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Si le climat économique et géopolitique tendu ap-
porte son lot de difficultés, il n’est pas si déstabili-
sant pour le Vacherin Fribourgeois AOP.

En plus de 600 ans d’histoire, notre célebre pro-
duit a déja connu des périodes tres compliquées,
jusqu’a une interdiction de production durant

la Seconde Guerre mondiale. Nous allons donc
traverser 2026 avec engagement et conviction en
comptant sur tous les acteurs de la filiere pour
maintenir la confiance des consommateurs.

Nous devons toutefois admettre que I’actualité

ne joue pas en notre faveur. Avec un franc tou-
jours plus fort, nous devons redoubler d’efforts
pour consolider notre position sur les marchés
européens, sans oublier I'impact des guerres sur
les prix de I'énergie et des engrais. Autant de pres-
sions qui pésent, une fois de plus, sur le travail
quotidien de nos membres. Dans un tel contexte,
tout le monde est d’accord pour dire que la réa-
daptation des prix serait un exercice difficile.

Malgré tout, la dynamique est la. Vraisemblable-
ment, en 2026, nous produirons plus de 3’000
tonnes de Vacherin Fribourgeois AOP, et pour

y arriver, nous avons besoin de tout le monde.
Dans cette édition, nous mettons a I’honneur des
producteurs de lait passionnées, engagés pour
garantir une qualité irréprochable, ainsi que de
jeunes fromagers qui s’investissent dans des
fromageries modernisées, rendues possibles grace
a des investissements importants.

Faire face aux defis sans perdre le cap
Auf Herausforderungen reagieren,
ohne vom Kurs abzuweichen

Obwohl die gegenwartige wirtschaftliche und
geopolitische Lage mit ihren zahlreichen Heraus-
forderungen eine gewisse Instabilitdt mit sich
bringt, stellt dies fiir den Vacherin

Fribourgeois AOP keine allzu grosse Bedrohung
dar. In seiner iiber 600-jdhrigen Geschichte

hat das berithmte Produkt bereits schwierigere
Zeiten durchlebt, darunter ein Produktionsverbot
wiéhrend des Zweiten Weltkriegs. 2026 soll daher
mit Engagement und Uberzeugung gemeistert
werden, wobei auf alle Branchenakteure gesetzt
wird, damit das Konsumentenvertrauen

erhalten bleibt.

Dennoch miissen wir eingestehen, dass die jlings-
ten Entwicklungen uns nicht entgegenkommen.
Angesichts des starken Frankens miissen wir
umso mehr Anstrengungen unternehmen, um
unsere Position auf den europdischen Markten
stabil zu halten, von den Auswirkungen der Krie-
ge auf die Energie- und Diingemittelpreise ganz
zu schweigen. All diese Faktoren lasten auf dem
Alltag unserer Mitglieder. Dass eine Preisanpas-
sung unter diesen Umstanden kaum umzusetzen
ware, dariiber sind sich alle einig.

Dennoch spiiren wir eine gewisse Dynamik.
Voraussichtlich werden wir im Jahr 2026 tiber
3000 Tonnen Vacherin Fribourgeois AOP pro-
duzieren, und diese Zielsetzung kénnen wir nur
mit der Unterstiitzung aller erreichen. Mit Stolz
stellen wir in dieser Ausgabe Milchproduzenten
vor, die ihre Arbeit voller Leidenschaft betreiben,
um qualitativ hochwertige Milch zu liefern, sowie
junge Kaser, die sich in modernisierten Késereien
engagieren, die unter anderem dank bedeutender
Investitionen entstehen konnten.
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On ne peut que remercier et saluer I’effort des
personnes qui ont contribué a ces succes et qui
mettent en valeur le lait de toute une région.
Méme constat du coté des affineurs : la releve est
bien présente, et la continuité se construit dans
de bonnes conditions. Nous avons besoin des
affineurs et maisons de commerce pour
développer les activités de vente du Vacherin
Fribourgeois AOP afin de sécuriser la filiere.

Certes, les membres de la filiere jouent un réle
essentiel pour atteindre les objectifs fixés en
matiere de qualité, de régularité, de tracabilité et
d’authenticité. Toutefois, nous avons aussi besoin
d’autres appuis pour y arriver. A cet égard, le lien
avec le Conseil d’Etat fribourgeois, qui prend
chaque année le temps de déguster le Vache-

rin Fribourgeois AOP, de mettre en avant une
fromagerie et de venir a la rencontre des lauréats,
est précieux. Ce soutien compte aussi pour faire
avancer notre Interprofession.

Unser Dank gilt jenen Menschen, die zu diesen
Erfolgen beigetragen haben und die Milch einer
ganzen Region hervorheben. Thre Bemithungen
verdienen unsere Wiirdigung. Gleiches gilt fiir die
Affineure: Der Nachwuchs ist zahlreich vertreten
und gewdhrleistet die Kontinuitat. Wir benétigen
die Affineure und Handelspartner, um die Ver-
kaufsaktivititen des Vacherin Fribourgeois AOP
auszubauen und somit die Zukunft der Branche
zu sichern.

Obwohl die Branchenmitglieder eine zentrale
Rolle bei der Erreichung unserer Ziele in Bezug
auf Qualitat, Gleichmassigkeit, Riickverfolgbar-
keit und Authentizitat spielen, sind wir dennoch
auf weitere Unterstiitzung angewiesen. Insbe-
sondere die Verbindung zum Freiburger Staatsrat
ist von unschitzbarem Wert. Er nimmt sich jedes
Jahr die Zeit, den Vacherin Fribourgeois AOP zu
degustieren, eine Kdserei vorzustellen und die
Preistrager personlich zu treffen. Diese Unterstiit-
zung ist wichtig, um unsere Branchenorganisa-
tion weiter voranzubringen.






Prix du Conseil d’Etat 2026,
Alain Jungo, Fromagerie Struss
Staatsratspreis 2026, Alain Jungo, Kaserei Struss
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Depuis 2020, le Conseil d’Etat sélectionne
un Vacherin Fribourgeois AOP et un
Gruyere AOP destinés a étre servis lors de ses
apéritifs officiels. En 2026, c’est Alain Jungo,
de la Fromagerie Struss a St-Ours, qui a rem-
porté la distinction du meilleur Vacherin
Fribourgeois AOP.

