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2018, UNE ANNEE OU TOUT CHANGE. ..

20718, EIN JAHR, IN DEM SICH ALLES ANDERT...

Daniel Blanc Président | Prasident
Terroir Fribourg

Terroir Fribourg a dans son ADN une importante dose de
positivité et c’est notre réle d’Association de la transmettre. De
nombreux événements durant cette année 2018 nous démontrent
que I’ensemble de nos efforts durant toutes ces années portent
leurs fruits.

La notoriété de notre Association s’est accrue au sein de notre
canton; nos membres sont de plus en plus nombreux; nos
produits « Certifiés Terroir Fribourg» gagnent en visibilité dans
nos commerces ; une quatrieme AOP fribourgeoise a vu le jour
durant Pannée 2018 ; d’autres projets d’AOP sont en cours; notre
présence, au sein de différentes manifestations, est régulierement
souhaitée et, au-dela de nos frontieres régionales, les produits
de Terroir Fribourg sont également en pleine croissance.

Mais c’est lorsque tout va bien que nous devons étre vigilants et
penser a notre avenir; dans cette optique, et vis-a-vis de ’évo-
lution de notre société qui va se digitaliser de plus en plus, nous
devons également trouver notre positionnement; non pas par
un repli sur nous-mémes, mais bien par une ouverture toujours
plus conséquente et interactive vers nos consommateurs d’ici et
d’ailleurs. La mise en valeur des excellents produits de notre Pays
de Fribourg passe bien str par nos traditions mais également par
I'utilisation de nouvelles fagons de production et de promotion,
et ceci dans une transparence totale avec les consommateurs.

C’est une véritable quadrature du cercle, mais je suis certain
qu’ensemble nous y arriverons.

Merci a vous tous pour le soutien que vous nous apportez.

Terroir Fribourg ist grundsitzlich positiv eingestellt, und es ist
die Rolle unserer Vereinigung, diese positive Einstellung unter
die Leute zu bringen. Im Berichtsjahr 2018 gab es zahlreiche
Anlisse, die uns gezeigt haben, dass die Anstrengungen, die
wir jahrelang unternommen haben, Friichte tragen.

Der Bekanntsheitsgrad unserer Vereinigung ist gewachsen in
unserem Kanton; wir zihlen immer mehr Mitglieder; unsere
mit dem Label «zertifiziert Terroir Fribourg» ausgezeichneten
Produkte gewinnen an Sichtbarkeit in den Freiburger Laden;
im Verlauf des Jahres 2018 kam eine vierte Freiburger AOP dazu;
unsere Prisenz an verschiedenen Anlissen wird regelmissig er-
beten und unsere Produkte Terroir Fribourg werden auch tiber
die regionalen Grenzen hinaus immer bekannter.

Wir missen aber gerade dann, wenn alles wunderbar liuft,
wachsam sein und an unsere Zukunft denken. Mit dieser Uber-
zeugung im Hinterkopf und angesichts der Tatsache, dass un-
sere Gesellschaft immer stirker auf Digitalisierung setzt, miissen
wir uns positionieren. Wir diirfen uns nicht zuriicklehnen und
Nabelschau betreiben, wir miissen uns vielmehr noch konse-
quenter und interaktiver 6ffnen und auf unsere Konsumen-
tinnen und Konsumenten in der Region und anderswo zugehen.

Die Forderung und Entwicklung der hervorragenden Produkte
aus unserem Freiburgerland kann natiirlich via unsere Tradi-
tionen erfolgen, aber gleichermassen auch mittels Nutzung von
neuen Produktions- und Werbeformen, und zwar in umfassender
Transparenz gegentiber den Konsumenten.

Die Aufgabe ist eine veritable Quadratur des Kreises — aber ich
bin sicher, dass wir es schaffen werden.

Ich danke euch allen fiir die Unterstiitzung, die ihr uns gewihrt.



HOMMAGE A JEAN-NICOLAS PHILIPPONA

Merci Jean-Nicolas,

Jean-Nicolas Philipona, Président d’Honneur et Fondateur de
Terroir Fribourg, nous a quitté le 15 aotit dernier.

Oui, merci a toi, Jean-Nicolas... Merci pour tout ce que tu as
fait pour nous, pour notre Association que tu as fondée avec
d’autres en 1999.

Merci a toi pour toutes les idées que tu nous as apportées et qui
ont été réalisées au sein de notre Association; que cela soit la
mise en route et la professionnalisation de cette derniére, la mise
en place du Salon Suisse des Gotts et Terroir ou encore, parmi
bien d’autres, le stand des fromages de Suisse a Paris. Un
événement que je tiens a citer, c’est la Poya a Paris, en 2006,
avec 100 vaches ; c’était un projet magnifique qui devait avoir
lieu en ouverture du Salon International de ’Agriculture (SIA); cet
événement prévoyait de rallier Pentrée du SIA a la Porte de Ver-
sailles depuis la Tour Eiffel, avec des vaches fribourgeoises. Mais
ce cortége n’a jamais eu lieu, car nous n’avons jamais obtenu
Pautorisation du Préfet de Paris ; nombreux sont cependant les
Fribourgeois qui se souviennent encore de ce déplacement ex-
traordinaire mais imaginaire...

Merci pour ta simplicité légendaire, car tout un chacun pouvait
t’aborder sur un probleme touchant notre Association et tu
trouvais toujours une solution en respectant ton interlocuteur
et son besoin...

Merei pour ta présence, pour tes conseils avisés, pour tes contacts,
pour ton humour, pour ta sagesse... Merci pour tout...

Dans ces moments difficiles, nous n’oublions pas ton épouse,
Denise, qui t’a accompagné durant toutes ces années ainsi que
tes enfants et petits-enfants qui t’ont procuré une joie de vivre
immense.

Merci Jean-Nicolas.



Pierre-Alain Bapst Directeur | Direktor
Terroir Fribourg

INNOVATION ET TRADITION

Innovation et tradition. A premicre vue, ces deux termes paraissent
contradictoires. Mais en réalité, I'un ne va pas sans 'autre. Le
canton de Fribourg en est d’ailleurs un parfait exemple car nous
savons allier le respect des traditions et le sens de I'innovation.

L’innovation permet de travailler de maniere plus efficiente et
offre de nouvelles possibilités de commercialiser les produits.
En résumé, I’innovation rend possible, entre autres, la création
de nouveaux produits et le renforcement de la capacité concur-
rentielle sur un marché trés disputé. La tradition, quant a elle,
est un point d’appui et d’ancrage dans un monde en constante
évolution.

Faisons vivre nos traditions! L’exemple de la Bénichon démontre
bien que la population y est attachée avec comme corolaire la
possibilité pour les agriculteurs, artisans, restaurateurs et autres
acteurs de mettre en avant nos beaux produits.

Que ce soit dans le commerce de produits alimentaires, en ma-
tiere de tourisme ou encore dans I’offre de différents services,
les valeurs d’authenticité, de qualité et de tradition restent des
axes de communication largement utilisés pour séduire les
consommateurs et clients potentiels.

Nous devons soigner notre héritage tout en sachant se remettre
en question, étre capable de se renouveler et d’innover. Chez
Terroir Fribourg, il nous tient a coeur d’ceuvrer pour la promotion
des produits authentiques et de tradition dont notre canton
regorge, sans oublier tous les produits alimentaires issus de nos
terroirs.

L’innovation a contribué a ’essor du secteur agroalimentaire
fribourgeois et en a fait un des piliers de notre économie.

INNOVATION UND TRADITION

Innovation und Tradition. Auf den ersten Blick scheinen das
zwei gegensitzliche Begriffe zu sein. In Tat und Wahrheit kann
der eine nicht ohne den anderen existieren. Der Kanton Freiburg
ist dafiir Gibrigens ein perfektes Beispiel, wissen wir doch, wie
man Respekt gegeniiber der Tradition und Sinn fiir Innovation
in Einklang bringt.

Die Innovation zeigt den Weg, wie man effizienter arbeiten kann,
und sie eroffnet neue Moglichkeiten, Produkte zu vermarkten.
Kurzum: Die Innovation ermoglicht es — neben anderen Din-
gen —, neue Produkte zu kreieren und die Konkurrenzfihigkeit
in einem stark umkiampften Markt zu erhéhen. Die Tradition
wiederum bietet einen Bezugspunkt und eine Verankerung in
einer Welt, die sich stindig weiter entwickelt.

Hauchen wir den Traditionen Leben ein! Das Beispiel des
Bénichon-Fests zeigt eindriicklich, dass die Bevolkerung an
derartigen Traditionen hingt. Das wiederum eroffnet den
Landwirten, Erzeugern, Gastwirten und weiteren Akteuren die
Maoglichkeit, ihre tollen Produkte ins Rampenlicht zu stellen.

Sei es nun im Handel mit Lebensmittel, im Tourismus oder auch
im Angebot verschiedener Dienstleister: Werte wie Authenti-
zitit, Qualitit und Tradition bleiben Kommunikationsachsen,
die ausgiebig genutzt werden kénnen, um Konsumenten und
potenzielle Kunden von den eigenen Produkten zu tiberzeugen.

