n°33- mai 2020

i Vacherin® Fribourgeois

Go0t unique depuis 600 ans



INTENSITES | N°33 - MAI 2020

Sommaire

Inhaltsverzeichnis

EDITO
Une année importante pour notre Interprofession
Ein wichtiges Jahr fiir unsere Branchenorganisation

ACTUALITES IPVF

Des activités spéciales pour les 25 ans : Programme de 'année 2020
Spezielle Aktivititen aus Anlass des 25-Jahr-Jubiliums: Jahresprogramm 2020

A LA DECOUVERTE DE NOS MEMBRES
Dominique Savary, Ferme du Grand-Clos, Siles
Dominique Savary, Hof Grand-Clos, Sales

PORTRAIT

12

Philippe Pasquier : Prix du Conseil d’Etat 2020 pour le Vacherin Fribourgeois AOP
Philippe Pasquier: Auszeichnung des Staatsrats 2020 fiir den Vacherin Fribourgeois AOP

REPORTAGE

15

Passer le flambeau a une nouvelle génération : Dominique et Michaél Caille, Romanens
Betriebsiibergabe an die nichste Generation : Dominique und Michaél Caille, Romanens

THEMATIQUE
Du Vacherin Fribourgeois AOP, méme confinés!

18

Vacherin Fribourgeois AOP auch in Quarantiine-Zeiten geniessen!

IMPRESSUM

EDITEUR: INTERPROFESSION DU VACHERIN FRIBOURGEOIS
REDACTION : FEDERATION PATRONALE ET ECONOMIQUE
TRADUCTION : TRAIT D’UNION

GRAPHISME : PARALLELE.CH

PHOTO : PARALLELE.CH / DOMINIQUE SAVARY
IMPRESSION : MEDIA-F, BULLE

TIRAGE : 1300 EXEMPLAIRES

INTERPROFESSION DU VACHERIN FRIBOURGEOIS

RUE DE LA CONDEMINE 56 - CASE POSTALE - 1630 BULLE
T. 026 919 8756

INFO@VACHERINFRIBOURGEOISAOP.CH
WWW.VACHERIN-FRIBOURGEOIS-AOP.CH

EDITO

Une année importante pour
notre Interprofession

Ein wichtiges Jahr fiir unsere Branchenorganisation

URS SCHWALLER, PRESIDENT | PRASIDENT

[Vannée 2020 est spéciale pour I'lnterprofession du Vacherin
Fribourgeois, car elle marque les 25 ans de sa création. oc-
casion de jeter un coup d’ecil dans le rétroviseur et d’observer
le chemin parcouru. Créée en 1995, 'IPVF aréussia faire
accepter TAOP en 2003, apres dix ans de dur labeur. Apres
beaucoup de travail engagé, et bien que tout n’ait pas toujours
été simple, l'objectifa ¢eé atteint : fédérer les différents acteurs
autour d’un projet ambitieux.

Au sein du comité et des commissions, nous avons toujours pu
compter sur des personnes avec beaucoup de compétences et

de professionnalisme, ce quia mené a de nombreux débats entre
différents avis bien tranchés. Mais au final, ¢’est toujours I'intérét
collectif commun quil'aemporté: le Vacherin Fribourgeois AOP
etson succes. Aujourd’hui, nous avons un cahier des charges
applicable par tous et, avec les dernicres votations cantonales,
plus qu'une seule exception territoriale, puisque Clavaleyres va
rejoindre le canton de Fribourg.

Féter cetanniversaire, c’est surtout I'occasion pour I'Interprofes-
sionde réunir et de fédérer ses membres, et de les remercier
pour leur implication quotidienne. C’est pourquoi la soirée des
distinctions, qui aura ensuite licu tous les trois ans, sera lancée
acette occasion. Des membres qui sont d’ailleurs remplis de
talent. Par exemple, vous pouvez retrouver dans cette édition
Philippe Pasquier, quiaregule Prix du Conseil d’Etat 2020 pour
son Vacherin Fribourgeois AOP, Dominique Caille, qui a passé
avec brio le flambeau de la fromagerie a son fils Michaél en début
d’année, ou encore Dominique Savary, élu Maitre-éleveur en
2015 et dont la passion est la photographie.

Et des membres qui, nous le savons, sont également frappés de plein
fouet parla crise du coronavirus. Durant cette période difficile,
nous saluons vos efforts quotidiens pour apporter un peu de joie
aux consommateurs, tout en n‘oubliant jamais de bien respecter les
mesures de sécurité et d’hygiene. Merci, bravo, et courage !

Das Jahr 2020 ist fiir die Branchenorganisation des Vacherin
Fribourgeois ein besonderes Jahr, denn sie feiert ihr 25-jih-
riges Bestehen. Wir nutzen die Gelegenheit, um einen Blick
zurtick zu werfen. Die BOVF wurde 1995 gegriindet. Im Jahr
20035, nach zehn Jahren harter Arbeit, erlangte sie die AOP.
Es war nicht immer einfach, doch das Ziel, die verschiedenen
Akteure in ein ehrgeiziges Projekt mit cinzubinden, wurde
erreicht.

Innerhalb des Vorstands und der Kommissionen konnten wirimmer
aufkompetente und professionelle Personen zihlen. Wir haben
zahlreiche und heftige Diskussionen gefiihrt, aber letzten Endes
hat immer das gemeinsame Interesse tiberwogen, nimlich der
Vacherin Fribourgeois AOP und dessen Erfolg. Heute verfiigen
wir tiber ein Pflichtenheft, das von allen angewandt wird. Nach
denletzten kantonalen Abstimmungen gibt es jetzt nur noch
eine einzige Gemeinde, die nicht zum Kanton Freiburg gehort.
Clavaleyres wird zum Kanton Freiburg stossen.

Die Branchenorganisation nutzt dieses Jubilium, umihre Mit-
glieder zusammenzufiihren und ihnen fiir ihren tiglichen Einsatz
zudanken. Daher findet auch erstmals ein Abendanlass zur Ver-
leihung der Auszeichnungen statt, der in der Folge alle drei Jahre
wiederholt wird. Wir haben sehr talentierte Mitglieder unter uns.
Soberichten wir in dieser Ausgabe z. B. tiber Philippe Pasquier,
der fiir seinen Vacherin Fribourgeois AOP mit dem Preis des
Staatsrats 2020 ausgezeichnet wurde, Dominique Caille, der
Anfang Jahr seine Kiserei an seinen Sohn iibergeben hat, oder
Dominique Savary, der 2015 zum Meisterziichter gewihlt wurde
und dessen Leidenschaft der Fotografie gilt.

Wie wir wissen, sind auch unsere Mitglieder erheblich von der
Coronavirus-Krise betroffen. In dieser schwierigen Zeit begriissen
wir Thre tdglichen Bemiihungen, um unseren Konsumentinnen und
Konsumenten etwas Freude zu schenken, ohne dabei natiirlich die
notigen Sicherheits- und Hygienemassnahmen zu vernachlissigen.
Wir sagen danke und bravo fiir Ihre Leistungen und wiinschen
Thnen viel Mut.
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ACTUALITES IPVF

Des activités spéciales
pour les 25 ans

Programme de I’année 2020

Spezielle Aktivititen aus Anlass
des 25-Jahr-Jubiliums
Jahresprogramm 2020

En 2020, I'Interprofession du Vacherin Fribourgeois féte
ses 25 ans d'existence. Pour marquer ce cap, plusicurs activités
extraordinaires se dérouleront tout au long de 'année,

toujours dans le but de promouvoir le produit et la filicre.

