Importations par groupe de produits en t

Mascarpone, Ricotta Romana 1'027 1101 1212
Mozzarella 2'638 2'595 2'885
Autres fromages frais 5562 6'194 7'529
Total fromages frais 9228 9890 11'626
Fromages a pate persillée 431 318 242
Fromages a crodte fleurie 2'971 3'039 3'424
Autres pates molles 4'421 4'425 5'281
Total pates molles 7'824 7'782 8'947
Total pates mi-dures 4'984 5557 6332
Fromages a pate dure 2'166 2'177 3'138
Fromages a pate extra-dure 5'535 5533 4'893
Total pates dures et extra-dures 7'701 7'710 8031
Total fromage fondu 2173 2'408 2390
Source: TSM

Importations de fromage par pays en 2007 en %
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Source: TSM

Exportations de fromage en t

Emmental AOC 23'891 21'702 22'993 74.7
Le Gruyere AOC 10'600 11'186 10'892 38.6
Appenzell 5'476 5362 5435 61.5
Switzerland Swiss 1'322 1278 2'025 65.3
Téte de Moine AOC 1'023 1175 1’300 58.5
Raclette 819 819 908 6.6
Sbrinz AOC 456 424 391 19.5
Tilsit 415 447 553 13.4
Vacherin fribourgeois AOC 259 265 231 10.0
Autres pates dures et mi-dures 1'920 3'303 4'473 14.1
Fromage frais et pates molles 631 707 804 1.7
Fromages fondus et fondue 9'922 9'400 9296 50.0

Source: TSM/SESK

Exportations de fromage en 2007 par pays en %
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Le fromage suisse en chiffres

Mise en valeur du lait entier en 2007 en t

Fromage (y compris séré) 1'421'050 1'445'515 + 24'465 + 1.7
Lait de consommation 450491 447'445 - 3’046 - 0.7
Produits frais (y compris glaces) 454'324 472'065 + 17'741 + 39
Conserves de lait 288'845 306172+ 17'327 + 6.0
Beurre 463'774 451'701 - 12'073 - 26
Autres mises en valeur 126'488 137190 + 10'702 + 85

Source: TSM

du lait en 2007 en %

Transformati

Autres mises Fromage
en valeur 4.2% 43.8%

Beurre 13.9%

Conserves de -
lait 9.4% Lait de con-

. . sommation

Produits frais Séré 0.6% 13.79%

(y c. glaces) 14.5%
Source: TSM

Transformation du lait: Un équivalent-lait correspond a la teneur en protéine et en matiére grasse d’un kilo de lait
(fraction protéique = 0.45 EL, fraction butyrique = 0.55 EL). Exemple: 1 kg lait entier past./UHT = 0.45 protéine

+ 0.55 matiére grasse = 1.00 équivalent-lait; 1 kg lait écrémé past./UHT = 0.45 protéine + 0.05 matiére grasse =
0.50 équivalent-lait; 1 kg créme entiére past./UHT = 0.30 protéine + 4.80 matiére grasse = 5.10 équivalents-lait.



Production fromagere 2005 — 2007 en t
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Production fromagére 2007 en %

a. pates mi-dures 11.9% a. pates molles 3.6%
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Source: TSM Total 176’280 t

Evolution de la consommation des ménages privés en t
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Un changement chez IHA-GfK AG est a I'origine d'écarts par rapport aux données affichées par le passé
(Redistribution).

Source: 2001 - 2004 IHA-GfK AG panel des ménages+/ 2005 - 2006 IHA-GfK SA marché total CH sans tessin
(RetailScan + ConsumerScan)

Consommation en kg par habitant en Suisse en 2007

Fromages a pate
extra-dure 0.8

Fromages a pate
dure 4.1

Fromages a pate
mi-dure 5.7

Fromages spéciaux 0.1

Fromages fondus 1.5

Total 20.70 kg par habitant

Source: Union suisse des paysans

Fromages a pate
molle 1.9

Fromages frais
y C. séré 6.5

Consommation ménages privés — Top 4 par secteur en t
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