

Le 6 septembre, le comité de I'IP Lait a décidé d’introduire
un standard sectoriel pour le lait durable suisse. Ce stan-
dard comporte dix exigences obligatoires et au moins
deux exigences supplémentaires concernant I'affourage-
ment et le bien-étre animal ainsi que d’autres domaines.
Les producteurs remplissant ces exigences devraient re-
cevoir un supplément de 2 ct/kg de lait. L'introduction du
standard est prévue le 1¢ juillet 2019.

Nouveaux vice-directeurs de I'Office fédéral de I'agricul-
ture

Plusieurs changements de personnes sont intervenus a la
direction de I'Office fédéral de I'agriculture. Bernard Belk a
ainsi été nommé vice-directeur et responsable de l'unité
de direction Paiements directs et développement rural.
Jean-Marc Chappuis a quant a lui été nommé vice-direc-
teur ainsi que responsable de |'unité de direction Sys-
temes de connaissances, technologie et affaires interna-
tionales. Auparavant, il conseillait le conseiller fédéral
Johann N. Schneider-Ammann en matiere de politique
agricole.

Enfin, Gabriele Schachermayr dirige a présent l'unité de
direction Systéemes de production et ressources naturelles
en tant que successeur d'Eva Reinhard depuis le 1¢" juillet.
Dans cette fonction, elle siege également comme vice-di-
rectrice au comité de direction de I'OFAG.

L'économie laitiere en 2018

Milka Kése SA reprend son activité commerciale

Au début septembre, le conseil d’administration de Milka
Kése SA a décidé de reprendre son activité commerciale a
partir du 1e janvier 2019. Cette entreprise dont le siege se
trouve a Burgdorf est détenue par les acheteurs de lait et
s’occupe surtout du commerce d’Emmentaler AOP et de
Gruyere AOP.

Solution de remplacement de la loi chocolatiére

Le 21 septembre, le Conseil fédéral a définitivement adopté
la modification de la loi pour la mise en place de la solution
de remplacement de la loi chocolatiére et, par conséquent,
le transfert conforme aux directives de I'OMC des moyens
de la loi chocolatiére vers les suppléments pour le lait et les
céréales. Le nouveau supplément pour le lait commercia-
lisé a été introduit le 1er janvier 2019 et s'éléve a 4.5 centimes
par kg. Il est directement versé par la Confédération aux
producteurs de lait. Le supplément pour le lait transformé
en fromage reste fixé a 15 centimes par kg, moins le nou-
veau supplément pour le lait commercialisé. 10.5 centimes
sont donc versés a présent par le transformateur et 4.5 cen-
times directement par la Confédération.

La branche laitiére s’est accordée sur une solution de droit
privé pour réduire le prix de la matiére premiére a l'avenir.
L'IP Lait a ainsi mis en place deux fonds pour réduire le
prix de la matiere premiere pour I'industrie alimentaire et
pour réguler la graisse lactique excédentaire. Pour finan-
cer ce deux fonds, le nouveau supplément pour le lait non
transformé en fromage est encaissé. Le lait transformé en
fromage n’est pas touché par les nouveaux fonds.

Rejet de plusieurs initiatives
Le peuple a voté sur plusieurs initiatives concernant le
secteur agricole en 2018. Il a rejeté clairement l'initiative
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pour des aliments équitables des Verts ainsi que l'initia-
tive pour la souveraineté alimentaire d’Uniterre le 23 sep-
tembre. La tension était plus vive le 25 novembre, lors de
la votation sur l'initiative sur les vaches a cornes. Mais
cette troisiéme initiative portant sur I'agriculture a égale-
ment été rejetée par le peuple, avec un résultat néan-
moins plus serré que pour les deux initiatives précé-
dentes.

La branche devient copropriétaire des cultures de
Liebefeld

Aprés deux années de négociations et de préparation,
les contrats portant sur la propriété commune aux
cultures fromageres et sur la collaboration pour leur re-
production ont pu étre signés le 29 novembre a Berne en
présence du conseiller fédéral Johann N. Schneider-Am-
mann. L'élément central est le contrat réglant la pro-

priété commune de la collection de souches de cultures
fromageéres. Cette collection comprend 10000 souches
constituant I’ADN des fromages suisses. Dorénavant,
elles appartiendront en commun a la Confédération et a
la branche laitiere et fromagére. Quant au deuxieme
contrat, il régle la reproduction de ces cultures sous
forme d’un partenariat public-privé. Pour ce faire, FRO-
MARTE, la FPSL et 14 interprofessions fromagéres ont
fondé la société Liebefeld Cultures SA. Cette derniére
fait reproduire les cultures sur mandat par Agroscope et
les vend aux fromageries.

Les deux principaux objectifs de la branche ont donc
ainsi pu étre atteints: l'accés sans discrimination et
neutre en termes de concurrence aux cultures repro-
duites pour tous les fabricants de fromages suisses et
I'interdiction de vendre les cultures a I'étranger.

Consultation sur le message sur la PA 22+

Le Conseil fédéral a lancé la consultation sur la politique
agricole a partir de 2022 (AP 22+) le 14 novembre. S’éle-
vant a prés de 14 milliards de francs, I'enveloppe budgé-
taire pour les années 2022 a 2025 reste au méme niveau
que jusqu'a présent. La principale modification pour la
branche laitiere est la proposition du Conseil fédéral de
multiplier par deux le supplément de non-ensilage qui
passerait ainsi de 3 a 6 centimes par kg de lait et de le ver-
ser pour tout le lait produit sans ensilage et non plus uni-
gquement pour le lait transformé en fromage. Pour dispo-
ser des moyens supplémentaires nécessaires, le Conseil
fédéral propose de baisser le supplément pour le lait
transformé en fromage de 15 a 13 centimes par kg. Les
deux propositions sont rejetées par I'agriculture et par le
secteur laitier. En outre, le Conseil fédéral prévoit des mo-
difications du systéme des paiements directs, du droit fon-
cier rural et du bail a ferme ainsi qu’un paquet de mesures
concernant la protection phytosanitaire. La consultation
court jusqu’au début mars 2019.

Guy Parmelin devient ministre de I'agriculture

Johann N. Schneider-Ammann a démissionné de sa fonc-
tion de conseiller fédéral a la fin de I'année 2018. Depuis
son élection en septembre 2010, le Bernois dirigeait le
Département fédéral de I'économie (DFE), renommé Dé-
partement fédéral de I'économie, de la formation et de la
recherche (DEFR) en 2013. Il a donc été ministre de I'agri-
culture pendant prés de huit ans.