SOIREE DES 25 ANS ET LANCEMENT

DE LA SOIREE DES DISTINCTIONS

Les festivités devaient débuter le mercredi 13 mai, avec lasoirée
des 25 ans ala Halle des Fétes de Fribourg. Les acteurs de la filicre,
membres et partenaires seraient invités a cette féte pour partager
un apéritif, suivi d’'un souper de gala. Ce serait 'occasion de parler
du Vacherin Fribourgeois AOP, avec l'intervention d’acteurs im-
portants pour la filicre, et également a travers plusicurs activités
interactives.

En raison des évenements liés aux Coronavirus, la soirée prévue
initialement le 13 mai serarepoussée ultéricurement.

Le but étant de féter la filiere, cette soirée des 25 ans marquera
également le lancement de la premiere cérémonie de remise des
distinctions, qui se déroulera ensuite tous les trois ans. Ces prix
auront pour but de mettre en avant les membres et se baseront sur
les résultats des taxations des trois dernicres années.

Im Jahr 2020 feiert die Branchenorganisation des Vacherin
Fribourgeois ihr 25-jahriges Bestehen. Um diesen Meilenstein
zumarkieren, finden im Laufe des Jahres mehrere ausserge-
wohnliche Aktivititen statt,immer mit dem Ziel, das Produkt
und die Wertschopfungskette zu fordern.

ABENDANLASS ZUM 25-JAHRIGEN JUBILAUM
UND LANCIERUNG DER PRAMIERUNGEN

Die Feierlichkeiten beginnenam Mittwoch, den 13. Mai, mitder
Feier zum 25-jihrigen Bestehen in der Festhalle in Freiburg. Akteure
der Wertschopfungskette, Mitglieder und Partner sind zu dieser
Feierund zum Apéro mitanschliessendem Gala-Dinner eingeladen:
Eine tolle Gelegenheit, um tiber den Vacherin Fribourgeois AOP
zusprechen. Geplant sind Vortrige wichtiger Akteure der Wert-
schopfungskette, aber auch mehrere interaktive Aktivititen.

Im Zusammenhang mit den Ereignissen rund um das Coronavirus
wird die urspriinglich auf den 13. Mai geplante Abendveranstaltung
auf einen spiteren Zeitpunkt verschoben.

Daes das erklirte Ziel ist, die gesamte Wertschopfungskette an
diesem Abend des 25-Jahr-Jubiliums zu feiern, wird auch die erste
Preisverleihung eingeleitet, die dannaalle drei Jahre stattfinden
wird. Diese Auszeichnungen sollen die Mitglieder mit den besten
Ergebnissen der Taxationen der vergangenen drei Jahre in den
Fokus stellen.

IDENTIFICATION DES MEMBRES
ETPARTENAIRES

Toutaulong de I'année, les membres et partenaires seront mis
al’honneur et cela passe aussi par une nouvelle identification.
Ainsi, les membres de la filicre recevront de nouvelles plaques a
accrocher, qui remplaceront les anciennes sur le long terme. Des
grandes baches seront accrochées sur une sélection de fermes de
producteurs de lait pour célébrer les 25 ans, puis retirées ala fin de
année 2020. Enfin, un nouveau catalogue de matériel al'attention
des membres sera élaboré.

IDENTIFIKATION DERMITGLIEDER

UND PARTNER

Im Laufe des Jahres werden Mitglieder und Partner gechrt, was
auch eine neue Identifizierung schafft. So erhalten die Mitglieder
der Wertschopfungskette neue Schilder zum Aufhingen, die
langfristig die alten ersetzen werden. An ausgewihlten Milch-
vichbetrieben werden zur Feier des 25-jdhrigen Jubiliums grosse
Planen aufgehingt und Ende 2020 wieder entfernt. Schliesslich
wird ein neuer Materialkatalog fiir Mitglieder entwickelt.
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DESALPE DE CHARMEY

Apreslasoirée des 25 ans, le deuxieme événement important de
année serala Désalpe de Charmey qui auralieu le samedi 26 sep-
tembre et dont 'IPVF est 'un des partenaires. A cette occasion,
I'Interprofession va lancer la premiere journée internationale du
Vacherin Fribourgeois AOP. La Désalpe marquera également le
lancement de lagrande campagne de communication, notamment
atravers de la publicité ala télévision, ainsi que l'utilisation des
réseaux sociaux, ou encore des affichages, dégustations et un grand
concours dans les centres commerciaux.

Concernant ce dernier point, I'un des objectifs de 'IPVF pour
2020 est de se rapprocher de lagrande distribution, et ce sur
I'ensemble du territoire Suisse. Il est ainsi prévu de démarcher

les centres commerciaux, afin de leur proposer des concepts
d’animations avec des stands et roll-ups, permettant de promouvoir
le Vacherin Fribourgeois AOP al'échelle nationale. Finalement, des
leporellos (pastille) seront collés sur tous les emballages de fondue
qui comprennent au minimum 50% de Vacherin Fribourgeois AOP.

ALPABZUG VON CHARMEY

Nach dem Abend zum 25-jdhrigen Jubilium findet das zweite grosse
Ereignis des Jahres statt, nimlich der Alpabzug von Charmey,
andem die Branchenorganisation des Vacherin Fribourgeois als
Partnerinbeteiligtist. Er findet am Samstag, den 26. September
statt. Bei dieser Gelegenheit wird die Branchenorganisation
denersten Internationalen Tag des Vacherin Fribourgeois AOP
einleiten. Der Alpabzug liutet auch die Lancierung der grossen
Kommunikationskampagne ein, insbesondere durch Fernsehwer-
bung, Nutzung sozialer Netzwerke, Plakate, Degustationen und
einen grossen Wettbewerb in den Einkaufszentren.

In Bezugauf diesen letzten Punkt hat sich die Branchenorgani-
sation des Vacherin Fribourgeois fiir 2020 das Ziel gesetzt, auf
nationaler Ebene stirker mit den Grossverteilern zusammen-
zuarbeiten. Geplant ist, in den Einkaufszentren vorstellig zu
werden, umihnen zur Férderung des Vacherin Fribourgeois AOP
auf nationaler Stufe Konzepte fiir Darbietungen mit Stinden
und Roll-ups anzubieten. Schliesslich werden Leporellos aufalle
Fondueverpackungen geklebt, die mindestens 50% Vacherin
Fribourgeois AOP enthalten.

SUISSEFONDUE FESTIVAL

Le «Suisse Fondue Festival » est un nouvel événement qui se
déroulera du 26 au 29 novembre a Fribourg. L’un des buts étant de
promouvoir la fondue aupres du grand public. Cette manifestation
seraimportante pour la notorié¢té du produit, ¢’est pourquoi I'In-
terprofession du Vacherin Fribourgeois en est 'un des partenaires
principaux.

