Mascarpone, Ricotta Romana 1'101 1'212 1'268
Mozzarella 2'595 2'885 2'890
Autres fromages frais 6'194 7'529 9'409
[Total fromagesfrais 9890  11'626 13’568
Fromages a pate persillée 318 242 209
Fromages a cro(te fleurie 3'039 3'424 3'563
Autres pates molles 4'425 5281 6'022
[Totalpatesmolles 7782 8947 979
[Total pates mi-dures 567 €332  7222]
Fromages a pate dure 2'177 3'138 3453
Fromages a pate extra-dure 5'533 4'893 4'922

Source: TSM/OZD
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Source: TSM/OZD

Emmental AOC 21'702
Le Gruyere AOC 11'186
Appenzell 5362
Switzerland Swiss 1278
Téte de Moine AOC 1'175
Raclette 819
Sbrinz AOC 424
Tilsit 447
Vacherin Fribourgeois AOC 265
Autres pates dures et mi-dures 3'303
Fromage frais et pates molles 707
Fromages fondus et fondue 9'400

Source: TSM/OZD
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Switzerland Cheese Marketing SA
Brunnmattstrasse 21

Case postale

3001 Berne

8.1%

Total 61’191 t
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Tél. 031 385 26 26
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info@switzerland-cheese.com
www.switzerland-cheese.com
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Le fromage suisse en chiffres

Lait de consommation 447445 438267 - 9178

Produits frais (y compris glaces) 472065 483416 + 11'351 +
Conserves de lait 306'172 361'144 + 54972 + 18.0
Beurre 451'701 550'636  + 98935 + 21.9
Autres mises en valeur 137190 129086 - 8104 - 59

Source: TSM

Autres mises en valeur Flomage 42.2%

3.8%

Beurre 16.1%

Conserves
de lait10.6%

Lait de consommation
12.8%

Sére
0.5%

Pioduits frais

Source: TSM (y c. glaces)4.1%

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