La Fromagerie Struss existe depuis plus de 100
ans. Les parents d’Alain Jungo, Franz et Liliane,
P’ont reprise en 1986. Jusque dans les années

90, son pere fabriquait de 'Emmental, puis il a
changé pour devenir fabricant de Gruyere AOP.
En 2013, a la fermeture de la Fromagerie de
Wolperswil, le pere d’Alain rachete leur lait, dont
une partie était destinée a la production de
Vacherin Fribourgeois AOP et devient fabricant.

Ayant grandi au-dessus de la fromagerie, devenir
fromager était une évidence pour Alain Jungo :
«J'ai pour ainsi dire toujours aidé mon pere.

Des mes 8 ans, je passais pratiquement tous mes
week-ends a la fromagerie. » En 2021, il réa-

lise son réve d’enfant et reprend les rénes de la
fromagerie. Depuis, il a également repris le lait
des deux autres fromageries de St-Ours. Au total,
il recoit chaque année 3.5 millions de kilo de lait,
dont une partie est transformée en 48 tonnes de
Vacherin Fribourgeois AOP. Sa production est en
partie commercialisée par I’entreprise Vacherin
Fribourgeois SA a Bulle, le reste étant destiné a la
vente locale.

Seit 2020 wahlt der Staatsrat jedes Jahr einen
Vacherin Fribourgeois AOP und einen Gruyere
AOP aus, die bei seinen offiziellen Aperitifs
serviert werden. In diesem Jahr gewann Alain
Jungo der Kiserei Struss in St. Ursen den Preis
fiir seinen Vacherin Fribourgeois AOP.

Die Késerei Struss besteht seit iiber 100 Jahren.
Alain Jungos Eltern, Franz und Liliane, iiber-
nahmen sie im Jahr 1986. Bis in die 1990er Jahre
stellte sein Vater Emmentaler her, dann wechsel-
te er zur Gruyere AOP Produktion. Als die Kdserei
in Wolperswil 2013 schloss, kaufte Alain Jungos
Vater deren Milch auf, von der ein Teil fiir die
Vacherin Fribourgeois AOP Produktion bestimmt
war, und wurde selbst Kasehersteller.

Da Alain Jungo tiber der Kaserei aufgewachsen
ist, stand fiir ihn von Anfang an fest, dass er
Kéaser werden mochte: «Ich habe meinem Vater
sozusagen immer geholfen. Seit meinem achten
Lebensjahr verbrachte ich praktisch jedes Wo-
chenende in der Késerei.» 2021 verwirklichte er
seinen Kindheitstraum, indem er dessen Leitung
tibernahm. Seitdem tibernimmt er auch die Milch
der beiden anderen Késereien in St. Ursen.
Insgesamt erhilt er jahrlich 3,5 Millionen Kilo-
gramm Milch, wovon ein Teil zu 48 Tonnen
Vacherin Fribourgeois AOP verarbeitet wird.
Waihrend ein Teil seiner Produktion von der
Vacherin Fribourgeois SA in Bulle vermarktet
wird, ist der Rest fiir den lokalen

Verkauf bestimmt.



Chez les Jungo, le métier de fromager est avant
tout une histoire de famille. Julien, le frere
d’Alain, est lui aussi acheteur de lait et gere la
Fromagerie Biiel a Planfayon. Les fromageries des
freres sont rassemblées sous I'entité Jungo Cheese
AG. Leur papa, désormais a la retraite, travaille
encore régulierement a St-Ours. Quant a leur ma-
man, elle gere le magasin de St-Ours. Ils peuvent
également toujours compter sur leur sceur pour
donner un coup de main.

Quel effet cela fait-il de voir son Vacherin
Fribourgeois AOP sacré meilleur de 'année par
le Conseil d’Etat ? « C’est une grande reconnais-
sance d’avoir gagné ce prix. Le lot de Vacherin
Fribourgeois AOP que j’avais sélectionné pour la
dégustation du Conseil d’Etat m’a aussi valu une
médaille d’argent au World Cheese Awards.
C’est magnifique. » Alain Jungo a beaucoup
apprécié sa rencontre avec Philippe Demierre,
président du Conseil d’Etat, venu lui remettre

le prix en mains propres : « J'ai fait un petit
aller-retour depuis Loeche-les-Bains ol j*étais en
vacances avec ma femme et mon fils. C’était un
moment tres agréable. J’en ai profité pour lui faire
découvrir la fromagerie ainsi que

notre cave d’aftfinage. »

Bei den Jungos ist das Kiserhandwerk eine echte
Familienangelegenheit. Julien, der Bruder von
Alain, ist ebenfalls Milcheinkdufer und leitet

die Kéaserei Biiel in Plaffeien. Die Kéisereien

der beiden Briider werden unter dem Dach der
Jungo Cheese AG gefithrt. Auch ihr mittlerweile
pensionierter Vater arbeitet noch regelmassig in
St. Ursen, wahrend ihre Mutter dort den Laden
leitet. Wenn sie Hilfe brauchen, konnen sie auch
immer auf ihre Schwester zdhlen.

Wie fiihlt es sich an, wenn der eigene Vacherin
Fribourgeois AOP vom Staatsrat als bester des
Jahres ausgezeichnet wird? «Diese Auszeich-
nung ist eine grosse Ehre. Zudem brachte mir die
Auswahl, die ich fiir die Degustation im Staats-
rat zusammengestellt hatte, eine Silbermedaille
bei den World Cheese Awards ein. Das fiihlt sich
grossartig an.» Alain Jungo hat das Treffen mit
Staatsratsprdsident Philippe Demierre, der ihm
den Preis personlich tiberreicht hat, sehr ge-
nossen, und sagte dazu: «Ich habe einen kleinen
Abstecher von Leukerbad gemacht, wo ich mit
meiner Frau und meinem Sohn im Urlaub war.
Es war ein sehr angenehmer Moment. Ich habe
die Gelegenheit genutzt, ihm unsere Kaserei und
unseren Reifekeller zu zeigen.»