Apres |'élection de remplacement du 5 décembre, une
grande rocade a eu lieu au Conseil fédéral. Le conseiller
fédéral Guy Parmelin a ainsi quitté le Département fédé-
ral de la défense, de la protection de la population et des
sports (DDPS) pour reprendre les rénes du DEFR. L'agri-
culteur vaudois est donc a présent ministre de I'agricul-
ture.

Maintien inchangé du prix indicatif pendant toute
I'année

Aprés avoir relevé le prix indicatif du lait A de 3 centimes
par kg pour le quatrieme trimestre 2017, le comité de I'IP
Lait a maintenu le prix indicatif a 68 centimes pendant
toute lI'année 2018. Les prix effectivement payés pour le
lait A n‘ont de nouveau jamais atteint le niveau du prix in-
dicatif pendant I'année écoulée.



Inaugurations de nouvelles fromageries et caves
d’affinage

Plusieurs nouvelles fromageries et caves d’affinage ont
été inaugurées en 2018. Nous ne citons ici que quelques-
uns des nombreux projets.

Dans l'arriére-pays de Lucerne, 60 producteurs de lait des
sociétés de fromagerie Gyrstock et Luthern ont rejoint la
société Napf-Chasi SA pour créer une société commune
de fromagerie et construire une nouvelle cave d’affinage.
Cette derniére était opérationnelle au début janvier. En
outre, I'ancien entrep6t de fromages de la fromagerie
Luthern a été transformé pour permettre la production de
spécialités. Depuis le 1¢* mai, la société Napf-Chasi SA ex-
ploite, outre la fromagerie Luthern, également la froma-
gerie Gyrstock.

A la fin septembre, la fromagerie Seiler SA, fabricant de
raclette bien connu, a pu inaugurer de maniere festive sa
nouvelle fromagerie a Giswil. Le déménagement de
Sarnen dans les nouveaux locaux a Giswil était néces-
saire, I'ancien site étant devenu beaucoup trop petit. La
production a en effet augmenté de 600 a 1200 tonnes au
cours des dix derniéres années. La nouvelle fromagerie a
Giswil simplifie les processus de fabrication et le flux des
marchandises et améliore les conditions de travail, une
semaine de production de 5 jours ayant pu étre instaurée.

De plus, elle est plus proche de la cave d’affinage qui se
trouve dans les profondeurs du Giswilerstock.

L'économie laitiere en 2018

La fromagerie fraichement rénovée de La Sagne-Eglise
dans le Jura neuchatelois a aussi été inaugurée avec une
féte a la fin septembre. Les travaux de rénovation et
d’agrandissement avaient été précédés par la fusion des
deux sociétés de fromagerie de La Sagne-Crét et de La
Sagne-Eglise. La nouvelle entité transforme a présent pres
de 1.8 millions de kg de lait, surtout en Gruyere AOP. Sans
la fusion, la production de Gruyere aurait probablement
da étre stoppée a La Sagne.

Divers changements de direction dans la branche
fromagere et laitiere

Aprés avoir assumé la fonction de directeur de la maison
de commerce fribourgeoise Fromages Gruyére SA a Bulle
pendant pres de 10 ans, Gérald Roux a pris une retraite
bien méritée et a passé le flambeau a Ralph Perroud au
début mars.

Stefan Heller a pris ses fonctions de directeur de I'interpro-
fession fromagére Sbrinz Kése Sarl le 1¢" mai. Il succede a
Markus Baumann qui a pris sa retraite aprés 15 ans d’activité.
Stéphane Vaucher a quant a lui repris la direction de la
plateforme de conseil Casei le 1¢" novembre. Il succéde a
Jean-Pierre Hani lequel est parti a la retraite a la fin de
I'année. Rappelons que la plateforme Casei est active dans
les cantons de Fribourg, de Berne, de Neuchatel, du Jura
et de Soleure ou elle conseille environ 200 fromageries ar-

tisanales.
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Le marché du fromage en 2018

Production fromagére 2018
Total 191321 tonnes
(I'année précédente 189292 tonnes)

Fromages frais 52108
° Séré 16191
e Mozzarella 23368
Fromages a pate molle 5879
e Vacherin Mont-d'Or AOP 554
Fromage a pate mi-dure 66558
* Appenzeller 8668
e Tilsiter 2742
* Raclette 17645
e Vacherin Fribourgeois AOP 2713
e Téte de Moine AOP 2719
Fromage a pate dure 63823
e Emmentaler AOP 17781
e Le Gruyere AOP 29286
Fromage a pate extra-dure 1477
e Sbrinz AOP 1477

Fromages pur chévre et brebis 1476

Exportations de fromage par groupe de produits en 2018

Total 72595 tonnes (I'année précédente 71592 tonnes)

Fromages frais 6262
e Mozzarella 1026
Fromages a pate molle 609
Fromage a pate mi-dure 20700
* Appenzeller 4601
* Raclette 2170
e Tilsiter 199
e Téte de Moine AOP 1602
e Vacherin Fribourgeois AOP 295
Fromage a pate dure 34471
e Emmentaler AOP 10955
e Le Gruyere AOP 12800
Fromage a pate extra-dure 115
Autres fromages 5124
Fromage fondu 973
Fondue préte a I'emploi 4244
Corrections ultérieures 98

Importations de fromage par groupe de produits en 2018

Total 62366 tonnes (I’'année précédente 60634 tonnes)

Fromages frais 25424
Fromages a pate molle 11544
Fromage a pate mi-dure 11268
Fromage a pate dure 5117
Fromage a péate extra-dure 4971
Fromage fondu 4044



Evolution des exportations de fromage 2018 vs 2017

Tota 1003

Autres pate mi-dure gras
Le Gruyere AOP

Raclette 400
Autres pate mi-dure =55% MG/ES 262
Autres pate dure <45% MG/ES 230
Autres pate molle 135
Autres fromages frais/séré 78
Autres pate dure >55% MG/ES 67 W
Autres pate dure gras 44 B
Vacherin Fribourgeois AOP 26 i

Téte de Moine AOP 26 i

Autres fromages 19 1

Tilsiter 6|
Mascarpone, Ricotta 1
Vacherin Mont-d'Or AOP | -2
Fromages fondu I
Sbrinz AOP | L]
Fondue préte a I'emploi B 55
Appenzeller B 20
Mozzarella I 35
Emmentaler AOP B s

Switzerland Swiss

I o3
Autres pate mi-dure <45% MG/ES [N 1942

72595 tonnes de fromage suisse ont été exportées au total  ont aussi augmenté, et ce de 2.9% (+1733 tonnes) pour at-
dansle monde entier en 2018, soit une hausse de 1003 tonnes  teindre 62366 tonnes. Cela équivaut a CHF 427.3 millions.

ou 1.4% par rapport a I'année précédente. La valeur des ex-  Le bilan 2018 de la hausse des exportations et des importa-
portations a aussi augmenté, a savoir de 3.2% pour une va-  tions présente ainsi un excédent de 867 tonnes en faveur de

leur totale de CHF 647.9 millions. Notons que I'évolution des  ces derniéres.
exportations variait fortement selon le mois et la variété.