Wir missen Sorge tragen zu unserem Erbe und es gleichzeitig
hinterfragen, wir miissen dazu in der Lage sein, uns zu erneuern
und Innovationen zu titigen. Terroir Fribourg ist es ein grosses
Anliegen, alles zu tun fiir die Forderung von authentischen und
traditionsverhafteten Produkten, von denen es in unserem Kanton
zahlreiche hat — und vergessen wir auch nicht all die Lebens-
mittel, die aus unserem Gebiet stammen.



A notre échelle, en 2018, avec toute I’équipe de I’association
Terroir Fribourg, nous avons cherché a créer de nouvelles mesures
de promotion innovantes. Comme exemple, je peux citer la
création d’une stratégie de communication digitale, la mise sur
pied de la premiere journée du terroir, une formation sur le
theme des emballages, la distribution des biscuits du terroir pour
accompagner le café et le concours avec notre ambassadeur Alain
Bichler qui s’est rendu au domicile des gagnants pour leur
concocter un menu gastronomique, ce qui, a ma connaissance,
était une premiere fribourgeoise.

Je vous remercie toutes et tous pour votre collaboration en 2018 et
me réjouis de poursuivre le travail avec vous afin que les traditions
demain soient les innovations d’hier.

Die Innovation hat zum Erfolg des Freiburger Lebensmittelsek-
tors beigetragen und aus ihm einen der Stiitzpfeiler unserer
Wirtschaft gemacht.

Was uns anbelangt, so haben wir mit dem gesamten Team der
Vereinigung Terroir Fribourg versucht, neue innovative Wer-
be- und Fordermassnahmen aufzugleisen. Als Beispiele moch-
te ich die Erarbeitung einer digitalen Kommunikationsstrate-
gie, die Organisation des ersten «Tags des Terroirs», eine
Ausbildung zum Thema Verpackungen sowie die Verteilung
von Gebick zum Kaffee nennen, das den Wettbewerb mit un-
serem Botschafters Alain Bichler versiisste, der sich zu den
Gewinnern nach Hause begab und ihnen ein Gastromenii
auftischte — meines Wissens eine Freiburger Premiére.

Ich danke Thnen allen fiir die geschitzte Zusammenarbeit im
Berichtsjahr 2018 und ich freue mich, mit Thnen die Arbeit
weiterzufiithren, damit aus den Innovationen von gestern die

Traditionen von morgen werden.




Anne-Sophie Roulier Marketing et Communication
Terroir Fribourg

EXPOSITION SUISSE DES PETITS ANIMAUX
: SCHWEIZERISCHE KLEINTIER-AUSSTELLUNG

Forum Fribourg, 5 au 7 janvier
: Marché du Terroir.

. Forum Fribourg, 5. bis 7. Januar
¢ Terroir-Markt.

: SLOW FOOD MARKET
. SLOW FOOD MARKET

: Berne BEA, 2 au 4 mars :
i Marche de produits certifiés. Stand en commun avec les :
© cantons romands, sous égide de Pays romand-Pays gourmand :
: et de la marque regio.garantie. :

© BEA Bern, 2. bis 4. Mirz :
Markt mit zertifizierten Produkten. Gemeinsamer Stand mit :
¢ den Westschweizer Kantonen, unter der Schirmherrschaft von
i Pays romand-Pays gourmand und dem Giitesiegel regio. :
: garantie. :

SALON INTERNATIONAL DE LAGRICULTURE
INTERNATIONALE LANDWIRTSCHAFTSMESSE

Paris, 24 février au 4 mars

: Mandat de Switzerland Cheese Marketing — Promotion des :
: fromages suisses dont le Gruyere AOP, Vacherin Fribourgeois
¢ AOD, fondue moitié-moitié, creme double et meringues. :

Paris, 24. Februar bis 4. Mirz

i Mandat vom Switzerland Cheese Marketing — Werbung fiir :
i Schweizer Kise, darunter Greyerzer AOP, Freiburger Vacherin :
¢ AOP, Fondue moitié-moiti¢, Doppelrahm und Meringues.




: TOUR DE ROMANDIE
: TOUR DE ROMANDIE

Fribourg, 24 avril — Place Georges Python

: Pour la deuxieme année consécutive, notre Association a :
: participé au Tour de Romandie. A Fribourg, sur la Place :
¢ Georges-Python, Terroir Fribourg a tenu un stand de promo-
* tion en collaboration avec Andreas Schwaller et la boucherie
© Gérard Yerly. Des dégustations ont été organisées ainsi qu’un
¢ concours en collaboration avec Pays romand-Pays gourmand.
¢ Lapéritif VIP, servis par les Délices de la Ferme, la boucherie
© Bertschy et la fromagerie Moléson SA, a régalé les convives :

‘et a rencontré un grand succes.

. Freiburg, 24. April — Place Georges Python

i Zum zweiten Mal in Folge war unsere Vereinigung an der Tour
i de Romandie prisent. Terroir Fribourg betrieb gemeinsam
: mit Andreas Schwaller und der Metzgerei Gérard Yerly auf :
¢ der Place Georges-Python einen Werbestand. Es wurden De-

¢ gustationen und —in Zusammenarbeit mit Pays romand-Pays
: gourmand — ein Wettbewerb organisiert. Der VIP-Apéro, of-
¢ feriert von Délices de la Ferme, der Metzgerei Bertschy und :
¢ der Kiserei Moléson SA, kam bei den Gisten gut an und
¢ verzeichnete einen grossen Erfolg.

: FETE DU FROMAGE

: KASEFEST

. Cité de Gruyéres, 6 mai

© Marché du Terroir: ventes et dégustations de bieres artisa-
. nales, promotion et fabrication de la Cuchaule AOP

¢ Stidtchen Greyerz, 6. Mai

¢ Terroir-Markt: Verkauf und Degustationen von in hand- :
i werklicher Tradition gebrauten Bieren, Werbung fiir und :
i Herstellung von Cuchaule AOP.

T AT

© APERITIF CONSEIL D'ETAT /

© SERENADE DE LA LANDWEHR
: APERO STAATSRAT /

: SERENADE DER LANDWEHR

. Fribourg, 22 mai :
¢ Apéritif pour P’élection du nouveau Conseiller d’Etat, Didier :
. Castella.

Freiburg, 22. Mai :
i Apéro anlisslich der Wahl des neuen Staatsrates Didier Castella. :



JOURNEE DU TERROIR

TAG DES TERROIRS

© Delley, 24 mai .
: Conférence de presse sur le théme de la certification des
¢ produits du Terroir fribourgeois.

¢ Delley, 24. Mai :
¢ Pressckonferenz zum Thema Zertifizierung von Produkten :
¢ aus dem Freiburger Terroir

ﬁFﬁE%M%MEMﬁﬁ%@@RSEFH%S
. EIDGENOSSISCHES TAMBOUREN-
: UND PFEIFERFEST

© WAKE UP AND RUN
. WAKE UP AND RUN

Fribourg, 7 et 8 juin :
. Dégustation de produits locaux et box petit déjeuner du
. Terroir remis aux 1400 participants (petite Cuchaule AOP, :
: yogourt de Grangeneuve, stick de Gruyere AOP, pomme,
: boisson au lait de Cremo, jus de pomme artisanal) :

. Freiburg, 7. und 8. Juni

: Degustation von lokalen Produkten und Ubergabe einer :
¢ Friihstiicksbox an die 1400 Teilnehmenden (kleine Cuchaule
¢ AOP, Joghurt aus Grangeneuve, Stiick Greyerzer AOP, Apfel, :
: Milch von Cremo, hausgemachter Apfelsaft). :

Bulle, 1 juillet :
: Distribution de 1500 Cuchaules AOP aux participants du :
: Morgenstreich a Bulle. :

Bulle, 1. Juli :
¢ Verteilung von 1500 Cuchaules AOP an die Personen, die in :
* Bulle am Morgenstreich teilnahmen. :



- MARCHE CONCOURS
- MARCHE-CONCOURS

Saignelégier, 10 au 12 aoit

¢ Le canton de Fribourg était I'invité d’honneur lors du Marche :
¢ Concours de Saignelégier. En collaboration avec la promotion
¢ de 'image de Fribourg «Fribourgissima» et de I'Union fribour-
: geoise du Tourisme, I’Allée Marchande a été organisée pour :
© présenter le canton de Fribourg au travers de sa gastronomie
: et du tourisme. Du c6té de Terroir Fribourg, quatre personnes
¢ de ’Association des paysannes fribourgeoises ont préparé et
¢ fait déguster 2000 bouchées de macaronis et 4000 demi-bricelets
¢ fribourgeois. Nos vignerons du Vully et de Cheyres ont vendu :
: pour un total de 450 bouteilles de blanc et rouge. Les retours
: sont trés positifs et la présence de Fribourg a rencontré un

¢ franc succes.