En dehors de son travail, Alain passe beaucoup
de temps avec sa famille. Il s’est aussi découvert
un attrait pour le golf : « J'ai commencé avec un
collegue en 2022 lorsque nous avons rénové la
fromagerie. C’est un trés beau sport ol on peut
aussi profiter d’étre a 'extérieur. J'y vais environ
trois fois par semaine. » Le fromager y voir d’ail-
leurs de nombreux paralleles avec son métier :

« Comme lorsque je fais du fromage, chaque geste
compte. En respectant les étapes, on gagne en
régularité et en qualité. »

Neben seiner Arbeit verbringt Alain viel Zeit

mit seiner Familie. Zudem hat er Gefallen am
Golfspielen gefunden: «Als wir 2022 die Kése-
rei renovierten, habe ich zusammen mit einem
Kollegen damit angefangen. Es ist ein wunder-
schoner Sport, bei dem man auch die Zeit im
Freien geniessen kann. Ich spiele etwa dreimal
pro Woche.» Der Kiser sieht darin iibrigens viele
Parallelen zu seinem Beruf: «Genau wie bei der
Kiaseherstellung zahlt jede Bewegung. Wenn man
die einzelnen Schritte beachtet, gewinnt man an
Bestandigkeit und Qualitat.»

Anaélle Deschenaux

Les trois derniers lauréats du Prix du Conseil d’Etat pour le Vacherin Fribourgeois AOP sont :
Die drei letzten Preistrager des Staatsratspreises fiir den Vacherin Fribourgeois AOP sind: :

2025 : Pierre-Alain Uldry, Laiterie de Pont-la-Ville
2024 : Stéphane Schneuwly, Laiterie d’Arconciel
2023 : Pierre-André Barras, Alpage Le 3¢ des Groin

Intensités n°51 [ mai 2026
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Philippe Demierre
Président du Conseil
d’Etat | Président des
Staatsrates

Monsieur le Président du Conseil d’Etat,
le canton de Fribourg compte 6 produits AOP.
Quelle importance revétent-ils pour le canton ?

C’est une reconnaissance de la qualité du travail
des artisans fribourgeois qui apporte une véri-
table plus-value au canton et nous offre une re-
connaissance intercantonale voire internationale.
C’est quelque chose qui me rend tres fier.

C’est important que ’on puisse aussi vendre notre
canton par le biais de ces produits-la. L’automne
dernier, au Concours Suisse des produits du
terroir dans le Jura, j’ai été impressionné par le
sandwich fait avec nos 6 AOP, c’était magnifique.

Le Conseil d’Etat remet les distinctions pour le
meilleur Vacherin Fribourgeois AOP et le
meilleur Gruyére AOP depuis 2020. Quel est
Pobjectif principal de ces prix ?

Ce sont des distinctions tres importantes : elles
permettent de récompenser des fabricants pour
la qualité exceptionnelle de leurs produits, tout
en mettant en lumiere I'excellence du canton

de Fribourg. Je sais que beaucoup de fromagers
attendent ce moment. C’est une belle reconnais-
sance pour un producteur de savoir que pendant
une année son produit sera servi lors des récep-
tions du Conseil d’Etat.

Quelques questions a Philippe
Demierre, Président du Conseil d’Etat
Fragen an Staatsratsprdsident Philippe Demierre

Herr Staatsratsprdsident, dev Kanton Freiburg
verfiigt iiber sechs AOP-Produlete. Welche Be-
deutung haben diese fiir den Kanton?

Dieses Qualitdtslabel ist eine Anerkennung fiir
die Arbeit der Freiburger Handwerker, die dem
Kanton einen echten Mehrwert verschafft und
uns interkantonale, ja sogar internationale Be-
deutung verschafft. Darauf bin ich sehr stolz.
Dabher ist es wichtig, dass wir unseren Kanton
auch tiber diese Produkte vermarkten konnen.
Beim Schweizer Wettbewerb fiir regionale
Produkte im Jura letzten Herbst war ich vom
Sandwich, das mit unseren sechs AOP-Produkten
zubereitet wurde, beeindruckt - es war grandios

Seit 2020 verleiht der Staatsrat die
Auszeichnungen fiir den besten Vacherin
Fribourgeois AOP und den besten Gruyére AOP.
Was ist das Hauptziel dieses Preises?

Es handelt sich um dusserst bedeutsame Aus-
zeichnungen: Damit konnen Hersteller fir die
aussergewOhnliche Produktqualitit gewiirdigt
und gleichzeitig die Exzellenz des Kantons
Freiburg hervorgehoben werden. Ich weiss, dass
viele Kédsehersteller diesem Moment gespannt
entgegensehen. Fiir einen Produzenten ist es
eine schone Anerkennung, zu wissen, dass sein
Produkt ein Jahr lang bei den Empfangen des
Staatsrats serviert wird.
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Au nom du Conseil d’Etat, c’est vous qui étes allé
remettre ces distinctions. Qu’est-ce qui vous a
plu dans cette expérience ?

De voir la fierté des fromagers et 'amour qu’ils
portent a leurs produits et a leur profession.
Monsieur Jungo était tellement fier de me mon-
trer ses installations ainsi que sa cave d’affinage.
C’est toujours un moment spécial quand on se
retrouve dans I’antre des laiteries, en particulier
dans les caves. Ces distinctions offrent également
de la visibilité aux gagnants. C’est important pour
nous de pouvoir participer a la promotion

de ces produits.

Quelles caractévistiques du Vacherin
Fribourgeois AOP d’Alain Jungo vous ont
marqué lors de la dégustation ?

Son Vacherin Fribourgeois AOP développait tous
les sens lors de la dégustation. C’était impres-
sionnant. L’arome et le gotit m’ont évidemment
marqué, mais aussi la texture trés onctueuse de la
pate qui donne immédiatement envie d’y gofiter.
Sa couleur représentait aussi pour moi la couleur
typique d'un Vacherin Fribourgeois AOP qu’on
attend sur une table. C’était vraiment un

produit remarquable.

Comment préférvez-vous deguster le Vacherin
Fribourgeois AOP ?

Le Vacherin Fribourgeois AOP fait partie de
mon assortiment de base. J’en ai tout le temps
dans mon frigo. Le dimanche soir, je fais souvent
café-complet et j"aime bien en manger avec de la
confiture et du pain ou de la Cuchaule AOP.

Et pour ce qui est de la fondue, chez moi, je
mange plutot de la Fondue Moitié-Moitié tandis
qu’au restaurant je commande toujours une

pur Vacherin.

Sie haben diese Auszeichnungen im Namen des
Staatsrats iiberreicht. Was hat Ihnen an dieser
Erfahrung besonders gefallen?

Ich habe den Stolz und die Liebe der Kaseherstel-
ler zu ihren Produkten und ihrem Beruf gespiirt.
Herr Jungo hat mir seine Anlagen und seinen
Reifekeller gezeigt und dabei seinen Stolz nicht
verhehlt. Es ist immer ein besonderer Moment,
sich in den Tiefen der Késereien, insbesondere in
den Kellern, zu befinden. Solche Auszeichnungen
verschaffen den Gewinnern zudem mehr Sicht-
barkeit. Uns ist es auch wichtig, zur Férderung
dieser Produkte beitragen zu kénnen.