Le marché du fromage en 2018

Tout comme les exportations, les importations de fromage  (Source: TSM Fiduciaire Sarl, SCM SA)

Evolution des prix du fromage exportations — importations
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L'organisation FROMARTE

Le comité central de FROMARTE

Aschwanden Hans, Seelisberg (président)

Germain Didier, Les Ponts-de-Martel (vice-président)
Haussener Walter, Galmiz

Kolly Benoit, Ferpicloz

Neff Albert, Wald

Oggier Pius, Willisau (jusqu’au 16.11.2018)

Reist Pierre, Nods (a partir du 16.11.2018)

Schmidli Josef, Muhlau

Werder Josef, Kissnacht am Rigi

Hinterberger Andreas, Gais (vice-président)
Hofer Ernst, Burgdorf (jusqu’au 16.11.2018)
Liechti Markus, Ricken

Oberli Christian, Rossruti

Pasquier Frédéric, Echarlens

Schmid Erwin, Buttisholz (a partir du 16.11.2018)
Stoll Hansjorg, Mimliswil

Le comité central en 2019, de g. a d : Erwin Schmid, Josef Schmidli, Josef Werder, Pierre Reist, Hans Aschwanden (Président), Benoit Kolly, Hansjérg Stoll,
Frédéric Pasquier, Didier Germain, Walter Haussener, Markus Liechti, Andreas Hinterberger, Christian Oberli, Jacques Gygax (Directeur).

Manque sur la photo: Albert Neff.



Le secrétariat de FROMARTE

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

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

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

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

Lorganisation FROMARTE

Stefan Truttmann
Tél. direct +41 31 390 33 39
stefan.truttmann@fromarte.ch

Kurt Schnebli

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

Nadja Pulfer

(Temps partiel: Lu, Me)
Tél. direct +41 31 390 33 34
nadja.pulfer@fromarte.ch

Manuela Himmerli

(Temps partiel: Me, Je)

Tél. direct +41 31 390 33 37
manuela.haemmerli@fromarte.ch
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Immeubles ¢ participations « prévoyance

Immeubles

L'immeuble a la Hihnerhubelstrasse 95 a Belp a été
vendu en 2018. |l était certes entierement loué et un ren-
dement adéquat était généré, mais de gros investisse-
ments auraient été nécessaires, investissements que
FROMARTE ne souhaitait pas consentir. La décision de
vendre I'immeuble était donc bonne et compréhensible.
L'immeuble a pu étre vendu a la valeur vénale a un loca-
taire. Ce dernier assure la continuité au niveau de la gé-
rance et reprend tous les locataires.

L'immeuble a la Gurtengasse 6 a Berne est entierement
loué et se trouve dans un tres bon état. Il n'y a de nou-
veau eu aucun changement de locataire en 2018. Parmi
les sujets qui nous ont occupés, mentionnons le change-
ment de la communication d’urgence dans les ascen-
seurs ainsi que les émissions d’odeur des canalisations
de la ville de Berne. En outre, le contrdle périodique des
installations électriques a eu lieu. Les manquements
constatés seront éliminés rapidement. Sinon, il ne reste
qu’a signaler les travaux d’entretien habituels.

Fiduciaire laitiere SA

Décharger les clients, laisser mdrir ce qui a fait ses preuves
et se développer

Le chiffre d’affaires de la Fiduciaire laitiere a légerement
augmenté en 2018 par rapport a lI'année précédente.
Grace a sa grande connaissance de la branche, elle a en
effet réussi a attirer quelques jeunes entrepreneurs
comme nouveaux clients. S’ajoutent a cela divers man-
dats de conseil en matiere de succession et de restructu-
ration. Enfin, les comptes annuels des clients ont été mis
en valeur pour obtenir un tableau représentatif de la
branche.

La journée de la branche de la Fiduciaire laitiere SA s’est
déroulée pour la troisieme fois. Sur place, il y avait des
spécialistes de la caisse de pension de I'économie laitiere
ainsi que Hans Aschwanden, le président de FROMARTE,
qui a notamment informé sur la situation générale de la

branche.

La premiére manifestation de la série de conférences
«Rendez-vous» s’est déroulée a la mi-octobre a Schon-
bihl. Des experts y ont expliqué de maniére concrete et
compréhensible des sujets importants mais compliqués,
tels le mandat pour cause d’inaptitude, les directives an-
ticipées ou encore la santé a un age avancé, a plus de
60 personnes. La série de conférences se poursuit et la
prochaine manifestation est prévue en octobre 2019.

Le conseil d’administration se composait des membres
suivants pendant |'exercice 2017/18: Jacques Gygax
(président), Godi Thonen, Walter Haussener et Pius Og-
gier (membres), Jakob Huber (représentant de Gastro-
consult SA) et Bernhard Zihimann (directeur de la Fidu-
ciaire laitiere SA et délégué du conseil d’administration).
Pius Oggier se retirera du conseil d’administration au
cours du prochain exercice. Thomas Schnider de Giswil
est proposé pour lui succéder.

Ursula Waldburger, fiscaliste, rejoindra la Fiduciaire lai-
tieres SA le 1¢ juin 2019. La Fiduciaire laitiere SA se ré-
jouit aussi de pouvoir compter sur le soutien de collabo-
ratrices et de collaborateurs de longue date comme
Annemarie Reber qui féte ses 30 ans de service. Nos plus
vives félicitations!

Caisse de compensation des organisations laitiéres et
agricoles

Activité commerciale, généralités

La Caisse AVS Economie laitiere est un centre de services
destiné aux membres de leurs organisations fondatrices.
Elle applique, pour les entreprises qui lui sont affiliées, les
mesures de I'’AVS/AI/APG, de la prévoyance profession-
nelle et, dans quelques cantons, des allocations familiales
aussi. Cette concentration de taches fait ses preuves de-
puis longtemps déja. Le comité de caisse est composé de
14 membres. Il décide des conditions-cadre de l'activité
administrative (gérance, infrastructure, personnel), ainsi
que du financement de la caisse (budgets). Le comité dé-
cide aussi des alliances de la caisse, ainsi que des taches
complémentaires qu’elle doit assumer en plus de I’AVS en
faveur de ses membres (politique commerciale).

