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Fromages suisses

 L’export, un secteur prometteur

Ce lundi était un jour de fête à Granges-
Marnand, dans la Broye vaudoise. 
Devant la presse, réunie pour l’occa-

sion, la famille de Jean-Michel Rapin a offi-
cialisé l’entrée de son fromage – le Maréchal 
– dans l’assortiment de Whole Foods Mar-
ket (voir encadré). La fromagerie vaudoise 
travaillera désormais en exclusivité avec 
l’enseigne de distribution américaine, dans 
le cadre d’un partenariat mis sur pied avec le 
groupe laitier Emmi et avec le soutien subs-
tantiel du canton de Vaud – estimé à 34 000 
francs sur deux ans –, pour la promotion et 
l’encouragement aux produits du terroir. La 
signature de ce contrat renforce encore la 
présence de l’entreprise familiale vaudoise à 
l’étranger. «L’an passé, nous avons vendu 
317 485 kilos de fromage, dont près du tiers a 
été exporté, se réjouit Jean-Michel Rapin, 
dont la société met en valeur la production 
laitière de quatorze paysans de la région. 
Outre les Etats-Unis, nous avons aussi 
écoulé notre spécialité en France, en Alle-
magne, au Benelux et au Canada.» 

Assortiment diversifié
En Suisse romande, le cas du Maréchal est 
loin d’être isolé. «Pour nous, il n’y a pas de 
petits ruisseaux, estime Didier Germain. 
Bien que les quantités écoulées à l’étranger 
ne soient pas très importantes en termes de 
volume, les exportations ne doivent pas 
être négligées.» Ce fromager des Ponts-de-
Martel (NE) produit notamment le Bleu-
châtel, un fromage à pâte persillée. Après 
une première tentative infructueuse en di-
rection du Canada, il a trouvé un créneau de 
commercialisation intéressant en Russie. 
«Depuis le début de l’année, j’en écoule 
deux tonnes, soit mille pièces, grâce à la 

maison Margot, à Yverdon-les-Bains 
(VD).» Chaque mois, deux camions partent 
en effet pour la Russie avec un assortiment 
de différents fromages suisses, dont du 
gruyère. Ils sont destinés aux restaurants  
et magasins haut de gamme de la capitale. 
«Cela représente environ 300 tonnes par 
année», souligne Anthony Margot, direc-
teur de l’entreprise familiale yverdonnoise. 
Faute de temps et de moyens, les respon-
sables des «petites» fromageries artisa-
nales ne peuvent pas démarcher eux-
mêmes les clients étrangers. Pour cela, ils 
doivent s’appuyer sur des réseaux de dis-
tribution déjà en place, formés par des 
marchands qui ont leurs entrées dans les 

pays étrangers. C’est le cas par exemple 
d’Ewald Schafer, de Cressier (FR), qui pro-
duit le Mont-Vully, un fromage à pâte mi-
dure. «En 2013, j’en ai exporté 42 tonnes, 
soit environ 20% de ma production», ex-
plique l’artisan fromager qui, au début de 
son activité, n’aurait jamais imaginé vendre 
à l’étranger. Aujourd’hui, son principal 
client est l’Allemagne, avec les trois quarts 
du volume exporté. Mais il y a aussi la 
France, les pays scandinaves, le Canada, le 
Japon et la Russie. Autant de nouveaux 
marchés décrochés grâce à des contacts 
avec une quinzaine de marchands-reven-
deurs, dont la moitié environ commerce 
régulièrement avec l’étranger. 
Le célèbre fromage d’alpage de L’Etivaz fait 
encore plus fort, puisqu’il est vendu dans 
57 pays, comme le confirme Alexandre  
Deladoey, directeur de la Coopérative des 
producteurs. «Environ un tiers de notre 
production de 430 tonnes part à l’export, 
se réjouit ce dernier. Cette filière est un 
enjeu majeur pour nous. La France absorbe 
environ la moitié des exportations. Et à la 
différence d’autres fromageries plus pe-
tites, la Coopérative de L’Etivaz génère un 
volume d’affaires suffisamment important 
pour pouvoir traiter parfois directement 
avec des acheteurs étrangers.» 