Was hat Sie bei der Kostprobe des Vacherin
Fribourgeois AOP von Alain Jungo
besonders beeindruclet?

Bei der Degustation hat sein Vacherin
Fribourgeois AOP alle Sinne angesprochen.

Das war beeindruckend. Natiirlich haben mich
das Aroma und der Geschmack fasziniert, aber
auch die sehr cremige Konsistenz der Masse, die
sofort zum Probieren verfiihrt. Auch die Farbe
entsprach genau der typischen Farbe eines
Vacherin Fribourgeois AOP, wie man ihn auf dem
Tisch erwartet. Es war wirklich ein
ausgezeichnetes Produkt.

Wie geniessen Sie den Vacherin
Fribourgeois AOP am liebsten?

Der Vacherin Fribourgeois AOP zihlt zu meinem
Standardsortiment und ist immer in meinem
Kiihlschrank zu finden. Am Sonntagabend berei-
te ich oft ein Café complet zu und esse den Kéase
gerne mit Konfitiire und Brot oder Cuchaule AOP.
Was das Fondue angeht, esse ich zu Hause eher
Moitié-Moitié, wahrend ich im Restaurant immer
ein reines Vacherin Fondue bestelle.

Anacélle Deschenaux

1
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C’est dans le hameau d’Heitiwil, sur la com-
mune de Guin, que je rencontre Olivier
Ruprecht. Avec son frere Ramon, ils ont repris
I’exploitation familiale en 2022. Alors que son
frere gere principalement les cultures,

Olivier s’occupe du bétail, avec un troupeau de
quelque 120 tétes, dont 60 vaches laitieres.

A mon arrivée, difficile de ne pas étre charmée par
les veaux prenant le soleil a coté de petits igloos.
Une sceéne qui ne laisse pas non plus les passants
indifférents : installés en bordure de chemin, ils
attirent régulierement le regard des promeneurs
du dimanche. Soucieux de réduire les risques

de pneumonie et de diarrhée, deux maladies
courantes chez les veaux, les deux freres ont fait
le choix de les élever a ’extérieur pour leurs pre-
miers mois de vie, une pratique reconnue pour ses
effets bénéfiques sur leur santé.

Leurs veaux sont principalement nourris au lait
cru plutot qu’au lait en poudre, avec une distribu-
tion a volonté. « Je plaisante toujours en disant
que nos veaux ne boivent pas n’importe quel lait,
ils recoivent du lait destiné a la production de
Vacherin Fribourgeois AOP et de Gruyere AOP.
Ce n’est pas n'importe quoi », me raconte Olivier.

Et jusqu’a quand leurs veaux boivent-ils du

lait ? « Jusqu'a 3 mois et demi environ, cela peut
différer en fonction de leur poids. » Entre 5 et 8
mois environ, vient le moment pour les jeunes
bovins de rester quelques temps a 'intérieur,
avec un acces régulier a ’'extérieur, a raison d’au
minimum 13 sorties par mois. Puis, pendant I’été,
les désormais génisses rejoignent I'alpage dans la
région du lac noir.

Se pose alors la question de la premiere insémina-
tion : « Nous les inséminons pour la premiére fois
autour des 15-16 mois. C’est donc a un peu plus de
2 ans que nos vaches vélent pour la premiere fois
et donnent du lait », m’explique Olivier.

13

Ich treffe Olivier Ruprecht im Weiler Heitiwil
in der Gemeinde Diidingen. Zusammen mit sei-
nem Bruder Ramon hat er 2022 den Familien-
betrieb itbernommen. Wahrend sein Bruder
hauptsachlich fiir den Ackerbau zustindig ist,
kiimmert sich Olivier um den Viehbestand, der
aus rund 120 Tieren besteht, wovon 60
Milchkiihe sind.

Kaum angekommen, kann man sich dem Charme
der Kalber, die sich neben kleinen Hiitten
sonnen, kaum entziehen. Ein Anblick, der auch
Passanten nicht gleichgiiltig lasst. Da sie am
Wegrand stehen, ziehen sie regelméssig die
Blicke der Spaziergdnger auf sich. Um das Risiko
von Lungenentziindung und Durchfall, zwei bei
Kélbern haufig auftretenden Krankheiten,

zu verringern, haben die beiden Briider sich dafiir
entschieden, die Kilber in den ersten Lebensmo-
naten im Freien aufzuziehen. Diese Praxis ist fiir
ihre positiven Auswirkungen auf die Gesundheit
der Tiere bekannt.

Zudem werden ihre Kéalber hauptsachlich mit
Rohmilch statt mit Milchpulver gefiittert und
diirfen nach Belieben trinken. «Ich scherze
immer, dass unsere Kélber nicht irgendeine
Milch trinken, sondern Milch, die eigentlich fiir
die Herstellung von Vacherin Fribourgeois AOP
und Gruyere AOP bestimmt ist. Das ist durchaus
etwas Besonderes», erzahlt mir Olivier.

Und wie lange trinken die Kédlber eigentlich noch
Milch? «Bis zu etwa dreieinhalb Monaten, das
variiert je nach Gewicht.» Im Alter von etwa finf
bis acht Monaten bleiben die Tiere fiir eine Weile
im Stall, haben aber regelméssigen Zugang ins
Freie, mindestens 13-mal pro Monat. Danach,

im Sommer, ziehen die mittlerweile zu Jungrin-
dern herangewachsenen Tiere auf die Alp in der
Schwarzseeregion.

Dann stellt sich die Frage der ersten Besamung.
Olivier erklart mir: «Wir besamen sie erstmals im
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Ensuite, Olivier laisse généralement passer 3
mois avant de les réinséminer. Mais ce n’est pas
systématique : « Grace aux progres génétiques et a
des lois d’élevage plus strictes, les vaches restent
en meilleure santé et peuvent produire du lait
plus longtemps. » En moyenne, chacune de leurs
vaches donne 9’000 litres de lait par année.

Dans la partie de I’exploitation destinée aux
vaches laitieres, les 60 bétes évoluent librement
entre I'intérieur et I'extérieur, jour et nuit.