Ces taches impliquent aussi que la caisse s'engage a dé-
fendre les intéréts de ses membres (législation, directives
de surveillance). C'est la raison pour laquelle des repré-
sentants de la caisse siégent dans les diverses commis-
sions ou se discutent ou se décident ces questions.

Adaptation des cotisations et des prestations du 1¢ pilier
pour 2019

Au 1¢ janvier 2019, les rentes AVS/Al s’adaptent a I'évolu-
tion actuelle des prix et des salaires. La rente minimale se
monte dés lors a 1185 francs par mois et la rente maximale
a 2370 francs. Les cotisations des indépendants et des per-
sonnes sans activité lucrative sont également ajustées. La
cotisation minimale augmente de 478 a 482 francs. Les taux
de cotisation restent inchangés; la limite supérieure du
baréme dégressif des cotisations se situe a présent a
56000 francs et la limite inférieure du revenu a 9500 francs.



Les collaborateurs (apprentis) nés en 2001 seront soumis
pour la premiére fois a I'obligation de payer des cotisations
a I'AVS. Le site de la caisse AVS Economie laitiere (www.
ahvpkmilch.ch) vous donne les informations générales.

Finances

En 2018, la caisse AVS a percu en tout, environ CHF 129.9
millions en cotisations auprées des entreprises et des indé-
pendants et a versé aux assurés environ CHF 166.4 mil-
lions a titre de rentes et d'indemnités journalieres. Le sur-
plus de dépenses de CHF 36.5 millions refléte la structure
d’age et le niveau de revenu dans la branche: Les cotisa-
tions payées ne suffisent pas au financement des
«propres» rentes et sont complétées par le fonds AVS.
Les frais administratifs de la caisse AVS sont financés par
des contributions particuliéres, que les entreprises paient
en plus des cotisations AVS. Elles dépendent de la masse
des salaires des entreprises et représentent entre CHF 0.3
et CHF 2.— pour CHF 1000.- de masse salariale.

Ces contributions particulieres sont liées a des affecta-
tions spécifiques. Ainsi, la caisse n'a le droit d’exiger des
entreprises que les contributions aux frais administratifs
dont elle a vraiment besoin pour son activité. La caisse
aspire donc a établir un compte aussi équilibré que pos-
sible. Les bénéfices ne constituent pas un but en soi.

La réserve de la caisse correspond a peu prés a une dé-
pense annuelle dans les frais administratifs et se compose
en grande partie d'actifs facilement exploitables (comptes,
titres). La caisse ne dispose pas d’actif immobilisé (locaux,
mobilier de bureau, parc informatique). Les installations
nécessaires lui sont mises a disposition par la Caisse AVS
des Bouchers. Ces prestations de service sont assurées a
long terme par contrat.

Caisse de pensions Economie laitiere

La Caisse de pensions Economie laitiére fait toujours
bonne figure. Un indicateur parlant de la situation actuelle
d'une caisse de pensions est son degré de couverture. La
Caisse de pensions Economie laitiere présente, comme
I'année précédente, un degré de couverture de bien 108%
au 31.12.2018.

Au degré de couverture présenté s’ajoute une différence
qualitative au degré de couverture d'une caisse de pen-
sions autonome. La fortune a sécurité supplémentaire est
placée aupres d'un pool suisse d’'assureurs sur la vie sans
risques de placement et soumise a une rémunération ga-
rantie. De plus, il existe une garantie des liquidités en ce
qui concerne les prestations d’assurance.

La rémunération des avoirs de vieillesse donne également
des indications sur la streté d'une caisse de pensions. Le
taux d’intérét minimal décidé par le Conseil fédéral pour la
rémunération de l'avoir de vieillesse obligatoire est de
1 pour cent pour lI'année 2019. La solide situation finan-
ciere de la Caisse de pensions Economie laitiére nous per-
met, en 2019, de rémunérer |'avoir de vieillesse obligatoire
et surobligatoire a 1,75 pour cent (année précédente,
1,75 pour cent).

Immeubles - participations « prévoyance

Perspectives pour la prévoyance vieillesse

Aprés le rejet de la réforme de la prévoyance vieil-
lesse 2020, le Conseil fédéral a adopté un projet de loi
visant la stabilité de I'’AVS (AVS 21) et I'a mis en consulta-
tion. Le projet integre divers éléments de la réforme reje-
tée de la prévoyance vieillesse 2020. L'objectif du projet
de loi est la sécurisation du financement de I'AVS, ainsi
que la garantie du niveau des rentes. Elle comprend en
particulier des mesures essentielles et urgentes permet-
tant d'atteindre ces objectifs. Il est prévu d’harmoniser
I'age de référence des femmes et des hommes a 65 ans,
d’introduire des mesures compensatoires au relevement
de l'age de référence des femmes a 65 ans, de flexibiliser
la perception de la rente et d’'introduire un financement
additionnel en faveur de I’AVS. Le financement addition-
nel devra s’effectuer par une hausse de la taxe a la valeur
ajoutée.

Le projet de loi fiscale 17 a aussi été complété par des me-
sures pour le financement de I’AVS. Le Parlement veut ainsi
créer une péréquation sociale, en compensant les allege-
ments fiscaux auxquels on s’attend, par des contributions
plus élevées au financement de I’AVS. La loi fédérale sur la
réforme fiscale et le financement de I'AVS, RFFA, com-
prend, en plus de la hausse du taux de cotisation de 0,3
point, une contribution fédérale plus élevée et I'attribution
intégrale du pour-cent démographique de la TVA a I'AVS. Si
la RFFA entre en vigueur, le financement additionnel sera
réduit de ce montant dans le projet de loi AVS 21, ¢’. a-d. que
la TVA sera moins fortement augmentée.