Cours de l'euro déterminant
Si vendre à l’étranger est intéressant, même 
pour les «petits» fromagers qui ne font pas 
partie d’un grand réseau de fabrication 
comme celui du gruyère ou de l’emmental, 

cela reste un marché plus aléatoire qu’en 
Suisse, sur lequel ils ont moins de prise. 
«L’essentiel des ventes se faisant dans les 
pays européens, les fluctuations du cours 
de change entre l’euro et le franc suisse 
constituent une grande source d’incerti-
tude», résume Didier Germain, producteur 
du Bleuchâtel. Un avis partagé par 
Alexandre Deladoey, de la Coopérative de 
L’Etivaz: «L’euro est comme une épée de 
Damoclès constamment suspendue sur nos 
têtes. Quand il y avait parité entre les deux 
monnaies, les exportations ont diminué.»

Partenariat à honorer
De temps à autre, des échos positifs de 
l’étranger, notamment sous la forme de 
lettres et de courriels, parviennent aux pro-
ducteurs. De leur côté, ces derniers sont très 
heureux que les exportateurs s’intéressent à 
leurs produits, même si les volumes sont 
faibles. «Au final, c’est quand même toute la 
filière fromagère suisse qui en profite, ob-
serve Didier Germain. Pour l’avenir de nos 
régions, c’est un plus.» Jean-Michel Rapin 
abonde dans le même sens, rappelant pour 
sa part l’importance d’un partenariat fidèle 
entre le producteur et le revendeur sur les 
marchés étrangers, comme c’est le cas pour 
lui depuis plusieurs années avec la maison 
Emmi. «Ce sont eux qui prennent des 
risques pour nous et nous ne devons pas les 
décevoir. A travers les fromages, c’est aussi 
notre pays que nous faisons connaître», 
conclut Didier Germain.

Pierre-Alain Cornaz n

Il n’y a pas que le 
gruyère ou l’emmental 
qui s’exportent avec 
succès. De plus en plus 
de petits fromagers se 
lancent sur le marché 
étranger, à l’image  
du producteur vaudois 
du Maréchal.

Dans les caves du 
Maréchal, à Granges-
Marnand (VD). De g. 
à dr. François Hugue-
nin, responsable des 
exportations pour 
l’Amérique du groupe 
Emmi, Jean-Michel Rapin, 
Cathy Strange, responsable 
du secteur achat des fromages chez Whole 
Foods Market, et Jodie Wische, vice-prési-
dente d’Emmi Roth USA. Photos de droite, 
de haut en bas: outre le Maréchal, le Mont-
Vully, le Bleuchâtel et le l’étivaz rencontrent 
du succès sur les marchés étrangers.

Questions à…

François Huguenin
Responsable des exportations pour l’Amérique du groupe Emmi

«Aux USA, le Maréchal gardera son nom»
En Suisse, la part des exportations de fromage est-elle 
importante et qu’en est-il pour Emmi?
L’an passé, l’ensemble des exportations de fromage suisse a atteint 
68 000 tonnes (+ 2,5%). Cela représente environ un tiers du total 
de la production. En termes de valeur, la progression est même 
d’environ 5% et cela malgré un environnement économique difficile. 
En Suisse, environ un fromage sur deux qui est exporté l’est par le 
biais de notre entreprise. 

Qui est Whole Foods Market, qui sera le partenaire commercial exclusif pour le 
Maréchal sur le territoire américain?
C’est une entreprise qui compte 370 magasins. Elle est présente dans trois pays, en Angle-
terre, au Canada, mais surtout aux Etats-Unis. Pour faire une comparaison avec la Suisse 
romande, ces magasins sont d’une taille équivalente à celle d’une grande filiale de supermar-
ché. Le groupe est très présent sur les côtes est et ouest, où le pouvoir d’achat des habi-
tants est élevé. C’est aussi une chance pour les fromages suisses, dont le Maréchal, qui sont 
positionnés dans le secteur haut de gamme. Contrairement à d’autres distributeurs améri-
cains de l’agroalimentaire, Whole Foods Market est sensible aux questions d’environnement 
et d’écologie, et privilégie les produits respectueux de ces critères.   
Qu’est-ce qui a surtout séduit les Américains avec le fromage broyard?
Un processus de fabrication resté artisanal, mais bien servi par une technologie de pointe. 
Aux Etats-Unis, il sera vendu sous son nom d’origine: le Maréchal.
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