En hiver, les vaches se nourrissent de fourrage et
d’aliments complémentaires. Des le printemps,
généralement dans le courant du mois d’avril,
elles vont quotidiennement au paturage.

Olivier maintient toutefois un apport en fourrage
sec durant I’été : « Nous avons constaté qu'une
alimentation stable est bénéfique pour la panse et
réduit les problemes digestifs. »

C’est qu’Olivier prend grand soin de ses bétes.
Caméras pour surveiller les vaches en chaleur,
systeme de détection de vélage a fixer sur la queue
des vaches lorsque le terme approche. Il tient a
étre présent, ou alors son frere, pour que chaque
vélage se passe au mieux. Chaque année, environ
90 veaux naissent dans la ferme familiale me dit
la maman d’Olivier, qui s’occupe des veaux. Tous
les veaux ne restent cependant pas chez eux et
sont vendus a d’autres agriculteurs. Passionnés
d’élevage, Olivier et Ramon participent régulie-
rement a des expos régionales, voire nationales.
Olivier s’investit également en dehors de I'ex-
ploitation. Avec un groupe d’amis, il a fondé une
petite société active dans ce domaine.

Plusieurs de ses taureaux ont d’ailleurs été
sélectionnés par Swissgenetics ou Select Star
pour la production de semence.

Alter von etwa 15 bis 16 Monaten. Unsere Kiihe
kalben also zum ersten Mal mit etwas mehr als
zwei Jahren und geben Milch.» Danach wartet er
normalerweise drei Monate, bevor er sie erneut
besamen ldsst. Das ist jedoch nicht immer der
Fall: «Dank genetischer Fortschritte und strenge-
rer Zuchtvorschriften bleiben die Kiihe gesiinder
und konnen langer Milch geben.» Im Durch-
schnitt gibt jede Kuh 9’000 Liter Milch pro Jahr.

Der fiir die Milchkiihe vorgesehene Betriebsteil
ist so gestaltet, dass sich die 60 Tiere dort Tag und
Nacht frei zwischen Innen- und Aussenbereich
bewegen konnen. Im Winter erndhren sie sich
von Heu und Erganzungsfutter. Ab dem Friihjahr,
meist im Laufe des Aprils, gehen sie tiglich auf
die Weide. Olivier sorgt jedoch auch im Sommer
fiir eine Zufuhr an Trockenfutter: «Wir haben
festgestellt, dass eine gleichbleibende

Erndhrung dem Pansen guttut und
Verdauungsprobleme verringert.»

Oliver kiimmert sich intensiv um seine Tiere. Ex
nutzt Kameras zur Uberwachung der briinstigen
Kiithe und ein Kalbungserkennungssystem, das
am Schwanz der Kiithe angebracht wird, wenn der
Geburtstermin naher riickt. Sie sind bei jedem
Kalben dabei, damit es so reibungslos wie mog-
lich verlauft. Oliviers Mutter, die sich um die Kal-
ber kiimmert, erzahlt mir, dass im Familienbe-
trieb jedes Jahr etwa 90 Kélber zur Welt kommen.
Allerdings bleiben nicht alle Kilber auf dem Hof,
sondern werden an andere Landwirte verkauft.
Olivier und Ramon sind begeisterte Ziichter und
nehmen regelmassig an regionalen und sogar na-
tionalen Ausstellungen teil. Olivier engagiert sich
auch ausserhalb des Betriebs. Mit einer Gruppe
von Freunden hat er diesbeztiglich eine kleine
Firma gegriindet. Mehrere seiner Bullen wurden
iibrigens von Swissgenetics oder Select Star fiir
die Spermaproduktion ausgewahlt.



Apres avoir rencontré les vaches laitieres, je me
retrouve dans un petit bureau attenant ou je vois
la liste des noms des vaches avec, entre autres,
leurs dates de naissance. Une question m’intrigue.
Comment choisissent-ils les noms ? « Pour une
méme lignée maternelle, nous attribuons une
lettre, et tous les veaux portent un nom commen-
cant par celle-ci. » A quelques exceptions pres, car
de temps en temps, Olivier aime bien déroger a sa
propre regle et sTamuser un peu. Il y a par exemple
Merry Xmas, né un jour de Noél ou encore
Octobre, fille de Novembre.

Et ou va tout le lait produit chez les deux freres ?
« Je livre le lait deux fois par jour a la Fromagerie
de Guin. C’est la-bas qu’il sera alors transformé
en Vacherin Fribourgeois AOP notamment. »
Une chose est suire : avec un tel savoir-faire et

des animaux élevés avec soin, le lait produit sur
P’exploitation a tout pour donner un Vacherin
Fribourgeois AOP d’excellente qualité.

Intensités n°51 [ mai 2026

Nachdem ich die Milchkiithe kennengelernt habe, befinden wir uns in einem
kleinen Nebenbiiro. Dort sehe ich eine Liste mit den Namen der Kiihe sowie
ihren Geburtsdaten. Eine Frage beschiftigt mich. Wie wahlen sie die Namen
aus? Olivier erklart mir: «Fiir dieselbe miitterliche Linie vergeben wir einen
Buchstaben, und alle Kélber tragen einen Namen, der mit diesem beginnt.»
Sporadisch weicht Olivier jedoch von seiner eigenen Regel ab und gonnt sich
einige Freiheiten. So gibt es zum Beispiel Merry Xmas, die an einem Weih-
nachtstag geboren wurde, oder auch Octobre, die Tochter von Novembre.

Und wohin fliesst die Milchproduktion der beiden Briider? «Ich liefere die
Milch zweimal pro Tag an die Késerei in Diidingen.» Dort wird sie unter
anderem zu Vacherin Fribourgeois AOP verarbeitet. Eines ist sicher:

Mit solch einem Know-how und sorgfaltig aufgezogenen Tieren, hat die
auf dem Hof produzierte Milch alles, was es braucht, um einen Vacherin
Fribourgeois AOP erstklassiger Qualitat hervorzubringen.

Anaélle Deschenaux
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Tobie Genoud, Fromagerie
Vuarmarens & environs
Tobie Genoud, Kdserei Vuarmarens & Umgebung

[ mai 2026

Depuis janvier 2025, Tobie Genoud est a la téte
de la Fromagerie de Vuarmarens & environs,
concrétisant un réve de longue date. Entre
exigences du métier, vie de famille et débuts
prometteurs aux World Cheese Awards, il nous
raconte son parcours.