La motion du conseiller aux Etats, Isidor Baumann, «Al-
locations familiales: pour une répartition équitable des
charges», acceptée l'année derniere, demande l’intro-
duction des péréquations intégrales des charges entre
les caisses d’allocations familiales. Par l'introduction
des compensations intégrales des charges, les taux de
cotisation des caisses d’allocations familiales vont s’har-
moniser a l'intérieur des cantons. Le Conseil fédéral va
procéder a présent a la modification conforme de la loi
fédérale sur les allocations familiales. On ne sait pas en-
core quand exactement les cantons concernés introdui-
ront ensuite cette compensation des charges.
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Prestations de service de FROMARTE

MQ FROMARTE

Certification selon le concept de sécurité alimentaire de
FROMARTE

La solution sectorielle MQ FROMARTE était utilisée par
515 fromageries a la fin 2018. Le nombre d'abonnés a légée-
rement augmenté. En 2018, 150 entreprises ont été sou-
mises a un audit selon le concept de sécurité alimentaire
de FROMARTE. 148 entreprises remplissaient les condi-
tions de la certification, alors que 2 entreprises n‘ont pu
étre certifiées qu’aprés avoir éliminé les lacunes consta-
tées et avoir passé un audit de contréle. En outre, nous
avons pu former 3 nouveaux auditeurs et disposons a pré-
sent de 18 auditeurs.

Comme l'année précédente, les processus d’'audit se sont
trés bien déroulés en 2018, sans obstacles techniques. Un
traitement plus rapide des taches par toutes les personnes
impliquées a, de plus, été constaté, ce qui a encore permis
d’accélérer le déroulement des divers processus d’audit.
Un grand merci a toutes les personnes impliquées pour
leur engagement.

Standard sectoriel MQ FROMARTE

Notre systéme de gestion de la qualité se base sur les
études HACCP. Ces derniéres ont été entierement rema-
niées avec un soutien externe lors de 8 séances. Nous
nous sommes ensuite attelés a l'actualisation des docu-
ments du MQ. Notons que les adaptations étaient aussi
nécessaires suite a la modification du droit alimentaire: la
plupart des valeurs maximales doivent a présent étre
fixées dans les directives de la branche et ne sont plus
contenues dans I'Ordonnance sur |I'hygiene (OHyg). Les
adaptations sont aussi importantes pour maintenir I'ac-
ceptation des acheteurs a I’échelon international. Les pos-
sibilités d’exporter vers la Russie et les Etats-Unis font
actuellement I'objet de clarifications.

Numérisation

La numérisation est partout et le MQ FROMARTE n'y
échappe pas non plus. Le projet de FROMARTE vise a
créer une solution simple et axée sur la pratique pour re-
censer rapidement les données sur la qualité dans les fro-
mageries. Les besoins de la pratique ont été définis lors de
3 séances avec le groupe d’accompagnement composé de
7 fromagers. Les programmateurs de la firme Adfinis Sy-
group SA sont en train de développer I'application du MQ.
7 séances ont été organisées avec eux pour discuter de la
concrétisation de nos attentes. Nous avons aussi organisé

deux visites de fromageries avec les programmateurs,
afin qu’ils obtiennent un apercu du travail des fromagers
et comprennent leurs besoins. En outre, nous avons dé-
posé une demande de soutien aupres de |'OFAG pour ob-
tenir une contribution du fonds de I'OQuaDu. Cette de-
mande a été acceptée par I'OFAG et nous recevrons ainsi
une contribution s’élevant a 50% des frais de développe-
ment.

Sécurité au travail

Des cours sur la direction et la motivation du personnel
ont été proposés a 6 endroits différents en Suisse aléma-
nique en 2018. Les participants étaient trés intéressés et
ont pu engranger de précieuses connaissances a appli-
quer dans leur entreprise. Vu le faible nombre de partici-
pants, seuls 3 cours n‘ont malheureusement pu étre orga-
nisés.

Suite a quelques modifications dans le droit du travail,
tous les documents sur la sécurité au travail ont été rema-
niés et adaptés. La protection des meres et les risques
psychosociaux (p. ex. harcelement) y sont a présent égale-
ment traités. Les nouveaux documents n‘ont pas encore
pu étre distribués, FROMARTE ayant da intervenir a pro-
pos de certaines modifications apportées dans le droit du
travail par le SECO.

Afin de pouvoir informer toutes les entreprises sur les
nouveautés, nous proposerons des cours de rafraichisse-
ment des connaissances d'une demi-journée pendant le
deuxieme semestre 2019. Les documents actualisés sur la
sécurité au travail y seront distribués et les nouveautés se-
ront discutées. Les cours auront lieu a différents endroits
en Suisse alémanique et en Suisse romande. Les formu-
laires d'inscription seront envoyés en temps voulu a tous
les membres de la solution sectorielle pour la sécurité au
travail.

Solution sectorielle dite de modéle énergétique de
FROMARTE

Dans le cadre de la Convention cadre des Nations unies
sur les changements climatiques (CCNUCC), la Suisse
s'est engagée a réduire ses émissions de gaz a effet de
serre. Selon la loi sur le COz, loi qui définit les mesures
pour atteindre les objectifs climatiques, les entreprises
de certains secteurs économiques peuvent s’‘engager a
réduire leurs émissions dans une certaine ampleur
jusqu’en 2020 en concluant une convention facultative
d'objectifs avec la Confédération. En contrepartie, elles



sont exemptées de la taxe sur le COz sur les combustibles
fossiles. En collaboration avec I’Agence de I'énergie pour
I’économie (AEnNEC), FROMARTE a élaboré un modele de
convention portant sur la réduction de CO: et I'efficience
énergétique pour le secteur de la transformation artisa-
nale du lait (solution sectorielle Modele énergétique). Ac-
tuellement, 299 fromageries réparties en trois groupes
sont affiliées au total a la solution sectorielle. Les résul-
tats des trois groupes concernant les émissions de CO:
par rapport alacourbe de réduction définie se présentent
comme suit:

Prestations de service de FROMARTE

Modéle énergétique de FROMARTE pour 2013 a 2020, réduction des émissions de CO2
Groupe 1 Groupe 2 Groupe 3
Nombre d’exploitations 221 68 10
Année Ecart par rapport a la courbe de réduction

2013 -6.17% 2.56% -

2014 -7.44% 1.88% -

2015 -3.42% 2.14% 6.55%

2016 -5.83% 4.25% 10.43%

2017 -2.25% 7.95% 8.33%

Globalement, on constate que le groupe FROMARTE 1 est
de nouveau resté au-dessous de I'objectif pendant la cin-
quieme année de la période d’engagement 2013 a 2020.
Notons que cet excellent résultat intermédiaire découle
notamment de lI'imputation de prestations supplémen-
taires fournies pendant la premiere période d’'engagement
de 2008 a 2012.

Le groupe FROMARTE 2 a de nouveau dépassé |'objectif.
En 2017, les émissions de CO2 dépassaient méme les émis-
sions des trois années précédentes et I'évolution de la
consommation est donc contraire a la courbe de réduc-
tion. Les ambitieux objectifs peuvent encore étre atteints

d’ici la fin 2020 si, outre I'augmentation continue de I'effi-
cacité, les émissions de CO2 sont notamment réduites par
la substitution du mazout.