A cette occasion, 'IPVF valancer le Club Vaccharinus qui réunira
desambassadeurs du produit. Les membres fondateurs sont les
délégués de "Assemblée Générale de I'TPVF et chacun d’entre
cux introniseradeux personnes dansle club. Le rite de passage
étantlaréalisation d’'une fondue pur Vacherin Fribourgeois AOP.
Lobjectif sera de réunir too membres au sein de ce Club. Par
lasuite, le Club s'organisera indépendamment de ' PV F mais
toujours autour du Vacherin Fribourgeois AOP.

TOUT AULONG DE LANNEE

Endehors des activités extraordinaires des 25 ans, 'IPVF va
continuer de développer la notoriété du Vacherin Fribourgeois
AOPaupres du grand public. Elle mettranotamment sur pied des
campagnes digitales, surles réseaux sociaux et SEA (recherches
sur Google). Elle continuera également d’améliorer le matériel
promotionnel ordinaire, a coté de celui spécialement créé pour les
journées spéciales d’anniversaire.

Vous l'aurez compris, 'année 2020 de 'Interprofession s'annonce
riche afin de féter ce cap des 25 ans comme il se doit. Les activitcs
mises en place visent a se pérenniser dans le temps afin de ne rien
perdre de I'investissement présent. Nous nous réjouissons déja
devous retrouver lors de ces différentes activités et espérons
vous y voir nombreux, afin de promouvoir et soutenir le Vacherin
Fribourgeois AOP.

SCHWEIZERFONDUE-FESTIVAL

Das «Schweizer Fondue-Festival» findet vom 26. bis 29. Novem-
berin Freiburg statt. Dabei soll das Fondue in der Offentlich-
keit bekannt gemacht werden. Diese Veranstaltungist fiir die
Bekanntheit des Produkts von zentraler Bedeutung, weshalb
die Branchenorganisation des Vacherin Fribourgeois einer ihrer
Hauptpartner ist.

Beidieser Gelegenheit wird die Branchenorganisation des Vacherin
Fribourgeois den «Club Vaccharinus» ins Leben rufen, der die
Botschafter des Produkts zusammenbringt. Griindungsmitglieder
sind die Delegierten der Generalversammlung der BOVE. Jeder
Delegierte bringt zwei Personen in den Club, wobei das Uber-
trittsritual in der Herstellung eines reinen Fondues Vacherin
Fribourgeois AOP besteht. Das Ziel ist es, 1oo Mitglieder in den
Club zu bringen. Anschliessend organisiert sich der Club unab-
hingig von der BOVF, aberimmer um den Vacherin Fribourgeois
AOP herum.

UBER DAS GANZE JAHRHINDURCH AKTIV
Abgeschen von den aussergewohnlichen Aktivititen zum 25-jih-
rigen Jubilium wird die BOVF die Bekanntheit des Vacherin
Fribourgeois AOP in der Offentlichkeit weiter ausbauen. So wird
sie digitale Kampagnen in den sozialen Netzwerken und SEA
durchfiihren. Sie wird auch weiterhin ihr regulires Werbematerial
verbessern, neben jenem, das speziell fiir die besonderen Jubili-
umstage erstellt wird.

Wie Sie sehen, ist das Jahr 2020 der Branchenorganisation reich
befrachtet, um dieses 25-Jahr-Jubilium gebiihrend zu feiern. Die
vorgesehenen Aktivititen sind so konzipiert, dass sie nachhaltig
genutzt werden konnen, und sich die Investitionen langfristig
lohnen. Wir freuen uns schon jetzt auf Ihre Teilnahme an diesen
verschiedenen Aktivititen und hoffen auf Thr zahlreiches Er-
scheinen, um den Vacherin Fribourgeois AOP zu férdern und zu
unterstiitzen.
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A LA DECOUVERTE DE NOS MEMBRES

Dominique Savary,
Ferme du Grand-Clos, Sales

Dominique Savary,
Hof Grand-Clos, Sales

Pour Dominique Savary, lagriculture était une évidence depuis
tout petit. Associé ason pere ala Ferme du Grand-Clos a
Sales depuis 1983, il I'a reprise en 1994 avec la collaboration
de safemme etarecule titre de Maitre-éleveur Holstein en
2015. Aujourd’hui, il est associé avec son fils Grégoire depuis
trois ans. A coté de son métier, Dominique Savary est un
passionné de photographie qui aime mettre en valeur le
monde de l'agriculture et les animaux.

Dominique Savary aun parcours un peu atypique, ponctué de
nombreux voyages. Petit-fils de chef de gare, sa seule envie depuis
I'enfance est de devenir agriculteur, comme son pere qui avait
repris la Ferme du Grand-Clos de son oncle. Apres un appren-
tissage d’agriculteur, Dominique Savary fait plusicurs stages, et
notamment en Suisse-alémanique, mais aussi en Allemagne, aux
Etats-Unis, ou encore au Canada. Il passe ensuite sa maitrise
fédérale et travaille aux cotés de son pere, avec quiil sassocie

en 1983. Ses expériences alI'étranger lui apprennent d’autres
manieres d’exercer ce métier : « Par exemple, dans les années 8o,
alors que la stabulation libre nétait de loin pas lanorme en Suisse,
c’était déjale cas dans de nombreux autres pays. »

Laspect préféré de Iagriculteur, c’est I'élevage, et il aainsi vite
étéimpliqué dans plusieurs organisations, comme par exemple
Holstein Switzerland, dont il a tenu la présidence pendant onze
ans, ainsi que plusicurs commissions liées a I'élevage. En dehors
de lagestion des troupeaux, il s'est également toujours beau-

Dominique Savary wollte schon von klein auf Landwirt
werden. 1983 schloss er sich mit seinem Vater auf dem Hof
Grand-Clos in Sales zusammen und iibernahm ihn dann
1994 zusammen mit seiner Frau. 2015 wurde er zum Holstein-
Meisterziichter ernannt. Nun arbeitet er seit drei Jahren mit
seinem Sohn Grégoire zusammen. Neben seinem Berufist
Dominique Savary leidenschaftlicher Fotograf, der es liebt,
die Landwirtschaft und die Tiere in den Fokus zu riicken.

Dominique Savary hat einen etwas atypischen Hintergrund, der
sich durch zahlreiche Reisen auszeichnet. Als Enkel eines Bahnhof-
vorstands ist sein einziger Wunsch seit seiner Kindheit, Landwirt
zuwerden, so wie sein Vater, der den Hof Grand-Clos von seinem
Onkel iibernahm. Nach einer Lehre als Landwirt absolviert Domi-
nique Savary mehrere Praktika, vorallemin der Deutschschweiz,
aberauch in Deutschland, den Vereinigten Staaten und Kanada.
Ererlangt anschliessend das eidgenossische Meisterdiplom und
arbeitet an der Seite seines Vaters, mit dem er sich 1983 zusammen-
schliesst. Seine Erfahrungen im Ausland lehren ihn, den Berufauf
andere Weise auszuiiben. «In den 198oer Jahren zum Beispiel, als
der Laufstallin der Schweiz bei weitem nicht die Norm war, war
diesinvielenanderen Lindern bereits der Fall.»

Die Zuchtist fiir Dominique Savary das Highlight, und so enga-
gierte er sich bald in mehreren Organisationen, wie z. B. der
Holstein Switzerland, deren Prisident er elf Jahre lang war, sowie
in mehreren mit der Viehzucht verbundenen Kommissionen.