Enfant déja, Tobie Genoud se voyait devenir
agriculteur ou fromager. Comme son grand frere a
repris la ferme familiale, c’est tout naturellement
qu'il s’est dirigé vers le métier de fromager.

Apres son apprentissage a Chesalles-sur-Oron,
Tobie Genoud travaille a la Fromagerie

de Vuadens, puis a la Laiterie de
Corcelles-le-Jorat, avant de passer huit ans a la
Fromagerie de Sommentier. Au fil des années, il a
continué a se former en effectuant son

brevet et sa maitrise fédérale.

Le 1er janvier 2025, Tobie prend les rénes de la
Fromagerie de Vuarmarens & environs aux cotés
de sa compagne Mylene. Une étape importante,
apres plusieurs années passées a rechercher
lopportunité d’exploiter leur propre fromagerie.
Entre la rénovation du site de Vuarmarens, suite
a la fusion entre les sociétés d’Auboranges et de
Vuarmarens, et I’arrivée de leur deuxieme enfant,
les débuts sont intenses.

En juillet 2025, le site de production
d’Auboranges ferme définitivement, tandis que
toute la production et le magasin sont transférés

Seit Januar 2025 leitet Tobie Genoud die
Kaserei von Vuarmarens & Umgebung und
verwirklicht damit einen langgehegten Traum.
Zwischen den Anforderungen seines Berufs,
dem Familienleben und vielversprechenden
ersten Erfolgen bei den World Cheese Awards
erzdhlt er uns von seinem Werdegang.

Schon als Kind sah er sich als Landwirt oder
Kiser. Da sein dlterer Bruder den Familienbetrieb
iibernommen hatte, war es nur logisch, dass er
sich fiir die Kaserausbildung entschied. Nach
seiner Lehre in Chesalles-sur-Oron sammelte er
Erfahrungen in der Kéaserei von Vuadens sowie
der Kéaserei von Corcelles-le-Jorat und verbrachte
acht Jahre in der Késerei von Sommentier. Paral-
lel dazu hat er sich kontinuierlich weitergebildet
und sein Fachdiplom sowie den eidgendssischen
Meistertitel erworben.

Am 1. Januar 2025 iibernimmt er zusammen mit
seiner Partnerin Myléene die Leitung der Kaserei
Vuarmarens & Umgebung. Nach mehreren Jahren
der Suche nach einer Gelegenheit, eine eigene
Késerei zu betreiben, ist dies ein wichtiger Schritt
fiir sie. Mit der Renovation des Standorts in
Vuarmarens infolge der Fusion der Kasereien von
Auboranges und Vuarmarens sowie der Geburt
ihres zweiten Kindes beginnt fiir die beiden eine
sehr intensive Zeit.
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dans les nouveaux locaux de Vuarmarens

Tobie apprend alors a connaitre la nouvelle lai-
terie tout en jonglant avec sa nouvelle casquette
de patron : « Au début, ce n’était pas évident,
car comme le batiment était neuf, on ne pouvait
pas se baser sur ce qui avait été fait avant. Je ne
pensais pas non plus que les différents controles
seraient autant astreignants. ».

Désormais bien installés, Tobie, sa compagne et
leurs trois employés ceuvrent au quotidien pour
régaler leur clientele. Ces derniers ont d’ailleurs
acces au magasin en tout temps grace a un

acces en libre-service hors des horaires
d’ouverture. Ils peuvent y retrouver leur spécialité
L’Aube orange, un fromage a pate molle au lait
pasteurisé a crotte lavée ou encore du Vacherin
Fribourgeois AOP, qui a d’ailleurs été récompen-
sé d’'une médaille d’or lors des derniers World
Cheese Awards a Berne : « Je ne m’y attendais pas
du tout. Lorsque Christian Duc, de Vacherin
Fribourgeois SA, m’a appelé pour me I'annoncer,
j’ai d’abord cru a une blague. Je ne savais méme
pas qu’il avait envoyé I'un de mes Vacherin
Fribourgeois AOP au concours.

C’était une belle surprise. »

« J'ai été élevé a la fondue
pur Vacherin toute mon
enfance. Son onctuosité

est sans égal. »

Quand on lui demande sous quelle forme il
préfere déguster la Vacherin Fribourgeois AOP,

il répond tout de suite : « J’ai été élevé a la fondue
pur Vacherin toute mon enfance. Son onctuosité
est sans égal. » Et qu’en est-il de ses enfants ?

« Mon fils de 16 mois n’est pour I'instant pas un
grand fan de fromage. Ma fille de quatre ans,
elle, adore. » Elle le rejoint d’ailleurs souvent le
matin a la fromagerie : « Elle vient régulierement
nous dire bonjour, parfois tres tot. Elle enfile ses
petites bottes, descend et tout a coup, elle est la »,
raconte-il en souriant.

Im Juli 2025 wird der Produktionsstandort in Auboranges endgiiltig geschlos-
sen und die gesamte Produktion samt Laden in die neuen Raumlichkeiten
nach Vuarmarens verlegt. Tobie lernt nicht nur die neue Kéaserei kennen,
sondern muss sich auch in seiner neuen Rolle als Chef zurechtfinden.

«Am Anfang war es nicht einfach, denn da das Gebdude neu war, konnten
wir uns nicht auf frithere Erfahrungen stiitzen. Ich hitte auch nicht gedacht,
dass die verschiedenen Kontrollen so aufwendig sein wiirden.»

Nachdem er sich gut eingelebt hat, arbeitet Tobie mit seiner Partnerin und
ihren drei Mitarbeitern tagtaglich daran, ihre Kundschaft zu verwéhnen.
Dank eines Selbstbedienungszugangs haben diese auch ausserhalb der
Offnungszeiten jederzeit Zugang zum Laden. Dort finden sie ihre Spezialitit
«L’Aube orange», einen Weichkése aus pasteurisierter Milch mit gewasche-
ner Rinde, sowie den Vacherin Fribourgeois AOP. Letzterer wurde bei den
jingsten World Cheese Awards in Bern mit einer Goldmedaille ausgezeich-
net. «Damit hatte ich tiberhaupt nicht gerechnet», sagt Tobie. «Als mich
Christian Duc von der Vacherin Fribourgeois SA anrief, um mir das mitzu-
teilen, dachte ich zuerst, es sei ein Scherz. Ich wusste gar nicht, dass er einen
meiner Vacherin Fribourgeois AOP zum Wettbewerb eingeschickt hatte.
Das war eine grossartige Uberraschung.»