Quant au groupe FROMARTE 3, il aussi dépassé nettement
I'objectif pendant la troisiéme année de la période d’enga-
gement 2015 a 2020. Si la valeur cible est dépassée de plus
de 10% trois années de suite, la courbe de réduction est
reconsidérée et les objectifs sont éventuellement adaptés.
L'écart restant par rapport a I'objectif doit étre compensé
avec des certificats financés avec les provisions faites
jusqu’a présent.
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11¢ SWISS CHEESE AWARDS, Lucerne, du 28 au 30 sep-
tembre 2018

La onziéme édition des SWISS CHEESE AWARDS s’est dé-
roulée en ville de Lucerne dans le cadre du centenaire du
Zentralschweizer Kédsemeister ZSKM (Association des
Maitres fromagers de Suisse centrale), fin septembre 2018,
au cceur de la Suisse.

L'idée d'organiser notre manifestation conjointement au
centenaire de |'‘Association des Maitres fromagers de
Suisse centrale a porté ses fruits. En effet, la ruralité, les
spécialités fromageres ainsi que les produits du terroir
sont dans l'air du temps et ce grand rendez-vous d’au-
tomne a tenu toutes ses promesses a la vue de l'intérét de
la grande foule qui y a participé, ainsi que de la présence
des médias tant nationaux, internationaux que régionaux.
Lucerne est devenue, durant ces 3 jours, la capitale suisse
des fromages. Nous tenons a mentionner l'accueil qui
nous a été fait et la serviabilité de toutes les personnes sur
place. L'excellente organisation du traditionnel marché de
fromage par I’Association «cheese festival» est aussi a
souligner. Un grand merci pour ces précieuses collabora-
tions qui, sans elles, ne permettrait pas de mettre sur pied
une telle féte.

Au cceur de la branche

C'est a la Messe Luzern que nous avons organisé le ven-
dredi 28 septembre 2018 la 11¢ édition du concours des
SWISS CHEESE AWARDS. Un nouveau record a été battu
au niveau des inscriptions avec 964 échantillons répartis
dans les 28 catégories. Un grand nombre d’échantillons si-
gnifie aussi une adaptation au niveau de la mise sur pied du
concours, mais surtout de la préparation des échantillons.
La préparation de quasiment 200 échantillons de fromage
en plus dans un méme laps de temps que les éditions pré-
cédentes, fut un nouveau challenge pour le Team FRO-
MARTE. Ce challenge a été exécuté avec brio. Toute la se-
maine avant le concours, le Team FROMARTE était a
I'ceuvre afin de réceptionner, couper, coder, anonymiser et
préparer les échantillons de fromage. De bonne heure ven-
dredi matin, jour du concours, les échantillons ont été pla-
cés sur les 420 metres de tables disposées explicitement
par catégorie dans la salle. A I'heure d'arrivée des jurés tout
était prét, le concours proprement dit pouvait débuter.

Qui dit plus de fromage, dit aussi plus de jurés. Cette année,
ils furent au nombre de 160. Ce jury, constitué de spécia-
listes nationaux et internationaux issus de la branche fro-
magere, du commerce, du monde de la gastronomie et des

médias, a ceuvré en 32 groupes pour faire l'appréciation des
produits et désigner les vainqueurs. Ces jurés expérimen-
tés sont venus des Etats-Unis, d’Allemagne, de France, de
Belgique, d’ltalie, d’Espagne, de Grande-Bretagne, du Ja-
pon, de Russie, de Turquie, d’Autriche, des Pays-Bas, du
Danemark, d’Irlande, de la République Tchéque et bien en-
tendu de Suisse. Comme un membre du jury I'a dit en
voyant les fromages du concours présentés dans la salle en
arrivant «cela en met plein la vue». La grande diversité et
I'excellente qualité des fromages suisses n‘ont pas manqué
d'impressionner les jurés.

Le SWISS CHAMPION

Le grand vainqueur, appelé SWISS CHAMPION, a été dési-
gné parmi les gagnants des 28 catégories par un superjury
composé de 16 jurés de provenances étrangeres. Le Licht-
hof, siege du gouvernement lucernois, ou s’est déroulée
I’élection du SWISS CHAMPION se prétait merveilleuse-
ment bien pour cette tache empreinte de respect. Cette an-
née aussi, le titre de SWISS CHAMPION revient au Gruyere
d'alpage AOP, le fromage de Maurice et Germain Treboux,
fabriqué sur I'Alpage La Bassine, 1269 Bassins VD, a 1270
metres d’altitude dans la Vallée de Joux. Le secret de leur
fromage: «les herbes savoureuses de nos prairies de mon-
tagne», nous dit Maurice Treboux.

Les meilleurs fromages suisses: les 28 gagnants

Cette année, ce sont 28 champions et un SWISS CHAM-
PION qui ont été couronnés et nous tenons a les féliciter.
La remise des AWARDS aux lauréats s’est déroulée sous
un soleil radieux sur le Schweizerhofquai en plein centre
de Lucerne. Tous les lauréats ont répondu a notre appel et
c’est avec une grande fierté qu’ils sont venus chercher leur
AWARD, signe distinctif de vainqueur d’'une des catégo-
ries. Nos invités Robert Kiing, président du Conseil-exécu-
tif du Canton de Lucerne, Adrian Borgula, conseiller muni-
cipal de la ville de Lucerne, Bernard Lehmann, directeur de
I’Office fédéral de I'agriculture, et Carol Sidler, médaillée
d’or des World-Skills, ont remis leurs AWARDS aux 28 ga-
gnants des différentes catégories ainsi qu‘au SWISS
CHAMPION. Bernard Lehmann a incité les nombreux fro-
magers présents a poursuivre I'innovation et la fabrication
de produits savoureux de haute qualité. Finalement, ce
concours consolide la position de la Suisse au sein des
meilleurs pays producteurs de fromage.

Apres la remise des AWARDS, les lauréats accompagnés
des invités ont fété dignement leur titre lors de I'incon-



tournable «Nuit des fromagers» organisée pour I'occa-
sion dans les somptueuses salles historiques de I'hétel
Schweizerhof a Lucerne. Un magnifique buffet avec tous
les fromages lauréats a été dressé afin de faire honneur
aux vainqueurs et a leurs produits. Tous les sens ont été
séduits par des impressions uniques de parfums, d’odeurs
et des golts exquis venant de ce magnifique buffet de fro-
mages. C'est avec fierté que nos lauréats en personne ont
servi les amatrices et amateurs de fromages présents a
cette inoubliable nuit des fromagers suisses.