« C’est que les AOP sont importantes pour l'agriculteur,

permettant aux producteurs d’avoir une identification
et une attache a des produits et donc plus de motivation
pour exercer un métier difficile. »

coup intéressé ala génétique : « C'est un domaine passionnant

qui évolue tres vite. Je fais partie du Comité de Swissgenetics
depuis plusieurs années, et j'en ai repris la présidence il y a cing
ans, lorsque jai terminé mon mandat chez Holstein Switzerland. »
Cesactivités lui ont permis de se forger un grand réseau national
etinternational et de connaitre beaucoup de monde dans le
milieu de I'€levage. Celaa souvent été utile pour maintenir de tres
bonnes relations avec les autres Centres d’'inséminations a travers
le monde. Mais cela demande également beaucoup de temps :

«Je cumule les temps partiels et donc je me retrouve plutot avec
un 120% au final. Mais j'aime tout ce que je fais et ce monde de
I'élevage me plait énormément. »

«Die AOP sind fiir den Landwirt wichtig, da er sich
mit den Produkten identifizieren kann und so stirker
motiviert ist, einen schwierigen Beruf auszuiiben.»

Neben dem Herdenmanagement hat er sich auch immer sehr fiir
die Genetik interessiert. «Dasist ein spannendes Gebiet, das sich
sehr schnell entwickelt. Ich bin seit mehreren Jahren Mitglied des
Vorstands von Swissgenetics und vor fiinf Jahren, als mein Mandat
bei Holstein Switzerland zu Ende ging, habe ich das Prisidium
tibernommen.» Dank dieser Aktivititen konnte er sich ein
grosses nationales und internationales Netzwerk aufbauen und
viele Menschen im Rahmen der Zucht kennen lernen. Dies war
oft hilfreich bei der Pflege der sehr guten Bezichungen zu anderen
Besamungsstationen auf der ganzen Welt. Aber dies alles ist sehr
zeitintensiv. «Die Teilzeit hiuft sich an, und deshalb habe icham
Ende einen 120 % Job. Aberichliebe alles, was ich tue, und die
Zucht gefillt mir sehr gut.»



Toute son implication dans son travail a payé et Dominique Savary
aobtenu le titre de Maitre-éleveur en 2015, ce titre prend en
compte les performances d’un élevage sur une durée de 16 ans:
«Cestune belle reconnaissance car seulement cinq titres sont
décernés parannée dans toute la Suisse. Ce titre signifie que mes
vaches se rapprochent de I'idéal de larace, que ce soit dans leurs
performances laitieres ou dans les aspects morphologiques du
troupeau. » Plus d’une trentaine de vaches ont dailleurs été
classifiées excellentes avec le préfixe de la ferme : Grand-Clos.

« Fespere pouvoir contredire un peu les mauvais
commentaires faits sur l'agriculture, et au contraire
mettre en valeur le travail de I'éleveur et tout l'amour
qu’il a pour ses bétes. »

Uneautre fierté de l'exploitation pour Dominique Savary et

sa famille, c’est la présence de trois AOP : la Poire a Botzi AOP
qu’ils cultivent sur leur terrain, le Gruyere AOP et le Vacherin
Fribourgeois AOP. Ce dernier a toujours fait partie de lavie de la

Sein ganzes Engagement hat sich gelohnt, und Dominique Savary
wurde 2015 zum Meisterziichter ernannt. Dieser T'itel beriick-
sichtigt die Zuchtleistungen tiber einen Zeitraum von 16 Jahren.
«Dies ist eine schone Anerkennung, dennin der ganzen Schweiz
werden pro Jahr nur fiinf Titel vergeben. Dieser Titel bedeutet,
dass meine Kiihe dem Ideal der Rasse nahekommen, sowohl auf-
grund ihrer Milchleistungals auch der morphologischen Aspekte
der Herde.» Mehrals 30 Kiihe wurden mit dem Vorsatznamen
Grand-Clos als hervorragend eingestuft.

«lch hoffe, den schlechten Kommentaren iiber die
Landuwirtschafl ein wenig entgegen su halten und die
Arbeit des Ziichters und die ganze Hingabe fiir seine
Tiere ins rechte Licht zu riicken.»

Ein weiterer Stolz des Betriebs von Dominique Savary und seiner
Familie sind die drei AOP: die Poire a Botzi AOP, die sie aufihrem
Land anbauen, der Gruyere AOP und der Vacherin Fribourgeois
AOP. Letzterer war schon immer Teil des biuerlichen Lebens, in

ferme, dans I'aspect professionnel bien stir, mais aussi dans la vie
de famille : « Nous avons un morceau tous les matins sur la table
du petit-déjeuner. J'ai aussi toujours beaucoup de plaisir a faire
découvrirlafondue pur Vacherin Fribourgeois AOP a mes amis
étrangers qui ne la connaissent pas. Elle remporte toujours un
francsucces! Cest que les AOP sontimportantes pour I'agricul-
teur, permettant aux producteurs d’avoir une identification et une
attache a des produits et donc plus de motivation pour exercer un
métier difficile. »

A coté de son métier d'agriculteur, Dominique Savary a une autre
passion, la photographie : « J’ai commencé a en faire lors de mes
voyages pour la sélection génétique afin de ramener un dossier
photos. J’ai rapidement cherché a m’améliorer car je trouvais que
mes clichés ne rendaient pas complétement justice aux vaches que
jevoyais. » Autodidacte, il sSest aidé d’Internet pour apprendre la
technique et asuaiguiser son ceil avec l'expérience et les années.
Depuis six ans, il ainvesti dans du bon matériel et rempli quelques
mandats photographiques. Son domaine de prédilection, c’est
sans surprise le monde de l'agriculture et des animaux: « Jaime
montrer la poésie des gestes qui se font tous les jours, de la tra-
dition et du terroir. Ma volonté et mon défi sont de constamment
trouver le moyen de mettre en valeur les personnes et les animaux
que je prends en photo. J espere pouvoir contredire un peu les mau-
vais commentaires faits sur I'agriculture, et au contraire mettre en
valeur le travail de I€leveur et tout "'amour qu'il a pour ses bétes. »

S’iladéjabeaucoup progressé au fil des années, Dominique Savary
aimerait encore davantage améliorer sa technique : « Cest un projet
pour plus tard, peut-étre pour maretraite, car cela demande énor-
mément de temps et d’entrainement pour devenir bon. Malheureu-
sement, ce n’est pas possible actuellement, le temps me manque. »
Et pour I'instant, il ne souhaiterait en tout cas pas tout licher pour
vivre de la photographie: « J’aime trop le contact avec les animaux
etlaterre, came manquerait. Et puis de toute fagon, j’ai toujours eu
plusieurs métiers, celame convient bien. »

beruflicher Hinsicht natiirlich, aber auch der Familie: «Wir haben
jeden Morgen ein Stiick von diesem Kise auf dem Friihstiickstisch.
Esist mirauchimmer eine grosse Freude, meinen auslindischen
Freunden das reine Vacherin Fribourgeois-Fondue AOP anzubie-
ten, das sie noch nicht kennen. Es istimmer ein grosser Erfolg! Die
AOP sind fiir den Landwirt wichtig, da er sich mit den Produkten
identifizieren kann und so stirker motiviertist, einen schwierigen
Berufauszuiiben.»