: Saignelégier, 10. bis 12. August

. Der Kanton Freiburg war Ehrengast am Marché-Concours
¢ in Saignelégier. In Zusammenarbeit mit «Fribourgissima :
i Image Freiburg» und dem Freiburger Tourismusverband wur-
* den Stinde betrieben, an denen der Kanton Freiburg mit seinen :
: gastronomischen und touristischen Vorziigen prisentiert
¢ wurde. Fiir Terroir Fribourg hatten 4 Frauen des Freiburger
Biuerinnen-Verbands 2000 Makkaroni-Pastetchen und 4000
¢ Freiburger Bretzeli vorbereitet und verteilten diese an die Gaste.
¢ Unsere Weinbauern aus dem Vully-Gebiet und aus Cheyres :

. verkauften insgesamt 450 Flaschen Weiss- und Rotwein. Das :
: Feedback war sehr positiv und die Freiburger Aktivitaten und :
i Produkte konnten einen grossen Erfolg verzeichnen.

- BENICHON DU PAYS DE FRIBOURG
. BENICHON DU PAYS DE FRIBOURG

¢ Estavayer-le-Lac, 24 au 26 aofit :
¢ Bénichon des entreprises, menu de Bénichon, marché artisanal, :
. cantine de féte, animations diverses et restaurants partenaires. :

: Estavayer-le-Lac, 24. bis 26. August
¢ Bénichon der Unternehmen, Bénichon-Menu, Handwerker- :
* markt, Festkantine, verschiedene Animationen und Part- :

nerrestaurants

: COMPTOIR SUISSE
: COMPTOIR SUISSE

¢ Lausanne, 20 septembre :
. Journée de vente et dégustations de Poire a Botzi AOP, Jambon :
i de la Borne et Cuchaule AOP.

. Lausanne, 20. September :
. Verkaufstag und Degustation von Poire a Botzi AOP, :
i Chimischinken und Cuchaule AOP.



- TCHIZ
. TCHIZ

. District de la Gruyere, 15 septembre
: Caves ouvertes et festival des Saveurs.

: Bezirk Greyerz, 15. September
i Geoffnete Keller und Festival des Saveurs.

© SEMAINE DU GOUT
. GENUSSWOCHE

© Canton de Fribourg — 13 au 23 septembre

. Différents événements organisés chez les artisans et restau- :
. rateurs fribourgeois pour faire découvrir le Terroir et les :

¢ produits fribourgeois.

. Kanton Freiburg — 13. bis 23. September

¢ Organisation von verschiedenen Anlissen bei Freiburger :
¢ Produzenten und Gastronomen, um das Freiburger Terroir :

und dessen Produkte bekannt zu machen.

: MARCHE BIO
. BIO-MARKT

© Fribourg, 22 septembre

¢ Afin de promouvoir le label de certification Terroir Fribourg, :
: notre Association a tenu un stand lors du March¢ BIO ala :
i Place Georges-Python. Des produits certifiés ont été proposés :
: ala dégustation et le label a été présenté au travers d’un petit
. film. La collaboration avec BIO Fribourg est importante et a :
: pour but de sensibiliser les consommateurs de produits BIO :
: au sujet de la provenance des produits. Le message: «consom-
i mer BIO et local en méme temps est une chose possible» !

. Freiburg, 22. September :
¢ Mit dem Ziel, Werbung zu machen fiir das Label «zertifiziert :
i Terroir Fribourg», betrieb unsere Vereinigung anlisslich des :
: Bio-Marktes auf der Place Georges-Python einen Stand. Es :
: wurden zertifizierte Produkte zur Degustation angeboten, :
¢ zudem wurde das Label mit einem kurzen Film vorgestellt. :
i Die Zusammenarbeit mit Bio Freiburg ist wichtig und ver- :
¢ folgt das Ziel, die Konsumentinnen und Konsumenten von :
i Bio-Produkten fiir die Herkunft der Produkte zu sensibili-
: sieren. Die Message: «Bio und lokal — das passt wunderbar :

: zusammen»!

© SALON SUISSE DES GOUTS ET TERROIRS
. SALON SUISSE DES GOUTS ET TERRORS

Bulle, 31 octobre au 4 novembre

: Présence de 23 artisans membres de Terroir Fribourg, vente :
¢ et dégustations de ’ensemble des spécialités fribourgeoises, :

Pinte du Terroir.

Bulle, 31. Oktober bis 4. November

: Prisenz von 23 Produzenten, die Mitglieder von Terroir Fri- :
¢ bourg sind, Verkauf und Degustation simtlicher Freiburger
¢ Spezialititen, Terroir-Beiz. :
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© LA CANTONALE
. LA CANTONALE

. Fribourg, 5 au 14 octobre
: Promotion des produits du Terroir au travers de démonstra- :
. tions de cuisine.

Freiburg, 5. bis 14. Oktober
i Werbung fiir Terroir-Produkte mittels Kochvorfithrungen.

20F ANNIVERSAIRE CAVE A FROMAGES
DE LA TZINTRE
: 20. GEBURTSTAG KASEKELLER TZINTRE

¢ Charmey, 30 novembre au 1¢ décembre
i Marché artisanal.

Charmey, 30. November bis 1. Dezember
¢ Handwerkermarkt.



Anne-Sophie Roulier Marketing et Communication
Terroir Fribourg

FORMATION POUR LES MEMBRES

Une fois par année, une formation est organisée pour tous les
membres de Terroir Fribourg. En 2018, le theme de ’emballage
a été abordé sous trois angles : les exigences liées aux embal-
lages, les différents matériaux et le recyclage et pour terminer
la communication au travers des emballages.

RESEAUX SOCIAUX

Notre Association a mis en place une stratégie digitale pour
renforcer sa présence sur la toile et les réseaux sociaux. Une
personne en interne a suivi une formation en cours d’année
2018. Le but est de continuer a utiliser, de maniére profession-
nelle, les réseaux sociaux pour faire connaitre Terroir Fribourg,
les produits fribourgeois et les membres de I’Association.

SITE WEB

Le site internet www.terroir-fribourg.ch a été remis au gotit du
jour. Le parcours clients et Pexpérience utilisateur ont été revus
et facilités.

NEWSLETTER

En moyenne une fois par mois, une newsletter a été envoyée a
plus de 2’000 contacts en Suisse romande. Des actualités en lien
avec le Terroir fribourgeois sont proposées dans cet emailing.

COMMUNICATION

*  Formation sur ’emballage des produits alimentaires
¢ Réseaux sociaux

*  Site web

*  Newsletter

*  Apéro Fribourgeois

*  Création de photos (produits, membres)

*  Communication digitale

AUSBILDUNG FUR MITGLIEDER

Einmal pro Jahr wird eine Ausbildung fiir simtliche Mitglieder
von Terroir Fribourg organisiert. 2018 wurde das Thema Verpa-
ckung unter drei unterschiedlichen Gesichtspunkten behandelt:
Anforderungen an Verpackungen, die verschiedenen Materialien
und deren Recycling, und last but not least die Kommunikations-
moglichkeiten via Verpackung.

SOZIALE NETZWERKE

Unsere Vereinigung hat eine digitale Strategie erarbeitet, um ihre
Prisenz im Web und in den sozialen Netzwerken zu verstirken.
Eine Person aus unseren Reihen hat 2018 eine entsprechende
Ausbildung absolviert. Ziel ist es, die sozialen Netzwerke weiter-
hin auf eine professionelle Art zu nutzen, um Terroir Fribourg,
die Freiburger Produkte und die Mitglieder der Vereinigung
weiter bekannt zu machen.

WEBSITE

Die Website www.terroir-fribourg.ch wurde neu und zeitgemiss
gestaltet. Kundenfithrung und Nutzererfahrung wurden ange-
passt und vereinfacht.

NEWSLETTER

Im Schnitt wurde einmal pro Monat ein Newsletter an tiber 2°000
Kontakte in der Westschweiz verschickt. Der Newsletter infor-
miert tiber aktuelle Themen und Ereignisse im Zusammenhang
mit Terroir Fribourg.

KOMMUNIKATION

*  Ausbildung zum Thema Verpackung von Lebensmitteln
*  Soziale Netzwerke

*  Website

*  Newsletter

*  Freiburger Apéro

*  Fotoaufnahmen (Produkte, Mitglieder)

* Digitale Kommunikation
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MANIFESTATIONS

ACTIONS REGION DATES DATUM
L
.
R L i e m—
L ———— L R T ——
L
il s .
T
L e e
T
L R e e
Salon Suisse des Gotits et Terroirs, hote d’honneur Gruyére /Bulle 30 octobreau 3 novembre
Féte 20 ans de Terroir Fribourg (Salon Suisse des Gotits et Terroirs)  Gruyere/Bulle  3loctobre

MESURES DE COMMUNICATION

ACTIONS PUBLIC PERIODICITE
e e S
e i i e e R e i S
s S e

ACTIVITES POUR NOS MEMBRES
ACTIONS REGION DATES

Formation / Theme : Distribution des produits du Terroir Sarine / Villars-sur-Glane 24 juin

et communication du label au point de vente

Photos pour les membres Gruyére / Bulle A définir

* Promotion des activités, événements, produits des membres de I’ Association sur le site internet de Terroir Fribourg selon les informations fournies par les membres.