Le Laboratoire du gout

Une quarantaine de journalistes de la fédération interna-
tionale des journalistes agricoles ont été nos jurés a I'édi-
tion 2018 du Laboratoire du godt. lls provenaient du
monde entier, du Togo au Bangladesh en passant par la
Roumanie et le Canada. Leur tournée en Suisse était
organisée par le LID Landwirtschaflicher Informa-
tionsdienst. Aprés une introduction par John Haldemann
et trois autres collaborateurs d’Agroscope sur le concept
du concours, les produits présentés ainsi que les critéres
utilisés pour sélectionner les meilleurs fromages, ils sont
passés a l'action. La tache des journalistes n’était pas
seulement de golter les 28 fromages (1 échantillon par
catégorie) mais ils devaient également les juger en attri-
buant une note allant de 1 a 5 pour les critéres suivants:
godt et ardme, texture et consistance et enfin impression
générale. La note du go(t et de I'arbme comptait double.
La plupart des journalistes ont apprécié cette partie, on
les entendait s’enthousiasmer devant la palette de fro-
mage qui leur était présentée. Le fromage qu’ils ont le
plus apprécié, au niveau général, fut le Sbrinz de Thomas
Schnider, de Alpkaserei Fluonalp, 6074 Giswil OW. Son
arOme «caramel» intense et sa présentation ont séduit
les journalistes.

Le marché du fromage

Nous avons délégué la mise sur pied du marché de fro-
mages a I'association cheese-festival, qui a réalisé un mar-
ché de toute beauté sur le Seequai de Lucerne au bord du
lac des Quatre-Cantons. C’est par une ambiance festive
baignée par une douce météo automnale que pas moins
de 60000 visiteuses et visiteurs ont flané tout le long du
marché pour découvrir, déguster et acheter des spécialités
fromageéres suisses, accompagnés aux sons de la musique
folklorique suisse interprétée par diverses formations pré-
sentes durant les trois jours de féte.

Relations publiques - entretien de I'image de marque

Dimanche matin, I’Association des Maitres fromagers de

Suisse centrale a organisé le petit-déjeuner des froma-
gers sur le Pavillon-Kurplatz a Lucerne. Ce petit-déjeuner
proposait une grande variété de fromages provenant du
concours des SWISS CHEESE AWARDS, mais principale-
ment des fromages des membres de I’Association des
Maitres fromagers de Suisse centrale. L'animation musi-
cale proposée par la Carlo Brunner Superlandlerkapelle
et le Lake City Stompers Old Time Jazz Band a créé une
ambiance conviviale.

Echos de la presse

Au total 586 contributions ont été publiées dans les diffé-
rents médias Suisses (presse, radio, TV, Online News et mé-
dias sociaux). L'événement a également fait I'objet de repor-
tages de la part de médias étrangers.

World Championship Cheese Contest 2018,

Wisconsin (USA)

Une fois de plus, les fromagers suisses ont prouvé qu'ils
maitrisent a la perfection leur métier et qu’ils produisent les
meilleurs fromages du monde.

Avec un nombre record de fromages suisses inscrits,
nos artisans fromagers ont a nouveau été classés dans le
haut du tableau. En effet, depuis I'édition 2006, il y a tou-
jours eu un a deux représentants suisses sur le podium
final. Cette année nous retrouvons Ewald Schafer avec
«Le Mont Vully Bio» qui se place comme deuxieme dau-
phin. Au total, nos fromagers ont décroché 9 médailles
d’or, 6 d'argent et 3 de bronze et ceci devant I'impres-
sionnante concurrence de 3402 fromages provenant de
27 pays. Un grand bravo a tous les participants.
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Assurer une reléve bien formée
Evolution du nombre d’apprenants CFC et AFP

Maintien du nombre d’apprenants CFC et AFP
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318 technologues du lait CFC et 43 employées et employés
en industrie laitiere AFP ont débuté l'année scolaire
2018/19 en ao(t dans une des quatre écoles profession-
nelles proposant une formation laitiére. Le nombre d’'ap-
prenants a légérement baissé. Ceci est dU a la grande vo-
lée I'année précédente. 141 apprenants ont passé la PQ
2018, alors que I'année précédente ils n'étaient que 114. Le
recrutement de nouveaux apprentis était au niveau de
I'année précédente.

Au total, 109 technologues du lait (année précédente 107)
et 26 employées et employés en industrie laitiere (année

Taux de réussite EFA/PQ Technologue du lait CFC

98

précédente 11) ont débuté leur premiere année de forma-
tion, un nombre en augmentation. Notons encore que le
nombre d’apprenants débutant la formation directement
en deuxiéme année est élevé en comparaison avec 2017.

Procédure de qualification (PQ)

La procédure de qualification 2018 s’est bien déroulée
grace a une bonne collaboration entre les formateurs, les
experts et les écoles professionnelles. S’élevant a 93%, le
taux de réussite était légérement plus élevé que la
moyenne pluriannuelle.
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Promotion a long terme de I'image et de lI'attrait des
meétiers du lait

Campagne nationale de promotion de la reléve

En 2018, les entreprises formatrices et les organisations
ont mis sur pied de nombreuses activités pour la promo-
tion de la reléve. Les Swiss Cheese Awards a Lucerne et le
projet scolaire de Suisse centrale «Alles Kase oder nichty,
les RegioSkills, la participation aux salons des métiers et
I'organisation de différents apres-midi d’'information ne
sont que quelques exemples.

La promotion de la reléve sur les produits laitiers a aussi
massivement augmenté. Seulement en automne, plus de
10 millions d’emballages ont été vendus avec |'autocollant
de la promotion de la reléve.

Cours interentreprises (CIE)

Les cours interentreprises (CIE) sont le troisiéme pilier de
la formation professionnelle initiale a c6té de I'entreprise
formatrice et de I’école professionnelle. Les centres de Cl,
le CILA a Grangeneuve et le BBZN a Sursee, sont chargés
par la SSIL d'organiser et de réaliser les cours interentre-
prises pour tous les apprenants CFC et AFP. lIs remplissent
leur tache au mieux et les retours d’information des appre-
nants sont majoritairement positifs.

Formation professionnelle initiale

Révisions AFP & CFC

Dans le cadre de la révision totale, le plan de formation CFC
a été formellement remis a niveau (texte directeur actuel
SEFRI) ceci sans modification substantielle du contenu. Le
plan de formation AFP a été transformé dans une structure
orientée en compétences professionnelles. Un profil de
qualification a été établi, les buts d'apprentissage ont été
formulés en orientation compétence et répartis entre les
trois lieux de formation, entreprise formatrice, Cl et école
professionnelle et la PQ a été légérement adaptée.