Neben seiner Arbeit als Landwirt hat Dominique Savary noch
eine andere Leidenschaft, die Fotografie: «Wihrend meiner
Reisen habe ich begonnen, fiir die genetische Selektion ein Foto-
Dossier zusammenzustellen. Ich habe schnell versucht, mich
zuverbessern, dennich stellte fest, dass meine Aufnahmen den
Kiihen, die ich sah, nicht ganz gerecht wurden.» Als Autodidakt
nutzte er das Internet, um die Technik zu erlernen, und schirfte
im Laufe der Jahre und mit zunchmender Erfahrung seinen Blick.
Vor sechs Jahren investierte er in gutes Material und fiithrt nun
cinige fotografische Auftrige aus. Seine Lieblingsgebiete sind,
wie konnte es anders sein, die Landwirtschaft und die Tiere: «Ich
zeige gerne die Poesie der alltdglichen Handgriffe, der Tradition
und des Terroirs. Meine Absicht und meine Herausforderung be-
stehen stets darin, die Menschen und Tiere, die ich fotografiere,
in Wert zu setzen. Ich hoffe, den schlechten Kommentaren iiber
die Landwirtschaft ein wenig entgegen zu halten und die Arbeit
des Ziichters und die ganze Hingabe fiir seine Tiere ins rechte
Licht zuriicken.»

Obwohl erim Laufe der Jahre bereits grosse Fortschritte gemacht
hat, mochte Dominique Savary seine Technik weiter verbessern:
«Esist ein Projekt fiir spiter, vielleicht fiir meinen Ruhestand,
denn es braucht viel Zeit und Training, um gut zu werden. Leider
ist dies jetzt nicht moglich, es fehlt mir die Zeit.» Und im Moment
mochte eraufkeinen Fall alles aufgeben, um nur von der Foto-
grafie zu leben. «Ich mag den Kontakt mit den Tieren und dem
Boden zu sehr, das alles wiirde mir fehlen. Und ich habe jaimmer
mehrere Berufe ausgeiibt, also passt das gut.»

ANATSHENRY
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Philippe Pasquier
Prix du Conseil d’Etat 2020
pour le Vacherin Fribourgeois AOP

Auszeichnung des Staatsrats 2020
fiir den Vacherin Fribourgeois AOP

Pour la premiere fois, les Interprofessions du Vacherin
Fribourgeois et du Gruyere ont organis¢ le Prix du Conseil
d’Etat, permettant aux lauréats de voir leur fromage servi
pendant une année lors des apéritifs officiels des Conseillers
d’Etat fribourgeois. Pour 2020, c’est Philippe Pasquier de la
Fromagerie de Neyruzquiavu son Vacherin Fribourgeois AOP

étre primé.

Philippe Pasquier a depuis toujours baigné dans le métier de fro-
mager, ses parents ayant repris lalaiterie de Neyruz en 1971. [ ne
s'est donc pas posé la question au moment de choisir un apprentis-
sage, qu'ilaréalisé dans trois endroits différents afin de découvrir
de nouveaux savoir-faire. Il a ensuite continué sa découverte en
travaillant une année pres de Lucerne pour parfaire son allemand,
puis une autre a Biiren an der Aare ou il adécouvert la fabrication
d’autres produits, notamment la raclette. Il a finalement rejoint son
pere aNeyruzen 1994 et, apres un brevet et une maitrise fédérale,
arepris I'exploitation de la laiterie en 1997. La transition s'est faite
endouceur, les producteurs de lait connaissant déja Philippe et ses
compétences, ils n’ont pas eu besoin de mettre le lait en soumission.

Une étape importante pour la famille Pasquiera culicu en 2004,
lorsqu’ils sont devenus proprictaires de lafromagerie : « Lalaiterie
était devenue tres vétuste et il fallait faire des rénovations. Nous
étions en désaccord avec les producteurs de lait a ce sujet et 'un
d’eux aproposé que je leur fasse une offre pour racheter la froma-
gerie. » Lesannées suivantes ont éeé rythmées par la réflexion et

Zum ersten Mal haben die Branchenorganisation des Vacherin
Fribourgeois und die Interprofession du Gruyere die Preis-
verleihung des Staatsrats organisiert und damit den Preistri-
gern die Moglichkeit eroffnet, ein Jahr lang bei den offiziellen
Apc¢ros der Freiburger Staatsriite ihren Kiise servieren zu lassen.
Fiir das Jahr2020 wurde der Vacherin Fribourgeois AOP

von Philippe Pasquier der Fromagerie de Neyruz primiert.

Philippe Pasquier war schon immer mit dem Beruf des Kisers
vertraut, daseine Eltern 1971 die Kiiserei in Neyruz tibernommen
hatten. So stellte sich die Frage nach einer anderen Lehre gar nicht.
Erabsolvierte die Kiserlehre an drei unterschiedlichen Orten,
umsich neues Wissenanzueignen. Im Anschluss daranarbeitete
erein Jahrlangin der Nihe von Luzern, um sein Deutsch zu
perfektionieren, dann ein weiteres Jahrin Biiren an der Aare, wo
erdie Herstellung anderer Produkte, insbesondere von Raclette,
entdeckte. Schliesslich schloss ersich 1994 seinem Vaterin Neyruz
an und tibernahm dann die Késerei im Jahr 1997, nach Erhalt des
Fachausweises und des eidgendssischen Meisterdiploms. Der
Ubergang verlief reibungslos, da die Milchproduzenten Philippe
und seine Fihigkeiten bereits kannten und so mussten sie die
Milch nicht ausschreiben lassen.

Ein wichtiger Meilenstein fiir die Familie Pasquier war das Jahr
2004, als sic Eigenttimerin der Késerei wurde: «Die Kiserei war
sehralt und musste renoviert werden. Wir waren diesbeziiglich
mit den Milchproduzenten uneinig, und einer von ihnen schlug

la définition précise du projet, les premiers contacts avec un archi-
tecte ayant eu lieu en 2008. Un nouveau batiment pour la partie
fabrication a été construit en 2011, puis 'ancien a été enticrement
rénové en 2017 : « Le processus entier a été assez long, mais je suis
content d’étre propriétaire. »

« e trouve que ce Prix est une trés bonne initiative
des Interprofessions, qui permet de valoriser
les AOP fribourgeoises. »

Participer au concours du Prix du Conseil d’Etat n’était pas prévu
pour Philippe Pasquier, lui qui n'est généralement pas un grand fan
des concours: «J'airecuune lettre de I'Interprofession du Vacherin
Fribourgeois qui me disait que je faisais partic des 15 meilleurs
fabricants selon les taxations des deux dernicres années, et qu'il
fallait que je m’inscrive si je souhaitais poursuivre 'aventure.