En cas de mises a jour de vos informations sur notre site internet, contacter Anne-Sophie Roulier (anne-sophie.roulier@terroir-fribourg.ch / 026 467 30 30).



ENTDECKEN SIE
UNSERER HANDWERKER

Christelle Grangier

Si le pays de Fribourg bénéficie d'une identité gastronomique depuis longtemps établie et reconnue,
c'est grace a son terroir d'une étonnante diversité et grace a son terreau fertile de producteurs et
d'artisans. Chaque produit nait de la synergie entre ces deux acteurs. Dans une societé ou le secteur
agroalimentaire de masse connait une sérieuse crise, le consommateur recherche de plus en plus la
tracabilite. Comme il est indispensable de pouvoir se fier a un savoir-faire de gualite, nous avons choisi
de vous présenter quelques-uns de ces producteurs afin de vous faire decouvrir qui se cache derriere
une belle piece de boeuf ou une boite de six ceufs.

Die Tatsache, dass das Freiburgerland Ubereine fundierte und anerkannte gastronomische Identitat
verfugt, verdankt es seinem erstaunlich vielféltigen Terroir sowie seinen zahlreichen Produzenten
und Gewerblern. Jedes Produkt entspringt der Synergie zwischen diesen beiden Akteuren. In einer
Gesellschatt, in welcher der auf die breite Masse ausgerichtete Agrar- und Lebensmittelsektor eine
ernsthafte Krise durchlauft, gewinnt die RuUckverfolgbarkeit fur den Konsumenten immer mehr
an Bedeutung. Da es uneriasslich ist, dass man sich auf qualitativ hochstehendes Know-how verlassen
Kann, mochten wir Ihnen einige unserer Produzenten vorstellen. Auf diese Weise werden Sie sich ein
Bild davon machen konnen, wer hinter einem guten Stlck Rindfleisch oder einem halben Dutzend
Eiern steht.

. ma
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A GRANGES-MARNAND, CA MOULINE

ET CA BROYE |

IN GRANGES-MARNAND WIRD GESCHROTET

UND GEMAHLEN!

JACQUES YERLY

Directeur de Mino-Farine | Direktor Mino-Mehl, Granges-pres-Marnand (Broye Vaudoise)

Le souvenir du pain frais, croustillant et odorant que son pére
rapportait chaque matin fait encore frémir Jacques Yerly. C’est
autour de la table familiale, entre les tartines et ses 9 freres et
sceurs, qu’est née la passion pour le pain chez ce gar¢on de
Treyvaux. Depuis 2006, Jacques Yerly occupe la place de direc-
teur de 'unité d’affaires Mino-Farine pour la Suisse latine et il
a du pain sur la planche!

DE LA FARINE FRIBOURGEQISE BROYEE CHEZ
LES VAUDOIS

Fils de paysan, Jacques Yerly cultive une sensibilité manifeste pour
les produits du terroir. Située en terre vaudoise, enclavée dans
les méandres cantonaux de la Broye, I’entreprise qu’il préside
propose d’ailleurs depuis plusieurs années une gamme de farines
estampillée «Fribourg» a ses clients. Cette tragabilité, garantie
et contrblée drastiquement par Procert [organe de certification
de labels accrédité par la Confédération, ndlr], s’est vue soulignée
par la création du label certifié de Terroir Fribourg.

LA TRACABILITE COMME LIGNE DE CONDUITE

Cette anticipation de la demande revét une importance parti-
culiere avec la mise en application du cahier des charges de la
Cuchaule AOP, exigeant I’origine fribourgeoise des ingrédients.
«Lorigine protégée promet au consommateur une sécurité, et
garantit que le produit qu’il achete ne vient pas de Pologne», se
réjouit Jacques Yerly.

LES ARCANES DU MONDE DU PAIN

Sa connaissance étendue du milieu de la boulangerie confere
également a Jacques Yerly un role de conseiller et méme de
confident pour ses clients. «Comme nous livrons une majorité
de boulangeries pour une partie de leur production, je connais
tous les boulangers de Suisse romande», sourit-il. Mino Farine,
identité commerciale pour les artisans boulangers, patissiers et
confiseurs du Groupe Minoteries SA, propose d’ailleurs son aide
a un boulanger qui souhaite lancer son affaire. Dans le méme
ordre d’idées, Mino Farine met également a disposition de ses
clients et de leur personnel un projet d’évaluation sensorielle
Emosens qui a pour but de présenter gustativement chaque
spécialité de pain au moyen de cartes d’identité détaillées.

Die Erinnerung an frisch gebackenes, knuspriges und duftendes
Brot, das sein Vater jeden Morgen nach Hause brachte, bringt
Jacques Yerly immer noch ins Schwirmen. Es war am Famili-
entisch, beim Brotessen mit seinen 9 Briidern und Schwestern,
wo bei diesem Jungen aus Treyvaux die Leidenschaft fiir das
Backen geweckt wurde. Seit 2006 ist Jacques Yerly Direktor der
Geschiftseinheit Mino-Farine fiir die Westschweiz und das Tessin,
und als solcher hat er alle Hinde voll zu tun.

FREIBURGER MEHL, IN DER WAADT GEMAHLEN

Es liegt auf der Hand, dass Jacques Yerly als Bauernsohn eine
besondere Beziehung zu den Produkten des Terroirs hat. Das Un-
ternehmen, das er leitet, liegt im Waadtland, an den Windungen
der Broye. Es bietet seinen Kunden seit mehreren Jahren auch eine
Linie mit Mehl an, die den Stempel «Freiburg» tragt. Die Riickver-
folgbarkeit, die von Procert [das ist das Zertifizierungsorgan fiir
Labels, die vom Bund vergeben werden, Anm. d. Red.] streng kon-
trolliert und garantiert wird, wurde mit der Griindung des Labels
«zertifiziert Terroir Fribourg» noch weiter ausgebaut.

RUCKVERFOLGBARKEIT ALS RICHTSCHNUR

Der Antizipation der Nachfrage kam im Zusammenhang mit der
Umsetzung des Pflichtenhefts fiir die Cuchaule AOP eine besonde-
re Bedeutung zu, wird doch im Pflichtenheft eine Freiburger Her-
kunft der Zutaten verlangt. «Die geschiitzte Herkunft verspricht
dem Konsumenten Sicherheit und garantiert, dass das Produkt,
das er erwirbt, nicht aus Polen stammt», freut sich Jacques Yerly.

DIE GEHEIMNISSE DER BROTWELT

Seine vertiefte Kenntnis der Bickerei-Umfelds versetzt Jacques
Yerly in die Rolle eines Beraters oder sogar Vertrauten fiir seine
Kunden. «Da wir die Mehrheit von Bickereien fiir einen Teil ihrer
Produktion beliefern, kenne ich simtliche Bicker der West-
schweiz,» erzihlt er verschmitzt. Mino Farine, die Handelsmarke
der Groupe Minoteries SA fiir Biacker, Konditoren und Con-
fiseure, bietet iibrigens Bickern, die ein Geschift eréffnen moch-
ten, ihre Hilfe an. Aus diesem Denkansatz heraus bietet Mino
Farine seinen Kunden und deren Personal Emosens an, ein System
zur sensorischen Bewertung. Das Ziel: Jede Brotspezialitit soll
mittels detailliertem Geschmacksprofil sensorisch vorgestellt wer-



«Cette communication par I'intermédiaire des vendeurs en bou-
langerie est indispensable, c’est le moyen de nous différencier des
grandes surfaces. Il faut vendre le pain plaisir!», conclut
Jacques Yerly, entrepreneur actif qui ne roule pas ses clients
dans la farine !

den. «Die Kommunikation via die Verkiufer in der Bickerei ist
unabdingbar, sie ist das Mittel der Wahl, um uns von den Super-
mirkten abzuheben. Man muss das Brot mit Freude verkaufen!»,
schliesst Jacques Yerly seine Ausfiihrungen — ein Unternehmer, der

seinen Kunden «reines Mehl» einschenkt.



DES FROMAGES D'ALPAGE QUI ROCH!
ALPKASE AUS ROCHS ZAUBERKESSEL

JEAN-LOUIS ROCH
Agriculteur | Bauer, Le Chatelard (Glane)

Dans ce cadre idyllique des Préalpes fribourgeoises, Jean-Louis
Roch nous invite a passer une matinée dans son alpage de la
Théraula d’Avau, la Trala en patois, au-dessus des Prés d’Albeuve.