La révision de la formation professionnelle de base est en

cours. La rédaction des contenus est terminée. La procé-

Formation professionnelle laitiere

dure de consultation aura lieu au 1¢ trimestre 2019. Des
I’été 2019 la mise en application pourra commencer.
Le nouvel arrété entrera en vigueur au 01.01.2020.

Réglementation d’exception pour le travail du dimanche
Début 2000, lorsque la profession de technologue du lait
est entrée dans le domaine de compétence de I'Office fé-
déral de la formation professionnelle et de la technologie
(OFFT), une réglementation d’exception concernant le tra-
vail de nuit a été introduite pour I'économie laitiere dans
«l'ordonnance du DEFR sur les exceptions concernant I'in-
terdiction du travail de nuit pendant la formation profes-
sionnelle de base». On a par contre renoncé a introduire
une reglementation concernant l'interdiction du travail le
dimanche, car les fromageries artisanales n’étaient pas
soumises a la loi sur le travail et qu’une exception concer-
nant le travail du dimanche n’avait pas d’objet. Avec la mo-
dification du domaine d’application de la loi sur le travail
de mai 2017, cela pose un probleme.

La SSIL a donc lancé, en septembre 2017 déja, une modifi-
cation de I'ordonnance du DEFR sur les exceptions concer-
nant l'interdiction du travail de nuit et du travail du di-
manche pendant la formation professionnelle de base
pour les professions de technologue du lait CFC et em-
ployé en économie laitiere AFP. Concrétement, les appren-
tis devraient pouvoir travailler le dimanche, a raison de 12
dimanches par an a partir de leurs 16 ans révolus et 24 a
partir de 17 ans révolus. Ceci pour assurer que les buts de
leur formation puissent étre totalement atteints, a I'lavenir
également.

Les syndicats et la section conditions de travail et protec-
tion des travailleurs du SECO posent la question de savoir
si le travail du dimanche et le travail de nuit dans le cadre
demandé sont nécessaires pour atteindre les objectifs de
formation.

La SSIL, I’ASL et Fromarte s’engagent ensemble pour sou-
tenir le régime d’exception.
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Formation professionnelle laitiére

Formation professionnelle supérieure

Cours de préparation

Le centre de formation BBZN de Sursee a démarré I'année
en aolt 2018 avec 23 éléves dans I'école de laiterie 1 (cours
de préparation au brevet). En novembre, 14 éléves ont
commencé le cours 2 (préparation a I'examen profession-
nel supérieur).

A Grangeneuve 16 éleves ont commencé le cours de pré-
paration au brevet. Le prochain cours de préparation a
I'examen supérieur démarrera a lI'automne 2019, car a
Grangeneuve ce cours est proposé tous les deux ans.

Révisions EP & EPS

Les ordonnances et instructions BP et ES ont été prépa-
rées et épurées en collaboration avec la CAQ et le SEFRI.
Selon la planification de projet, les textes entreront en vi-
gueur début 2019.

En été 2019, les cours de préparation au brevet démarre-
ront selon la nouvelle structure. Les cours de préparation
a I'examen professionnel supérieur démarreront une an-
née plus tard.

Le projet se déroule conformément a la planification et la
collaboration avec les écoles et I'OFPI| est trés bonne.

Championnat des métiers/SwissSkills

En 2018 des sélections pour les SwissSkills 2019 se sont dé-
roulées dans les quatre régions. Les régions étaient libres
de choisir la forme de présélection, le groupe de gestion
SwissSkills a seulement défini certains critéres a respecter.
En novembre 2019, les premiers championnats suisses des
métiers du lait auront lieu a Flawil. Le CO régional respon-
sable de I'organisation des SwissSkills 2019 est déja au tra-
vail.

Organes et personnes

Janvier 2019

Comité de la SSIL

e Arnold Thomas, Emmen (président)
e Aschwanden Hans, Seelisberg

e Aeschbacher Marcel, Hosenruck

e Hostettler Fritz, Villars-sur-Glane

e Pernet René, Peney-le-Jorat

e Stucki Martin, Konolfingen

Commission du développement professionnel et de la
qualité pour la formation initiale (CD&Q)

8 représentants de la SSIL

e Thomas Arnold, président SSIL, Emmen

e Wieland Daniel, gérant SSIL, Bern

e Aeschbacher Marcel, FROMARTE, Hosenruck
e Baumgartner Fritz, FROMARTE, Trub

e Hanggeli Victor, BVM, Estavayer-le-Lac

e Huber Ruth, BVM, Ostermundigen

e Gilgen Martin, BVM, Konolfingen

e Withrich Benedikt, FROMARTE, Auboranges

4 représentants du corps des enseignants spécialisés
e Demierre Martin, Grangeneuve

e Friedli Ernst, Flawil

e Haslebacher Urs, Langnau

e Schopfer Beat, Sursee

1 représentant de la Confédération
e Fahmy Odile, SEFRI, Berne

1 représentant des cantons
e Sutter Peter, MBA, Berne

1 représentant des organisations des travailleurs

e Racine Joélle, Unia, Berne

Cette commission a été formée conformément a l'ar-
ticle 22 de I'ordonnance sur la formation professionnelle
initiale de technologue du lait CFC.

Commission d’assurance de la qualité pour I'examen pro-
fessionnel et I'examen professionnel supérieur (CAQ)

e Wieland Daniel, Bern (président)

* Aeschbacher Marcel, Hosenruck

e Burkard Marc, Grangeneuve

e Koller Michael, Dagmersellen

e Kittel Thomas, Sursee

e Monney Jean-Pierre, Estavayer-le-Lac

e Morier Jean-Luc, Grangeneuve

e Neuenschwander Hansueli, Langnau

* Ruckli Philipp, Sursee

e Stucki Martin, Konolfingen

e Wiithrich Benedikt, Auboranges

La Commission d’assurance de la qualité siege en principe
trois fois par an. Elle traite notamment I'inscription et I'ad-
mission des candidates et des candidats a I'examen pro-
fessionnel et a I'examen pro-fessionnel supérieur et les
résultats pour l'octroi des brevets fédéraux et des di-
plomes.

Secrétariat de la SSIL

e Wieland Daniel (gérant)

e Eigenmann Franziska (cheffe de projet)
e von Weissenfluh Ruth (collaboratrice)
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