Jai d’abord hésité, mais je me suis finalement dit que c’était une
belle occasion de situer la qualité de mon produit par rapport

aux autres candidats. » Et il a eu raison, puisqu’il a fait partie des
trois premiers lauréats d’'une dégustation réalisée par un panel

de professionnels et d'amateurs. Le choix final a été fait par les
Conscillers d’Etat fribourgeois eux-mémes et c’est le Vacherin
Fribourgeois AOP de Philippe Pasquier qui a été plébiscité.

vor, dassich ihnen ein Angebot fiir den Kauf der Kiserei unter- 13
breiten solle.» Die folgenden Jahre waren von Uberlegungen
und der genauen Definition des Projekts geprigt, wobei erste
Kontakte mit einem Architekten im Jahr 2008 stattfanden. 2011
wurde dann ein neues Gebiude fiir die Fabrikation gebaut, das
alte wurde 2017 komplett renoviert: «Der ganze Prozess war
ziemlich langwierig, aber ich bin froh, der Eigentiimer zu sein.»

«Ich denke, dass dieser Preis eine sebr gute Initiative
der beiden Branchenorganisationen darstellt,
diees erlaubt, die Freiburger AOPs su fordern. »

Fiir Philippe Pasquier, derim Allgemeinen kein grosser Fan von
Wettbewerbenist, war die Teilnahme an der Preisverleihung des
Staatsrats nicht geplant: «Ich habe einen Brief von der Branchen-
organisation des Vacherin Fribourgeois erhalten, in dem mir
mitgeteilt wurde, dass ich den Taxationen der letzten zwei Jahre
zufolge zu den 15 besten Herstellern gehore und dass ich mich an-
melden miisse, sollte ich das Abenteuer fortsetzen wollen. Zuerst
zogerte ich, aber schliesslich dachte ich, es sei eine gute Gelegenheit,
um die Qualitit meines Produkts mit anderen Herstellern zu
messen.» Und er hatte Recht, denn er gehorte zu den drei ersten
Preistrigern einer Degustation, die von einer Jury aus Profis und
Amateuren durchgefiihrt wurde. Die endgiiltige Wahl trafen die
Freiburger Staatsrite selbst, und die Wahl fiel auf den Vacherin
Fribourgeois AOP von Philippe Pasquier.
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L’annonce de lanouvelle a été un beau moment pour le fromager
deNeyruz et son équipe: « C¥était une fierté et une reconnaissance
du travail accompli, par nous mais aussi par la société de laiterie
et tous les producteurs. Ce Prix représente 'ensemble de notre
travail et prouve qu'on est juste dans ce qu'on fait. » Le concours
aégalement ét¢ une e expérience, apportant de lanc

non seulement ala laiterie, mais aussi alacommune de Neyruz
etau produit en lui-méme: « Le journal La Liberté afaitun article
etles ventes ont été boostées. Je trouve que ce Prix est une tres
bonne initiative des Interprofessions, qui permet de valoriser les
AOP fribourgeoises. »

Comme 2020 estla premicre année de mise en place de ce
concours, Philippe Pasquier n’a pas assez de recul pour estimer

si ce Prix lui demande un travail supplémentaire : « Comme les
résultats sont tombés apres le délai de la demande d’augmentat
de quota, je n’ai pas pu en faire une. Mais avec ma production de
dix tonnes par année, je devrais en avoir suffisamment pour four-
nir les apéritifs du Conseil d’Etat. Pour I'instant, je n’ai pas encore
ét¢ mandaté. » Le reglement du concours stipulant que le lauréat
ne peut pas se représenter durant les deux années suivantes, le
fromager de Neyruzn’y participera pas pour 2021 : « Je trouve que
c’est bien, ca permet de faire un tournus entre les fat s.Ne

soyons pas égoistes et laissons de la place aux autres ! »

oner Moment fiir den

>raus Neyruz und sein Team: «Es erfiillte mich mit Stolz und
war Ausdruck von Anerkennung fiir die geleistete Arbeit, nicht nur
durchuns, sondern auch durch die Kisereigenossenschaft und alle
Produzenten. Diese Auszeichnung reprisentiert unsere gesamte
Arbeit und beweist, dass wir einen guten Job machen.» Der Wett-
bewerb war auch eine gute Erfahrung, die nicht nur der Kiserei,
sondernauch der Gemeinde Neyruz und dem Produkt selbst zu
Bekanntheit

sst, und de

Preis eine sehr gute Initiative der beiden Br: norganisationen
darstellt, die es erlaubt, die Freiburger AOPs zu fordern.»

Dadieser Wettbewerb 2020 zum ersten Mal durchgefiihrt wird,
kann Philippe Pasquier noch nicht abschiitzen, ob dieser Preis

Z zliche Arbeit erfordert: «<Dadie Resultate nach der Frist
fiir den Antrag auf Quotenerhohung bekannt wurden, konnte
ich keinen Antrag stellen. Aber mit meiner Jahresproduktion von
zehn Tonnen sollte ich genug Kise haben, um die Apéros des
Freiburger Staatsrats abzudecken. Bisher bin ich noch nicht be-
auftragt.» Dadas Reglement des Wettbewer

Gewinner in den beiden Folgejahren nicht meh

teilnehmen darf, wird der Kiser aus Neyruzim Jahr 2021 nicht
prisent sein. «Ich finde das gut, es erméglicht eine Rotation unter
den Herstellern. Seien wir nicht egoistisch und geben wir auch
anderen eine Chance!»

ANATS HENRY

Die Auszeichnung des Staatsrats 2020 fiir den Gruyere AOP
wurde Bernard Oberson von der Kiserei Billens, ebenfalls
Hersteller von Vacherin Fribourgeois AOP, verlichen. Wir
gratulieren ihm herzlich fiir seine ausgezeichnete Arbeit!

Die Branchenorganisation des Vacherin Fribourgeois AOP
mochte die Gelegenheit nutzen, um Herrn René Kolly, dem
Initiator des Projekts, zu danken. Ebenfalls dankt sie dem
Staatsrat und der Kanzlei sowie der Interprofession du
Gruyere fiir dic ausgezeichnete Zusammenarbeit.

Passer le flambeau aune
nouvelle génération

Si Dominique et Michaél Caille ont un point commun, c’est que
tous deux ne souhaitaient pas devenir fromagers. Fils de paysans,
clest dans cette voie-la que Dominique voulait faire sa carriere et
ilasuiviune école d’agriculture. Mais comme son frere reprenait
I'exploitation, il a dii se tourner vers une autre profession : « Par
hasard, j’ai entendu qu'une place d’apprenti fromager se libérait
aGrandyillard. C*était proche de chez moi, Estavannens, donc

je me suis lancé. Jai faitles deux premicres années la-bas, puis

la troisicme a Romanens. Ca m’a plu, mais je souhaitais toujours
retourner a mon premier amour, l'agriculture. »

[laensuite passé ses étcs a lalpage avec son oncle qui était fabricant,
etses hivers a faire des remplacements dans différentes fromageries,
dont celle de Pont-la-Ville ou il a rencontré safemme, Anne-Marie:
«Comme nous souhaitions fonder une famille, j"ai finalement
laissé tomber mon envie de devenir paysan et jai continué dans
ma carricre de fromager. Nous avons repris le lait en soumission
de Vuippens en 1982, qui était une petite fromagerie, puis celui de
Romanens en 1991 afin de voir plus grand. Nous avons par ailleurs,

Dominique Caille hat wihrend mehreren Jahren mit seinem
Sohn Michaélin der Kiserei in Romanens zusammenge-
arbeitet. Am 1. Januar 2020 hat erihm nun seinen Platzim
Betrieb iiberlassen. Das Ganze ist eine Familiengeschichte,
denn Francois, Michaéls Bruder, ist selbststindig und verkauft
die hausgemachten Produkte der familiengefiihrten Kiserei

auf den Mirkten.