Alors que Jean-Louis et son employé Lenunt sont déja a pied
d’ceuvre, les Vanils restent encore assoupis a I’horizon. Pas de
repos pour les braves, ici a la Trala on se leve avant le soleil, et
a 6h, nos deux armaillis s’affairent déja autour du char de traite.
Chez les Roch, la traite, c’est dehors que ¢a se passe. Et ¢a se
passe bien! Par groupe de dix, les vaches montent sur le char, et,
disciplinges, s’alignent en un ballet ordonné. Leur tAche accomplie,
les 42 laitieres sont libres de retourner au paturage. Au son de
leurs cloches, les Vanils, la Dent de Lys et méme les sommets du
Pays d’Enhaut se sont réveillés et dessinent un horizon harmo-
nieusement dentelé au-dessus du hameau des Prés d’Albeuve.

A Pintérieur du chalet, le travail ne fait que commencer. Le feu
crépite déja sous la grande chaudiere en cuivre dans laquelle arrive
directement le lait de la traite et qui trone au centre du trint-
sabyo, piece principale du chalet ou est fabriqué le fromage.
Aujourd’hui, Jean-Louis a décidé de fagonner du Gruyere
d’alpage AOP, mais il produit également du Vacherin Fribourgeois
d’alpage AOP. Deux fois par semaine, il fabrique du sérac, crémeux
a souhait, qui fait le bonheur des randonneurs de passage et
des habitants de la vallée qui le trouvent au magasin d’Albeuve.

Durant la premiére étape de la fabrication du Gruyere d’alpage
AOP, le lait du jour additionné du lait écrémé de la veille est
chauffé jusqu’a 32°C et brassé lentement. On y ajoute ensuite les
cultures et la présure. Juste le temps de laver quelques outils le
temps que le lait caille avant que Jean-Louis entame un nouveau
mouvement de sa partition. Muni de sa harpe de fromager, en
rythme et en duo avec Lenunt, il tranche le caillé jusqu’a
P’obtention de petits grains. Le tout est alors ramené sur le feu et
brassé lentement durant cinquante minutes. Le temps de nous
attabler pour déjeuner autour du baquet a creme prélevé la veille.

Des que la température de 56° est atteinte, Jean-Louis coupe le
contenu de la chaudiere en deux parties. Puis, il se munit d’une
toile de chanvre dont il enroule un c6té sur une tringle souple
et, aidé de Lenunt a Popposé, et récupere les grains qui forme-
ront le premier fromage. Peu de paroles entre les deux hommes:
chacun connait sa tache. La précision des gestes atteste d’une
mécanique rodée et maitrisée. La toile remplie est alors installée
dans un cercle a fromage ou il s’égoutte quelques minutes. Les
deux hommes répetent le rituel une seconde fois, jusqu’a ce qu’il

In der idyllischen Umgebung der Freiburger Voralpen ladt uns
Jean-Louis Roch ein, einen Morgen auf seiner Alp Théraula
d’Avau —im lokalen Dialekt «la Trala» — unterhalb von Prés
d’Albeuve zu verbringen.

Wihrend Jean-Louis und sein Angestellter Lenunt bereits am
Werken sind, liegen die Vanils noch im Schatten der Nacht. Wer
sein Tagwerk schaffen will, muss hier auf der Trala friih aus den
Federn. Bereits um 6 Uhr, noch vor dem Sonnenaufgang, machen
sich die beiden Sennen am Melkwagen zu schaffen. Bei den Rochs
wird draussen gemolken. Und das funktioniert einwandfrei! In
Gruppen zu zehnt steigen die Kiihe auf den Wagen und reihen
sich diszipliniert ein. Nachdem sie ihren Job erledigt haben, diirfen
die Milchkiihe wieder auf die Weide zuriick. Vom Gelaute ihrer
Glocken sind nun auch die Vanils, die Dent de Lys und sogar
die Gipfel des Pays d’Enhaut erwacht und zeichnen ihre harmo-
nisch gezackte Silhouette am Horizont tiber den Dichern von
Prés d’Albeuve ab.

In der Alphiitte hat die Arbeit erst richtig begonnen. Das Feuer
prasselt bereits unter dem grossen Kupferkessel, in den die Milch
gleich nach dem Melken kommt. Der Kessel steht im Zentrum des
trintsabyo, dem Hauptraum der Alphiitte, in dem der Kise herge-
stellt wird. Heute hat sich Jean-Louis dafiir entschieden, Gruyere
d’alpage AOP herzustellen. Daneben produziert er auch Vacherin
Fribourgeois d’alpage AOP. Zweimal pro Woche stellt er traum-
haft cremigen Sérac (Ziger) her, der von den Wanderern, die hier
vorbeikommen, sehr geschitzt wird, und ebenso von den Bewoh-
nern des Tals, die den Ziger im Lideli in Albeuve kaufen konnen.

Bei der Herstellung von Gruyere d’alpage AOP wird in einem
ersten Schritt die Milch des Tages, vermischt mit der entrahmten
Milch vom Vortag, auf 32°C erhitzt und langsam umgeriihrt.
Anschliessend werden Kulturen und Labstoffe beigegeben. Wih-
rend die Milch langsam stockt, bleibt etwas Zeit, um ein paar
Geriite zu reinigen, bevor Jean-Louis einen Schritt weiter geht
bei seiner Kiseherstellung: «Bewaffnet» mit einer Kiseharfe, im
Duo mit Lenunt, wird die gestockte Milch mit rhythmischen
Bewegungen zu Bruch zerteilt. Das Ganze kommt anschliessend
wieder auf das Feuer und wird wihrend fiinfzig Minuten ein wei-
teres Mal langsam umgertihrt. Wir haben also Zeit, uns rund um
den Bottich mit dem am Vortag entnommenen Rahm hinzusetzen
und zu frithstiicken.

Sobald eine Temperatur von 56° erreicht ist, teilt Jean-Louis den
Kiasebruch im Kupferkessel in zwei Teile. Dann nimmt er ein



ne reste au fond de la chaudiere que le petit lait qui régalera la
dizaine de porcs élevés sur Ialpage durant ’été.

Apreés quelques ajustements de mise en forme, le fromage est mis
sous presse et tourné trois fois jusqu’au lendemain. Les meules
sont ensuite amenées dans la cave du chalet, plongées dans un
bain de saumure durant 24h, puis remisées sur des tablards en
épicéa en attendant d’étre amenées aux Caves de la Tzintre a
Charmey.
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Hanftuch, von dem er ein Ende an einem beweglichen Balken
befestigt. Unter Mithilfe von Lenunt, der sich auf der gegeniiber-
liegenden Seite des Kessels aufstellt, wird bruch entnommen,
um den ersten Kiselaib zu formen. Zwischen den beiden Minnern
werden nur wenige Worte gewechselt, jeder weiss genau, was er zu
tun hat. Die Prizision der Handgriffe zeigt, dass sie ein eingespieltes
Team sind. Das gefiillte Tuch wird in eine runde Kiseform einge-
passt, dabei wird die Flissigkeit innert weniger Minuten abgepresst.
Die beiden M3

auf dem Grund des Kessels nur noch die Molke iibrigbleibt, tiber

1er wiederholen das Ritual ein zweites Mal, b

die sich die zehn Schweine freuen, die den Sommer auf der Alp

verbringen.

Nachdem der Kise in Form gebracht worden ist, kommt er unter
die Presse und wird bis zum folgenden Tag insgesamt dreimal
gedreht. Zum Schluss werden die Kiselaibe in den Kisekeller
Tzintre in Ck



Manger bio ou privilégier les produits locaux ? Ces deux notions,
souvent opposées dans les débats, ne sont pas incompatibles!
Vos doutes partiront en fumée apres avoir découvert la causerie
entre Sylvie Bonvin-Sansonnens (SB), agricultrice, présidente de
Bio Fribourg et Daniel Blanc (DB), commergant et restaurateur,
président de Terroir Fribourg,.

Qu’apporte de plus de consommer local ?

DB Consommer local est un acte citoyen par lequel le consomma-
teur découvre ce qui est produit pres de chez lui. Cette éducation
sociale permet de connaitre la provenance des aliments que nous
mangeons, d’avoir conscience par exemple que le blé poussant
dans le champ voisin deviendra une succulente Cuchaule AOP !

SB Consommer, c’est un moyen de rendre sa région vivante.
Souvent, on ne s’en rend pas compte, mais acheter est un acte
politique. On sait que quand 1 franc est dépensé localement, par
un effet multiplicateur bien connu, cela rapporte 2.50 francs a
la région, notamment en termes de places de travail. Lorsqu’on
dépense 1 franc a Pétranger, cela rapporte 1 franc a I’étranger...
Acheter dans sa région permet de valoriser un savoir-faire local,
celui des producteurs et des artisans. De plus, cela évite le trans-
port qui représente une charge environnementale énorme.

Sylvie Bonvin, entre un kilo d’asperges produites dans le can-
ton de Fribourg, non labellisées bio et un kilo d’asperges bio
importées d’Espagne, quel sera votre choix ¢

Soll man jetzt auf bio oder auf lokale Produkte setzen? Die beiden
Begriffe werden in Diskussionen oft als Gegensitze verstanden
— das muss aber nicht sein! Wenn Sie das Gespriich zwischen der
Landwirtin Sylvie Bonvin-Sansonnens (SB), Prasidentin von Bio
Freiburg, und dem Lebensmittelhdndler und Restaurateur Daniel
Blanc (DB), Prisident von Terroir Fribourg, verfolgen, werden
sich Thre Bedenken rasch in Luft auflésen.