« Ich bin mit reinem Vacherin Fondue
aufgewachsen. Seine Cremigkei
ist uniibertroffen. »

Auf die Frage, wie er den Vacherin Fribourgeois AOP am liebsten geniesst,
antwortet er ohne zu zégern: «Ich bin mit reinem Vacherin Fondue aufge-
wachsen. Seine Cremigkeit ist uniibertroffen.» Und wie sieht es mit seinen
Kindern aus? «Mein 16 Monate alter Sohn ist im Moment noch kein grosser
Késefan. Meine vierjdhrige Tochter hingegen liebt ihn. Sie kommt oft am
Morgen in die Késerei: Meist kommt sie schon sehr frith vorbei, um uns
Hallo zu sagen. Sie zieht ihre kleinen Stiefel an, kommt die Treppe herunter,
und plétzlich steht sie vor uns», erzahlt er laichelnd.

Anaélle Deschenaux
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Jérome Raemy
Nouveau directeur
commercial chez
Huguenin Fromages
| Neuer Vertierbslei-
ter bei Huguenin
Fromages

Apres 25 ans a la téte de la Fromagerie
d’Autigny et également de la Laiterie de
Cottens pendant ces 5 dernieres années,
Jérome Raemy vient de rejoindre la direction
d’Huguenin Fromages, I’'un des quatre
affineurs de Vacherin Fribourgeois AOP.

Jérome Raemy, comment étes-vous
devenu directeur commercial chez
Huguenin Fromages ?

Lors d’un souper d’anciens éleves maitres-fro-
magers auquel mon frére a participé, Antoine
Castella, actuel directeur d’Huguenin Fromages,
lui a dit qu’ils recherchaient un nouveau directeur
commercial. Mon frere m’en a parlé et au début je
me suis dit non. Puis, un jour, Antoine est passé a
la laiterie et apres ca, je me suis dit qu’il faudrait
quand méme que j’aille discuter avec eux. Et c’est
comme ca que ¢a a démarré. Ensuite, tout s’est
fait naturellement. Apres 25 ans comme fromager,
c’était la transition parfaite.

Jerome Raemy, nouveau directeur
commercial chez Huguenin Fromages
Interview mit Jérome Raemy, dem neuen
Vertriebsleiter bei Huguenin Fromages

Nach 25 Jahren an der Spitze der Fromagerie
d’Autigny und in den letzten fiinf Jahren auch
der Laiterie de Cottens ist Jérome Raemy nun
in die Geschiftsleitung von Huguenin Fro-
mages eingetreten. Huguenin Fromages ist
einer der vier Reifungsbetriebe fiir Vacherin
Fribourgeois AOP. Unser Gesprach.

Jérome Raemy, wie sind Sie Vertriebsleiter bei
Huguenin Fromages geworden?

Bei einem Abendessen fiir ehemalige Absolven-
ten der Kédsehersteller-Ausbildung, an dem mein
Bruder teilnahm, sagte der heutige Direktor von
Huguenin Fromages, Antoine Castella zu ihm,
dass sie einen neuen Vertriebsleiter suchten.
Mein Bruder erzdhlte mir davon, doch zunichst
verwarf ich die Idee. Dann kam Antoine eines
Tages in die Késerei und daraufhin dachte ich,
dass ich mich vielleicht doch einmal mit ihm
unterhalten sollte. Und so hat alles angefangen.
Der Rest ergab sich dann ganz nattirlich.

Nach 25 Jahren als Kaser war das der perfekte
berufliche Ubergang.
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Quel est votre réle au sein de Uentreprise ?

Je gere principalement la partie commerciale.
Chez Huguenin, on a la spécificité d’appeler tous
nos clients une fois par semaine au minimum
pour les commandes. On prend les commandes

la veille pour une livraison le lendemain. Deux a
trois camions tournent chaque jour dans toute la
Suisse romande. Je me déplace également régulie-
rement chez nos détaillants pour leur présenter de
nouveaux produits ou discuter des conditions.

Je gere également toute la partie exportation.

Huguenin Fromages affine ses fromages dans
les Forts de la Tine. Quelle est la particularité
decelien?

Il s’agit d’anciens forts militaires construits lors
de la Seconde Guerre Mondiale que nous avons
rachetés a I'armée dans les années 2000. Nous les
avons transformés en cave d’affinage et pouvons
actuellement y mettre jusqu’a 10’000 fromages.
Tout est fait a I'ancienne car il n’est pas possible
de mettre de robot. Les fromages comme le
Vacherin Fribourgeois AOP sont donc soigneu-
sement frottés a la main. Petite particularité
également pour le Vacherin Fribourgeois AOP :
la cave a du étre bien délimitée puisque les Forts
se trouvent a cheval sur Vaud et Fribourg et que le
Vacherin peut uniquement étre affiné

sur sol fribourgeois.

Qu'apporte ce lieu unique aux fromages ?

Les Forts offrent un climat extraordinaire pour
I’affinage avec 100% d’humidité naturelle. Comme
il n’y a pas de ventilation, qu’il y a beaucoup d’es-
pace et que la pierre absorbe 'ammoniac, la pate
reste onctueuse, longue et fine jusqu’a la maturité
des fromages. Les fromages s’aftinent comme
nulle part ailleurs et développent un caractere
vraiment différent. Je n’y croyais pas avant, mais
quand j’ai gouté certains vieux fromages, j’ai

tout de suite compris qu'on était sur des produits
compléetement différents.
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Welche Funlktion haben Sie im Unternehmen?

Ich kiimmere mich hauptsdchlich um den Ver-
trieb. Bei Huguenin haben wir die Besonderheit,
dass unsere Kunden hinsichtlich ihrer Bestel-
lungen mindestens einmal pro Woche von uns
angerufen werden. Diese nehmen wir am Vortag
entgegen, damit sie am nachsten Tag beliefert
werden kénnen. Zwei bis drei Lastwagen sind
jeden Tag in der gesamten Westschweiz unter-
wegs. Zudem besuche ich unsere Einzelhdndler
regelmdssig, damit ich ihnen neue Produkte
vorstellen oder die Modalitdten besprechen kann.
Ausserdem kiitmmere ich mich um den
gesamten Exportbereich.

Huguenin Fromages reift seine Kdse in der
Festung de la Tine. Was macht diesen Ort so
besonders?