Dominique und Michaél Caille haben eines gemeinsam: Beide
wollten nicht Kiser werden. Als Bauernsohn wollte Dominique
in diesem Bereich Karriere machen und besuchte eine Landwirt-
schaftsschule. Daaber sein Bruder den Hof iibernahm, musste
ersich einemanderen Beruf zuwenden. «Durch Zufall erfuhrich,
dass in Grandpvillard eine Stelle fiir einen Kiserlehrling frei wird.
Die Kiserei war ganz in der Nihe von Estavannens, also habe ich
den Schritt gewagt. Die ersten beiden Jahre habe ich dort ver-
bracht, das dritte Jahr dann in Romanens. Ich habe es genossen,
aber ich wollte immer zu meiner ersten Leidenschaft zuriick, zur
Landwirtschaft.»

Die Sommer verbrachte er dann mit seinem Onkel, der Kiser war,
aufder Alp und die Winter als Stellvertreter in verschiedenen
Kisereien, darunter in Pont-la-Ville, wo er seine Frau Anne-Marie
kennenlernte: «Dawir eine Familie griinden wollten, gab ich
schliesslich meinen Wunsch auf, Landwirt zu werden und setzte
meine Karriere als Kiser fort. 1982 haben wir die ausgeschriebene
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en collaboration avec les producteurs de lait, agrandi et rénové la
fromagerie en2003. »

Quant a Michaél, méme s’il aidait déja ala fromagerie, il ne souhai-
tait pas non plus se lancer dans cette voie et envisageait plutot de
travailler avec le bois, ayant méme trouvé une place d’apprentissage
de charpentier. Cest apres une semaine de vacances de ses parents
etdurantlaquelle il adt soccuper de la fromagerie que Michaéla
eule déclic eta finalement décidé de suivre les traces de son pere.
Ilaensuite été rejoint par son frere Frangois, qui travaille en tant
qu'indépendant et s'occupe de la vente de leurs produits sur les
marchés : « Quand jétais plus jeune, je voulais toujours faire le
méme métier que Francois, et finalement c'est 'inverse, c'est lui
quim’asuivi. »

La collaboration entre pere et fils s’est toujours tres bien passée
etils n'ont jamais eu de probleme a travailler en famille : « Nous
avons un peu le méme caractere, assez calme, ce qui permet
quon sentende bien. » Le passage du flambeau, officiel depuis le
1" janvier de cette année, s’est donc fait tout naturellement, d’au-
tant plus que les producteurs de lait connaissaient déja Michaél :
«Labonne collaboration et entente avec les paysans est primor-
diale pour obtenir des produits de qualité. Il faut garder le contact
humain. » Dominique et Anne-Marie continuent de donner un
coup de main sibesoin et pour Michaél, le plus grand changement
se trouve dans les responsabilités et le coté administratif : « Au
niveau de la fabrication, can’a pas beaucoup changé, car je m'en
occupais déjajusqu’a présent. »

Avec lanouvelle génération au sein de la fromagerie, la vente des
produits sur les marchés — en plus du magasin villageois — a été
lancée et développée par Francois: « I souhaitait ne vendre que
nos produits maison, donc nous avons augmenté notre gamme

n

Milch von Vuippens, einer kleinen Kiserei, und 1991 die von
Romanens iibernommen, um in grosseren Dimensionen zu denken.
In Zusammenarbeit mit den Milchproduzenten haben wir ausser-
dem 2003 die Kiserei erweitert und renoviert.»

‘Was Michaél betrifft, so wollte er, obwohl er bereits in der Kiserei
aushalf, diesen Weg nicht einschlagen und plante stattdessen, mit
Holzzuarbeiten. Er hatte sogar eine Lehrstelle als Zimmermann
gefunden. Eine Woche Urlaub seiner Eltern, wihrend der er sich
um die Kiserei kiimmern musste, war schliesslich der Ausloser
dafiir, dass Michaél beschloss, in die Fussstapfen seines Vaters zu
treten. Dann kam sein Bruder Francois hinzu, der als selbststindig
Erwerbender arbeitet und fiir den Verkaufihrer Produkte auf den
Mirkten zustindig ist. «Als ich jiinger war, wollte ich immer die
gleiche Arbeit wie Frangois machen, und schliesslich war es genau
umgekehrt, er folgte mir.»

Die Zusammenarbeit zwischen Vater und Sohnist immer schr gut
verlaufen, und sie hatten nie Probleme, als Familie zu arbeiten.
«Wirhaben den dhnlichen Charakter. Wir sind ziemlich ruhig,
und wir kommen deshalb gut klar.» Die Ubergabe der Kiserei per

1. Januar dieses Jahres erfolgte daher ganz natiirlich, umso mehr,
als dass die Milchproduzenten Michaél jabereits kannten.» Eine
gute Zusammenarbeit und ein gutes Einvernechmen mit den
Bauern ist unerlisslich, um Qualititsprodukte zu erhalten. Der
menschliche Kontakt muss aufrechterhalten werden. «Dominique
und Anne-Marie helfen weiterhin, wenn es notig ist. Die grosste
Verinderung liegt fiir Michaélin den Verantwortlichkeiten und in
der Administration. «Auf der Ebene der Herstellung hat sich nicht
viel gedindert, denn ich habe mich bisher schon darum gekiimmert.»

Mitderneuen Generation in der Kiserei wurde der Verkaufvon
Produkten auf den Mirkten - neben dem Dorfladen - von Francois

s

pour pouvoir proposer un plus large éventail anos clients. Cette
présence est bénéfique, elle nous apporte une plus grande visibilité
etnous permet d’aller alarencontre des consommateurs qui
n’habitent pas a Romanens ou dans les environs. » Quant au
Vacherin Fribourgeois AOP, la fromagerie avait obtenu son premier
quotaen 2003, suite asonagrandissement, et celui-cia été augmenté
en2020afinde répondre alademande des marchés: « Toute notre
production de Vacherin Fribourgeois AOP est vendue dans notre
magasin de village ou sur les marchés. »

«Rester capable de s adapter fuce a la rapide évolution de
la profession et de l'environnement pour faire prospérer
la fromagerie familiale. »

Le but pour Michaél est de continuer sur la voie tracée par son
pere et de fabriquer des produits de qualité en collaboration avec
son frere. Lasocié¢té de laiterie aun projet d’agrandissement, pour
gagner de la place, mais aussi pour assurer son existence et sa
compétitivité face au regroupement des exploitations. Et sur le
long terme ? « Rester capable de s’adapter face a la rapide évolu-
tion de la profession et de 'environnement pour faire prospérer la
fromagerie familiale. »

lanciert und entwickelt. «Er wollte nur unsere hausgemachten
Produkte verkaufen, also haben wir unser Angebot erweitert,
um unseren Kunden eine grossere Auswahl anbieten zu konnen.
Diese Prisenz wirkt sich giinstig aus. Sie verschafft uns eine
grossere Sichtbarkeit und ermoglicht uns, auch Konsumenten zu
erreichen, die nicht in Romanens oder Umgebung leben.» Was
den Vacherin Fribourgeois AOP anbelangt, so erhielt die Kiserei
2003 nach ihrer Erweiterung die erste Quote, die 2020 erhoht
wurde, um der Marktnachfrage gerecht zu werden. «Unsere
gesamte Produktion von Vacherin Fribourgeois AOP wird in
unserem Dorfladen oder auf den Mirkten verkauft.»