Was bringt es, lokal zu konsumieren?

DB Lokal zu konsumieren ist ein staatsbiirgerlicher Akt, bei dem
die Konsumenten Produkte aus ihrem niaheren Umfeld kennen-
lernen. Diese «soziale Erziehung» ermoglicht es, die Herkunft
der Lebensmittel zu kennen, die wir essen. So erfahren wir zum
Beispiel, dass aus dem Getreide, das auf dem Feld vor unserem
Haus wichst, eine leckere Cuchaule AOP werden wird!

SB Lokal zu konsumieren ist ein Mittel, seine Region lebendig
zu machen und zu erhalten. Oft ist man es sich nicht bewusst,
aber kaufen ist ein politischer Akt. Man weiss, dass ein Franken,
der lokal ausgegeben wird, dank einer Multiplikatorenwirkung
letztlich 2.50 Franken in die Region bringt, vor allem via die
Arbeitsplitze. Diese Mechanismen sind bestens bekannt. Wenn
man nun aber einen Franken im Ausland ausgibt, so bringt das
dem Ausland 1 Franken... In der Region einzukaufen ermoglicht
es, das lokale Know-how der Produzenten und Erzeuger wert-
zuschitzen. Zudem entfillt der Transport. Transporte stellen eine
starke Belastung fiir die Umwelt dar.




SB Je choisirai les asperges issues de 1’agriculture locale, pour
autant que j’aie confiance dans le mode de production. Je n’aime
pas cette question qu’on nous pose souvent, car elle met en
concurrence les «bio» et les «conventionnels», alors que nous
sommes justement complémentaires. D’autre part, si un consom-
mateur achete du bio étranger, c’est qu’il n’a pas confiance dans
les producteurs locaux et ¢a doit les faire réfléchir. Il est possible
également qu’il n’y ait pas assez de producteurs bio locaux pour
satisfaire a la demande.

Associer la notion de bio au régional n’est pas incompatible,
mais les producteurs restent tout de méme réticents. Seules 8%
des exploitations fribourgeoises sont certifiées bio, ce qui place
le canton de Fribourg parmi les mauvais éléves par rapport a la
moyenne suisse (14% ). Comment expliquez-vous ce taux?

SB Les producteurs fribourgeois ont la chance d’avoir des
produits locaux forts comme le Gruyere AOP et le Vacherin Fri-
bourgeois AOP dont les Interprofessions ont bien géré le marché
et normé la production dans le respect de I’environnement.
Par conséquent, la question du bio se pose moins de ce point de
vue-la. Dans les régions de grandes cultures comme la Broye, la
génération de nos parents a vécu les travaux des champs a la
main, désherbage, sarclage... Larrivée des pesticides a été vue
comme une libération a ’époque. Leur dire que ce progres a
rendu les gens malades et a détruit la nature était impossible,
tout comme passer au bio revenait a leur sens a effectuer un retour
en arriere qu’ils ne pouvaient comprendre.

Outre des raisons de conscience du consommateur, comment
envisageriez-vous de sensibiliser le consommateur a la nécessité
de consommer local ?

DB Limportation des produits étrangers, qu’ils soient bio ou non,
est une catastrophe environnementale, notamment a cause de leur
transport, de leur réfrigération et de leur emballage. Je serais
donc d’avis de taxer ces produits et de redistribuer cette taxe
écologique non pas au niveau suisse, mais dans chacun des
pays afin de soutenir des défis environnementaux propres a
chaque type de culture. Mais le consommateur doit savoir qu’il
existe a c6té de chez lui des produits, bio ou conventionnels,
cultivés ou transformés dans le respect de la nature.

SB Tout a fait! La proximité va sauver notre agriculture locale,
c’est ce que nous devons défendre, en bio comme en conven-
tionnel. Mais c’est au producteur de convaincre le consomma-
teur de la nécessité de consommer local. Pour cela, il doit étre
fier de ce qu’il fait et retrouver le lien direct avec le consommateur.
Jusqu’a présent, ce rdle a été délégué a la grande distribution
qui en profitait pour dicter des types de productions. Un dia-
logue est nécessaire entre le consommateur et le producteur, afin
que chacun reprenne son role, que le distributeur ne soit pas le
seul a décider de ce qui doit étre produit et comment. Dans cette
relation consommateur-producteur, Terroir Fribourg occupe la
place centrale, I’association est la notamment pour redonner du
sens au travail du paysan.

DB Terroir Fribourg est effectivement la pour soutenir les ini-
tiatives entrepreneuriales des producteurs et des artisans en étant
le trait d’union entre eux et les consommateurs. Nous pourrions
méme aller plus loin et envisager une implication plus engagée
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Sylvie Bonvin, welches Produkt wiirden Sie wiblen: ein Kilo Spar-
geln, das aus dem Kanton Freiburg stammt, aber kein Bio-Label
aufweist, oder ein Kilo Spargeln, das aus Spanien importiert
wurde und ein Bio-Label aufweist?

SB Ich wiirde mich fiir die Spargeln aus lokaler Produktion
entscheiden — sofern ich Vertrauen in die Produktionsweise habe.
Eigentlich mag ich diese Frage, die uns oft gestellt wird, nicht
wirklich, denn sie setzt «bio» und «konventionell» in Konkurrenz
zueinander, obwohl wir uns in Tat und Wahrheit ergédnzen. Die
Kehrseite der Medaille: Wenn ein Konsument Bioprodukte aus
dem Ausland kauft, so bedeutet das, dass er kein Vertrauen in
die lokalen Produzenten hat, und das miisste diese Produzenten
zum Nachdenken bringen. Es kénnte allerdings auch sein, dass es
zuwenige lokale Produzenten gibt, um die Nachfrage befriedigen
zu konnen.

Bio und regional miissen sich nicht ausschliessen, aber die Pro-
duzenten zeigen sich zuriickhaltend. Nur gerade 8% der Frei-
burger Betriebe sind bio-zertifiziert. Damit ist der Kanton ge-
geniiber dem Schweizer Durchschnitt (14% ) im Hintertreffen.
Wie erkliren Sie sich diesen Umstand?

SB Die Freiburger Produzenten haben den Vorteil, dass sie iiber
starke lokale Produkte wie den Greyerzer AOP und den Freibur-
ger Vacherin AOP verfiigen. Die Sortenorganisationen haben den
Markt gut gemanagt und die Produktion umweltfreundlich ge-
normt. So gesehen stellt sich die Frage nach bio nicht so dringend.
In den grossen Kulturlandschaften wie der Broye haben unsere
Eltern noch von Hand die Felder bearbeitet und Unkraut geji-
tet... Das Aufkommen von Pestiziden wurde damals wie eine
Befreiung gesehen. Es wire damals niemandem in den Sinn ge-
kommen, ihnen zu sagen, dass dieser «Fortschritt» die Menschen
krank mache und die Natur zerstore. Und das Umsteigen auf bio
wire in ihren Augen gleichbedeutend gewesen mit einem Riick-
schritt, sie hitten dafiir kein Verstindnis aufgebracht.

Manche Konsumenten konsumieren lokal aus Gewissensgriinden.
Welche Maoglichkeiten seben Sie, die Konsumenten zusdtzlich zu
sensibilisieren fiir die Notwendigkeit, lokal zu konsumieren?

DB Der Import von Produkten aus dem Ausland, seien diese nun
bio oder nicht, ist eine Katastrophe fiir die Umwelt, besonders
wegen dem Transport, der Kithlung und der Verpackung der Wa-
ren. Ich wire dafiir, diese Produkte zu besteuern und die Gelder
aus dieser Okosteuer anschliessend zu verteilen, und zwar nicht
in der Schweiz, sondern in den Lindern, aus denen diese Produkte
stammen, um dort die fir das jeweilige Kulturland typischen
Umweltherausforderungen angehen zu kénnen. Aber der Konsu-
ment muss wissen, dass es ganz in seiner Nihe Produkte gibt, bio
oder konventionell, die unter Respektierung der Umwelt angebaut
oder verarbeitet werden.

SB Einverstanden! Die lokale Nihe wird unsere lokale Land-
wirtschaft retten — das ist es, was wir verteidigen miissen, im
Biobereich wie auch beim konventionellen Anbau. Es ist aber
Sache des Produzenten, den Konsumenten von der Notwendigkeit
zu iiberzeugen, lokal zu konsumieren. Um das zu erreichen, muss
er stolz sein auf das, was er tut, und er muss einen direkten Draht
finden zum Konsumenten. Bisher wurde diese Rolle an die Gross-
verteiler delegiert, die das ausnutzten, um bestimmte Produk-
tionsformen zu diktieren. Es muss ein Dialog stattfinden zwischen



de I’Etat afin de soutenir de nouvelles professions découlant de
ces besoins de productions artisanales locales.