Es handelt sich um ehemalige Militarfestungen
aus dem Zweiten Weltkrieg, die wir in den 2000er
Jahren von der Armee erworben haben. Sie wur-
den in Reifekeller umgewandelt, in denen derzeit
bis zu 10 000 Kise gelagert werden konnen.

Da der Einsatz von Robotern nicht méglich ist,
wird alles nach alter Tradition gemacht. Kdse wie
der Vacherin werden daher sorgféltig von Hand
abgerieben. Eine kleine Sonderregelung gibt es
auch beim Vacherin Fribourgeois AOP: Der Reife-
keller musste genau abgegrenzt werden, da sich
die Festungen auf dem Gebiet der Kantone Waadt
und Freiburg befinden und der Vacherin
Fribourgeois AOP ausschliesslich auf Freiburger
Boden reifen darf.

Wie wirkt sich dieser einzigartige Ort auf den
Kdse aus?

Die Festungen bieten mit einer natiirlichen
Luftfeuchtigkeit von 100 Prozent ein ausserge-
wohnliches Klima fiir die Reifung. Da es keine
Beliiftung gibt, viel Platz vorhanden ist und der
Stein Ammoniak absorbiert, bleibt die Masse bis
zur Reifung des Kases cremig und fein. Die Kdse
reifen hier wie nirgendwo sonst und entwickeln
einen ganz eigenen Charakter. Zwar konnte ich
es vorher nicht glauben, doch als ich einige alte
Kése probierte, wurde mir sofort klar, dass es sich
um vollig andere Produkte handelte.
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Quel est votre attachement au Vacherin
Fribourgeois AOP ?

J’ai toujours eu un pied dans I'Interprofes-

sion. J’étais moi-méme producteur de Vacherin
Fribourgeois AOP et ai été délégué fromager au
sein de 'IPVF. Je suis maintenant membre de la
commission marketing. Quand je tenais encore
la Fromagerie d’Autigny et la Laiterie de Cottens,
le Vacherin Fribourgeois AOP était mon produit
de référence. Aujourd’hui, avec mon nouveau
poste, je découvre les Vacherin Fribourgeois AOP
d’autres producteurs. Trente producteurs affinent
leurs vacherins chez nous. Il y a vraiment de
beaux produits.

Comment preéférez-vous deguster le Vacherin
Fribourgeois AOP ?

Avec du pain au levain et un petit verre de
Cornalin, c’est le paradis.

Quels sont les défis de Uentreprise
alheure actuelle ?

De rester compétitif et de nous démarquer avec
des produits différents de la concurrence. Sur

ce point-la, les Forts de la Tine, nos raclettes ou
encore nos Vacherin Fribourgeois AOP sont des
atouts majeurs. Nous avons aussi notre propre
gamme de produits avec des marques propres que
nous faisons produire chez nos fromagers parte-
naires. Nous nous démarquons également dans
nos relations avec nos clients et nos fournisseurs.
Pour nous, c’est extrémement important d’étre
proche d’eux, de garder ce c6té humain.

On connait leur histoire, leur famille.

Qu’est-ce qui vous passionne le plus dans
votre métier ?

Déja lorsque je gérais les fromageries d’Autigny
et de Cottens, j’affectionnais particulierement la
partie commerciale. Aujourd’hui, voir la satisfac-
tion d’un client quand il repasse commande et me
dit « j’ai adoré ce que tu m’as proposé la semaine
derniere, remets-moi ce produit »,

c’est fantastique.

Inwiefern fiihlen Sie sich mit dem Vacherin
Fribourgeois AOP verbunden?

Ich war schon immer in der Interprofession aktiv.
Als Vacherin Fribourgeois Produzent war ich
Késebeauftragter innerhalb der IPVF. Zurzeit bin
ich Mitglied der Marketingkommission. Als ich
noch die Fromagerie d’Autigny und die

Laiterie de Cottens leitete, war der Vacherin
Fribourgeois AOP mein Referenzprodukt. In mei-
ner neuen Funktion entdecke ich den Vacherin
Fribourgeois AOP anderer Produzenten. Dreissig
Produzenten lassen ihre Vacherins bei uns reifen.
Und es entstehen wirklich gute Produkte.

Wie geniessen Sie den Vacherin
Fribourgeois AOP am liebsten?

Mit Sauerteigbrot und einem Gldschen Cornalin,
einfach himmlisch.

Welche Herausforderungen sieht das Unterneh-
men derzeit?

Es geht darum, wettbewerbsfiahig zu bleiben und
uns mit unseren Produkten von der Konkurrenz
abzuheben. In dieser Hinsicht sind der Raclette-
Kase «Forts de la Tine», der Vacherin
Fribourgeois AOP und weitere Produkte wich-
tige Triimpfe. Wir haben auch unser eigenes
Sortiment an Eigenmarken, die wir bei unseren
Partnerkdsereien herstellen lassen. Zudem heben
wir uns durch unsere Beziehungen zu unseren
Kunden und Lieferanten ab. Fiir uns ist es extrem
wichtig, ihnen nahe zu sein und diese menschli-
che Seite zu bewahren. Wir kennen ihre
Geschichte und ihre Familien.

Was fasziniert Sie besonders an Ihvem Beruf?

Schon als ich die Kéasereien in Autigny und
Cottens leitete, war mir der Verkauf besonders
wichtig. Heute ist es fantastisch, die Kunden-
zufriedenheit zu spiiren, etwa wenn ein Kunde
erneut bestellt und sagt: «Das, was du mir letzte
Woche vorgeschlagen hast, hat mir hervorragend
geschmeckt, davon méchte ich noch einmal
etwas haben.»
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Et qu’est-ce que vous aimez faive
pendant votre temps libre ?

Je fais beaucoup de montagne, notamment du ski
et de la randonnée. Je chante également dans le
choeur de Corserey depuis tres longtemps.

Jai arrété pendant quatre ans lorsque j’ai repris la
Laiterie de Cottens car je n’avais plus le temps.

Je suis tres content d’avoir maintenant

pu recommencer.

Und wie verbringen Sie Ihre Freizei
am liebsten?

Ich bin viel in den Bergen unterwegs, vorwiegend
zum Skifahren und Wandern. Zudem singe ich
schon seit sehr langer Zeit im Chor von Corserey.
Als ich die Késerei von Cottens {ibernommen
habe, musste ich vier Jahre pausieren, weil ich
keine Zeit mehr hatte. Ich bin sehr froh, dass ich
jetzt wieder einsteigen konnte.

Anaélle Deschenaux

23