«Wirwollen uns den schnellen Verdnderungen im Beruf
und in der Umwelt anpassen konnen und die familien-
gefiibrte Kdserei weiterhin erfolgreich fiihren.»

Michaéls Ziel ist es, den von seinem Vater eingeschlagenen Weg
fortzusetzen und in Zusammenarbeit mit seinem Bruder Quali-
titsprodukte herzustellen. Die Kisereigenossenschaft hat ein
Vergrosserungsprojekt, um Platz zu gewinnen, aber auch, um ihre
Existenz und Wettbewerbsfihigkeit angesichts der Betriebs-
zusammenschliisse zu sichern. Und wie sicht es langfristig aus?
«Wirwollen uns den schnellen Verinderungen im Berufund in
der Umwelt anpassen konnen und die familiengefiihrte Kiserei
weiterhin erfolgreich fithren.»

ANATSHENRY
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Du Vacherin Fribourgeois

AOP, méme confinés!

Vacherin Fribourgeois AOP
auch in Quarantine-Zeiten geniessen!

Avec les beaux jours qui approchent, I'envie de prendre 'apé-
ritif sur son balcon ou sa terrasse arrive. Et bonne nouvelle:
méme en période de coronavirus, vous pouvez profiter de ce
plaisir, a condition bien entendu de rester a votre domicile
etuniquement avec les personnes qui habitent sous le méme

toit que vous. Sivous souhaitez les épater, et leur faire oublier

quelque peu le confinement, remplacez donc les traditionnelles
chips par cette recette originale d’apéritifa base de Vacherin
Fribourgeois AOP. Frais et onctueux, il sera votre compagnon
préféré. Et sivous vivez seul, ¢a fonctionne aussi, il y en aura

juste plus pour vous. Vous pourrez méme faire envie a vos amis

durant votre apéro en visioconférence.

RECETTE
Les petits cones multicolores aux
saveurs de Vacherin Fribourgeois AOP

Préparation: 20min
Ingrédients
+ 1blanc d’'ocuf
» 3ogdefarine
« 15gd’huile d’arachide
« 1pincéedesel
+ 1cuillere acafé d’encre de seiche en poudre
+ 1cuillere a café de tomates en poudre
+ rcuillereacafé de pesto

Mit den kommenden schonen Tagen kiindigt sich auch der
Waunsch an, den Apéro auf dem Balkon oder der Terrasse zu
geniessen. Die gute Nachricht: Selbst in Zeiten des Corona-
virus konnen Sie dies tun, vorausgesetzt natiirlich, Sie bleiben
zuhause und teilen den Vacherin Fribourgeois AOP nur mit
Personen, die mit Ihnen unter dem gleichen Dach leben. Wollen
Sie diese zum Staunen bringen und die Quarantine etwas ver-
gessen lassen? Dann ersetzen Sie doch die traditionellen Chips
durch dieses originelle Apérorezept auf der Basis von Vacherin
Fribourgeois AOP. Frischund cremigwird er bald Ihr Lieblings-
begleiter sein. Und das funktioniert auch, wenn Sie alleine leben
dann haben Sie ihn ganz fiir sich. Sie konnen Thre Freunde

sogariiber eine Videokonferenz «gluschtig» machen .

REZEPT
Kleine, verschieden farbige Cornets
mit Vacherin Fribourgeois AOP

Zubereitung: 20 min
Zutaten
« 1 FEiweiss
« 30gMehl
+ 15gErdnussol
1 Prise Salz
1 Kaffeeloffel Tintenfisch-Tinte
1 Kaffeeloffel Tomatenpulver
1 Kaffeeloffel Pesto

Garniture
+ 100gde Vacherin Fribourgeois AOP
+ 30gdecreme de marron

Préparation

1. Versezlesingrédients dans un saladier, puis al'aide d’'un mixeur,
malaxez jusqu’al'obtention d’une pate bien lisse. Séparez la
pate a tuiles dans trois petits bols.

2. Dansle premier bol, ajoutez de I'encre de seiche et mélangez
jusqual'obtention d’une pate bien noire. Dansle deuxieme bol,
ajoutez la poudre de tomates, puis mélangez. Dans un troisicme
bol, rajoutez le pesto et mélangez.

3. Préchauffezle fourai8o°C.

4. Déposez une petite cuillere de pate sur une feuille de papier
cuisson et étalezavec le dos de la cuillere afin d'obtenir des tuiles
tres fines. Enfournez et laissez cuire sans coloration. A la sortie
du four, confectionnez des petits cones et laissez refroidir.

5. Parallelement, al'aide d’un couteau cuillere, confectionnez des
billes dans le Vacherin Fribourgeois AOP.

Déposezlesbilles de Vacherin Fribourgeois AOP sur les petits cones
multicolores, puis recouvrez d’un Iéger fil de creme de marrons.

Bonappétit!

Nous espérons que cette période difficile ne sera bientot plus qu’un
mauvais souvenir. Quand ce serale cas, vous pourrez soutenir les
bars du canton, et méme profiter des apéros fribourgeois tous les
premiers jeudis du mois, dont toutes les informations sont dispo-
nibles sur www.apero-fribourgeois.ch.

Vivement la fin du confinement!

,

Vg,
-

Belag
« 100 g Vacherin Fribourgeois AOP
+ 30gMaronencreme

Schritt fiir Schritt:

1. Eiweiss, Mehl, Erdnussol und Salzin eine Schiissel geben. Mit
einem Mixer zu einem sehr glatten Teig rithren. Cornetteigin
dreikleine Schilchen verteilen.

2. Fiigen Sie dem ersten Schilchen die Tintenfisch-Tinte zuund
mischen Sie alles zu einem tief schwarzen Teig. Wiederholen Sie
den gleichen Vorgang mit dem Tomatenpulver und anschlies-
send mit dem Pesto in den beiden anderen Schilchen, so dass
Sie drei unterschiedlich farbige Teige erhalten.

3. Ofenaufi8o °Cvorheizen.

4. Kleine Loffel voll Teig auf das mit Backpapier ausgelegte Blech
geben und mit dem Riicken des Loffels so verteilen, dass sehr
diinne Waffeln entstehen. Den Teig nur so lange backen, dass
ernicht braun wird. Dennoch warmen Teig zu kleinen Tiiten
formen und auskiihlen lassen.

5. Parallel dazu mit einem Loftel Kugeln aus dem Vacherin
Fribourgeois AOP formen und in die verschieden farbigen
T'iiten geben. Dann mit einem feinen Streifen Maronencreme
tiberzichen.

Guten Appetit!

Wir hoffen, dass diese schwierige Zeit bald nur noch als schlechte
Erinnerung zuriickbleibt. Sobald dies der Fall sein wird, konnen
Sie die Bars des Kantons wieder besuchen und sogar jeden ersten
Donnerstagim Monat Freiburger Apéros geniessen. Sie finden
simtliche Informationen unter www.apero-fribourgeois.ch.

Hoften wir, dass die Quarantinezeit bald voriiber ist!
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