Vous parliez précédemment de fierté, celle du paysan pour son
travail, sa terre, ses produits. Comment vos organisations res-
pectives peuvent aider a la développer ¢

SB Ce qui est arrivé en 2018 avec ’arrivée de PAOP de la Cuchaule
est un excellent exemple car son cahier des charges est intraitable
sur Porigine des produits qui doit étre fribourgeoise (excepté le
safran, ndlr). J’ai recu des demandes de plusicurs boulangers
désireux de fabriquer de la Cuchaule AOP bio pour des produits
certifiés comme des ceufs, du beurre, du blé. Quand on est paysan
et qu’on nous appelle en nous disant «Quelqu’un a besoin de
tes ceufs pour fabriquer un produit que tout le monde adore et
qui fait Pimage du canton de Fribourg», c’est cela redonner
confiance aux producteurs.

DB Ce qui pourrait &tre vu comme une contrainte est en fait un
moteur de développement! Les paysans ont un avenir. Au lieu de
voir ce qu’on ne peut pas faire, soyons plutot ouverts a ce que
’on peut changer, faire évoluer. Terroir Fribourg a engagé depuis
2017 un nouveau label, la «Certification Terroir Fribourg». Une
telle certification, contr6lée par un organisme externe, est im-
portante pour montrer au consommateur ’ensemble des efforts
effectués par les artisans pour mettre en avant les denrées pro-
venant du canton de Fribourg. Tout cela forge la conscience du
consommateur a qui revient la décision de I’acte d’achat final.

dem Konsumenten und dem Produzenten, damit jeder wieder
seine Rolle tibernehmen kann. Es darf nicht ausschliesslich Sache
des Verteilers sein zu entscheiden, was produziert werden soll und
wie. In dieser Beziehung Konsument-Produzent nimmt Terroir
Fribourg eine zentrale Stelle ein, die Vereinigung ist insbesondere
wichtig, um der Arbeit der Bauern wieder Sinn zu verleihen.

DB Terroir Fribourg ist tatsichlich da, um unternehmerische
Initiativen der Produzenten und Verarbeiter zu unterstiitzen und
die Rolle als Bindeglied zwischen ihnen und den Konsumenten
wahrzunehmen. Wir konnten sogar noch weiter gehen und eine
engagiertere Beteiligung des Kantons ins Auge fassen, um neue
Berufe zu unterstiitzen, die aus den Bediirfnissen nach lokaler
Lebensmittelproduktion und -verarbeitung heraus entstehen.

Sie haben vorhin vom Stolz gesprochen — dem Stolz des Bauern
fiir seine Arbeit, seinen Boden, seine Produkte. Wie konnen Ihre
Organisationen die Bauern dabei unterstiitzen, diesen Stolz zu
entwickeln?

SB Was 2018 passiert ist mit der Zuteilung der AOP fiir die
Cuchaule, ist ein hervorragendes Beispiel, denn das Pflichtenheft
ist in Bezug auf die Herkunft der Produkte, mit denen die Cu-
chaule hergestellt werden darf, unmissverstindlich: Die Produkte
miissen zwingend aus dem Kanton Freiburg stammen [einzige
Ausnahme bildet der Safran, Anm. d. Red.]. Ich habe Anfragen
bekommen von mehreren Biackern, die eine Cuchaule AOP bio
herstellen mochten: Sie fragten nach zertifizierten Produkten wie
Eiern, Butter, Getreide. Wenn jemand Bauer ist und ihm wird
gesagt, da sei jemand, der seine Eier benotige, um ein Produkt
herstellen zu konnen, das ausnahmslos alle gern haben und das
beste Werbung fiir den Kanton Freiburg macht, dann baut das
den Produzenten auf und gibt ihm das Vertrauen zuriick.

DB Wias auf den ersten Blick wie eine Einschrankung aussieht, ist
in Tat und Wahrheit ein Motor fiir die Entwicklung! Die Bauern
haben eine Zukunft. Anstatt sich darauf zur konzentrieren, was
man nicht machen kann, sollten wir offen sein fiir das, was man
verindern und entwickeln kann. Terroir Fribourg hat 2017 das
neue Label «zertifiziert Terroir Fribourg» eingefiihrt. Eine derar-
tige Zertifizierung, die von einem externen Organ kontrolliert wird,
ist wichtig, um den Konsumenten tiber all die Anstrengungen in-
formieren zu kénnen, die Hersteller unternehmen, um Lebensmittel
aus dem Kanton Freiburg fordern und an den Mann, resp. die Frau
bringen zu konnen. Das alles formt das Bewusstsein der Konsu-
menten, der letztlich dariiber entscheidet, was er kauft.
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Anne-Sophie Roulier Marketing et Communication
Terroir Fribourg

A la fin du mois de mai, une journée thématique a été organisée
au Marché des Chandines afin de présenter a la presse locale,
aux medias et aux partenaires de I’Association, le programme
de certification de Terroir Fribourg et les divers avantages a faire
certifier les produits. La journée s’est déroulée dans un cadre
convivial, au cceur de la Broye, en pleine période des récoltes
des fraises et des asperges.

Le lieu n’a pas été choisi au hasard, puisque Anita et Rudy
Ruegsegger sont des pionniers dans le domaine des produits du
terroir et ont été des précurseurs en matiere de certification des
produits. Lors de la conférence de presse, Terroir Fribourg a eu
I’honneur de compter sur ’intervention du nouveau chef de la
Direction des institutions, de ’agriculture et des foréts (DIAF),
M. Didier Castella, présent lors de son 2¢ jour au gouvernement.

Suite a la partie officielle, une visite du domaine a été proposée
aux invités et la matinée s’est terminée par un magnifique apéritif
fribourgeois, organisé par la boulangerie Au Fournil de Seb.

La résonnance de la journée a été positive et le bilan a réjoui
notre Association, d’autant plus que les médias ont été nombreux
a relayer le communiqué de presse.

Ende Mai wurde am Markt in Chandines ein Thementag orga-
nisiert, um der Lokalpresse, den Medien und den Partnern der
Vereinigung das Zertifizierungsprogramm von Terroir Fribourg
und die verschiedenen Vorteile einer Produktzertifizierung vor-
stellen zu konnen. Der Tag im Herzen des Broyegebiets verlief
in einer angenchmen Atmosphire, wihrend die Erntezeit fir
Erdbeeren und Spargeln voll im Gange war.

Die Ortlichkeit war nicht zufallig ausgewihlt worden, sind doch
Anita und Rudy Ruegsegger Pioniere in Sachen Produkte aus dem
Terroir und waren Wegbereiter der Produktzertifizierung. Anliss-
lich der Pressekonferenz hatte Terroir Fribourg die Ehre, Herrn
Didier Castella, den neuen Vorsteher der Direktion der Institu-
tionen und der Land- und Forstwirtschaft (ILFD), an seinem
zweiten Amtstag begriissen zu dirfen.

Nach dem offiziellen Teil stand fiir die Giste ein Besuch des Hofs
auf dem Programm. Der Morgen wurde abgerundet mit einem
wunderbaren Freiburger Apéro, organisiert von der Bickerei Au
Fournil de Seb.

Der Tag stiess auf eine positive Resonanz und die Riickmeldungen
freuten unsere Vereinigung — umso mehr, als zahlreiche Medien
die Pressemitteilung abdruckten.



Pierre-Alain Bapst Directeur | Direktor
Terroir Fribourg

Apres le Gruyere AOP, le Vacherin Fribourgeois AOP et la Poire
a Botzi AOP, la Cuchaule est la nouvelle Appellation d’Origine
Protégée (AOP) fribourgeoise officiellement reconnue par la
Confédération depuis le mois de mai 2018.

Assurément, 2018 restera dans les mémoires comme une année
phare pour la Cuchaule, cette merveilleuse spécialité du terroir
fribourgeois. Les premieres Cuchaule estampillées AOP ont été
mises en rayon pour la Bénichon 2018. A la fin de ’année 2018,
28 artisans ont déja été certifiés pour la Cuchaule AOP. Terroir
Fribourg félicite les membres du comité de I’Interprofession ainsi
que toutes celles et ceux qui se sont engagés pour permettre ce
succes.

La certification AOP contribue a amplifier le mouvement en faveur
d’une alimentation authentique et naturelle. Le 1 Concours de
la Cuchaule AOP s’est déroulé le 31 octobre 2018 dans le cadre
du Salon des Gofits et Terroirs, plus précisément en collaboration
avec le Swiss Bakery Trophy. Apres quelques mois, nous pou-
vons dresser un bilan tres positif de ’arrivée sur le marché de la
Cuchaule AOP. Un tres vif intérét et une émulation certaine sont
en effet constatés aupres du public !

Terroir Fribourg se réjouit de poursuivre la promotion pour la
Cuchaule AOP en collaboration avec les artisans boulangers et
tous les acteurs de la filiere !

Toutes les infos sur la Cuchaule AOP sous:
www.cuchauleaop.ch

Nach dem Greyerzer AOP, dem Freiburger Vacherin AOP und
der Poire a Botzi (Biischelibirne) AOP reiht sich nun auch die
Cuchaule offiziell in die Reihe der Freiburger AOP ein. Die
Anerkennung durch den Bund erfolgte im Mai 2018.

2018 wird fiir die Cuchaule, diese wunderbare Spezialitat aus
dem Freiburger Terroir, zweifellos als ein herausragendes Jahr in
die Annalen eingehen. Die ersten Cuchaules, die den Stempel
«AOP» tragen durften, wurden anldsslich des Bénichon-Fests
2018 unter die Leute gebracht. Ende 2018 waren bereits 28
Erzeuger fiir die Cuchaule AOP zertifiziert. Terroir Fribourg
begliickwiinscht die Vorstandsmitglieder der Sortenorganisa-
tion und all jene, die mit ihrem Engagement zu diesem Erfolg
beigetragen haben.

Die Zuteilung des Labels AOP trigt dazu bei, die Bewegung zu-
gunsten einer authentischen und natiirlichen Ernihrung zu stirken.
Der erste Wettbewerb der Cuchaule AOP ging am 31. Oktober
2018 im Rahmen des Salons des Gofits et Terroirs iiber die Biihne,
in Zusammenarbeit mit der Swiss Bakery Trophy. Nachdem ein
paar Monate vergangen sind, konnen wir eine sehr positive Bilanz
tiber den Markteintritt der Cuchaule AOP ziehen. Beim Publikum
jedenfalls konnte ein sehr reges Interesse festgestellt werden, die
Cuchaule wird sicher weitere Anhinger finden!

Terroir Fribourg freut sich darauf, die Cuchaule AOP in Zusam-
menarbeit mit Bickern und simtlichen Akteuren der Lieferkette
weiter zu fordern.

Simtliche Informationen zur Cuchaule AOP unter:
www.cuchauleaop.ch
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Jeanne Lutz-Simon Cheffe de projets | Projektleiterin

Dans le but de promouvoir les produits régionaux, GastroFri-
bourg et I’association Terroir Fribourg ont créé en 2003 une
charte destinée a mettre en valeur les restaurateurs dont ’établis-
sement fait un effort particulier pour promouvoir les produits
issus de la région. En 2018, nous avons accueilli cing nouveaux
restaurants partenaires qui valorisent les produits régionaux
fribourgeois dans I’élaboration de leurs mets. Notre but est de
travailler avec des restaurateurs convaincus, qui cuisinent le plus
possible avec les produits locaux et de saison.

Au niveau de la communication vers le client, nous avons posé
de nouvelles plaquettes a Pextérieur et une charte de qualité a
Iintérieur des 27 établissements agréés Terroir Fribourg,.

En 2019, nous désirons renforcer notre communication aupres
du consommateur a I’aide des réseaux sociaux et de notre site
internet. Nous souhaitons également renforcer la communication
avec les acteurs du tourisme, notamment en éditant une brochure
commune.

In der Absicht, regionale Produkte zu férdern, haben Gastro-
Fribourg und die Vereinigung Terroir Fribourg 2003 eine Charta
formuliert. Sie hat das Ziel, Gastwirte hervorzuheben, deren
Betriebe besondere Anstrengungen zugunsten von regionalen
Produkten unternommen haben. 2018 wurden fiinf neue Part-
nerrestaurants aufgenommen, die bei der Zubereitung ihrer
Gerichte grossen Wert auf die Verwendung regionaler Freiburger
Produkte legen. Unser Ziel ist es, mit Gastwirten zusammen
zuarbeiten, die von der Sache iiberzeugt sind und so weit wie
moglich mit lokalen und saisonalen Produkten kochen.

Was die Kommunikation mit den Kunden anbelangt, so haben
wir in den 27 von Terroir Fribourg anerkannten Restaurants
neue Plaketten sowie eine Qualititscharta angebracht.

2019 mochten wir unsere Konsumenten mithilfe der sozialen
Netzwerke und unserer Website vermehrt ansprechen. Weiter
beabsichtigen wir, die Kommunikation mit Akteuren aus dem
Bereich Tourismus zu verstirken, indem wir eine gemeinsam
erarbeitete Broschiire herausgeben.






L’édition 2019 de la Bénichon du Pays de Fribourg se tiendra du
6 au 8 septembre a Ecuvillens, dans la commune d’Hauterive (FR).

Quelques amoureux de la Bénichon et habitants du village ont
créé en 2006 la société Bénichon & Tradition afin de relancer la
Bénichon des campagnes. Depuis, c’est tout un village qui se
mobilise pour organiser une féte magnifique qui attire a chaque
édition un nombreux public. Cette tradition est trés ancrée dans
le village car, depuis 1969, la société de jeunesse d’Ecuvillens
organise tous les dimanches de la Bénichon un cortege folklorique
composé de troupeaux et de plusieurs chars décorés sur le theme
des aventures politiques, sportives et médiatiques du moment.

Les temps forts seront sans doute la «Bénichon des Entreprises»
le vendredi dans la cantine sur la place du village, les nombreuses
cuchaules cuites au feu de bois dans le vieux four ainsi que le
cortege du dimanche, a ne manquer sous aucun prétexte.

Comme chaque année le Marché du terroir sera a Phonneur ainsi
que la Ferme de la Bénichon. Du c6té des soirées, les visiteurs
ne seront pas dégus, car a Ecuvillens on danse et on fait la féte!
Bars et carrousels pour les plus jeunes mais surtout le bal du
samedi soir qui est connu loin a la ronde...

La Bénichon du Pays de Fribourg est tres heureuse de pouvoir
collaborer avec la société Bénichon & Tradition pour ’édition
2019 et vous invite déja a réserver la date dans votre agenda!

&
Y

Die Ausgabe 2019 des Bénichon du Pays de Fribourg wird vom
6. bis 8. September in Ecuvillens / Gemeinde Hauterive (FR)
tiber die Biihne gehen.

Ein paar Bénichon-Liebhaber und Bewohner des Dorfes griindeten
2006 die Gesellschaft Bénichon & Tradition, um das Béni-
chon-Fest auf dem Land wieder populidr zu machen. Seither
beteiligt sich das ganze Dorf an der Organisation eines tollen
Festes, der Jahr fiir Jahr ein zahlreiches Publikum anlockt. Die
Bénichon-Tradition ist im Dorf stark verankert, organisiert doch
die Jugendvereinigung von Ecuvillens seit 1969 an jedem Béni-
chon-Sonntag einen Folkloreumzug mit Tieren und mehreren
dekorierten Wigen, die Ereignisse aus Politik und Sport sowie
aktuelle Themen aufs Korn nehmen.

Hohepunkte werden sicherlich das «Bénichon der Unternehmen»
(am Freitag in der Festwirtschaft auf dem Dorfplatz), die vielen
Cuchaules, die in alten Holzofen gebacken werden, sowie der
Umzug am Sonntag darstellen. Auf keinen Fall verpassen!

Wie jedes Jahr werden wieder ein Terroir-Markt und der Béni-
chon-Bauernhof auf dem Programm stehen. Auch fir Abend-
unterhaltung ist gesorgt — schliesslich schwingt man in Ecuvillens
gerne das Tanzbein und macht Party! Bars, ein Karussell fiir die
Kleinsten und vor allem der weit tiber die Dorfgrenzen hinaus
bekannte Ball am Samstagabend werden fiir Stimmung sorgen. ..

La Bénichon du Pays de Fribourg freut sich, fiir die Ausgabe 2019
mit der Gesellschaft Bénichon& Tradition zusammenarbeiten zu
konnen und lidt Sie schon jetzt dazu ein, das Datum in der Agenda
dick anzustreichen!

LA BENICHON

DU PAYS DE FRIBOURG

DIE KILBI

IM FREIBURGERLAND



|31

LA BENICHON

DU PAYS DE FRIBOURG

ECUVILLENS -HAUTERIVE/FR
6-8 SEPTEMBRE 2019 semcuoumm
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UNSER BOTSCHAFTER

Alain Baechler, Chef étoilé du Restaurant Des
Trois Tours a Bourguillon, est 'ambassadeur
de Terroir Fribourg.

Dinventivité ainsi que les prodigieuses
d’Alain

Baechler, restaurateur de renom qui peut faire

connaissances  gastronomiques
valoir 18 points au guide Gault & Millau,
permettront d’augmenter la lumiere sur les
produits du terroir fribourgeois et ainsi de les
faire rayonner a lintérieur et a lextérieur du

Canton de Fribourg.

Alain Baechler, der primierte Chef des Res-
taurants Des Trois Tours in Bourguillon, ist
der Botschafter von Terroir Fribourg.

Die Erfindungsgabe sowie die aussergewohn-
lichen gastronomischen Kenntnisse von
Alain Bachler, der im Gourmetfithrer Gault
& Millau 18 Punkte geltend machen kann,
werden die Produkte aus dem Freiburgerland
noch mehr hervorbringen und sie somit in-
nerhalb und ausserhalb des Kantons Freiburg

strahlen lassen.
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