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Croissance continue et durable,  
baisse de la demande en 2014 
Grâce à des mesures publicitaires continues et effi-
caces menées pendant 20 ans, Raclette Suisse peut 
se targuer d’une croissance durable de près de  
40 %. De 8943 tonnes en 1994, la production a 
passé à 12 698 tonnes l’année dernière (+ 3755 t / 
+ 42 %). Dans le même intervalle, les ventes aux 
ménages ont passé de 6454 à 9017 tonnes 
(+ 2563 t / + 40 %).

Au cours de l’exercice 2014, le volume de pro- 
duction s’est tassé de 3 % (- 412 t) pour s’établir à 
12 698 tonnes. La demande des ménages a baissé 
de 5 %, soit de 526 tonnes, notamment du fait  
que 2014 est l’année la plus chaude depuis le début 
des mesures, en 1864, et que de bonnes ventes de 
fromage à raclette sont comme toujours corrélées 
avec des températures basses. Le climat de consom-
mation a par ailleurs changé. L’année sous revue a 
connu un durcissement de la lutte pour les parts  
de marché et pour les marges, et le rythme des 
changements s’est accéléré.
 

Rétrospective 2014   

Le comité de Raclette Suisse réagit à ces défis  
économiques par un esprit d’initiative, une prise de 
risque réfléchie et un développement continu de 
l’efficacité et de l’efficience. Il s’est ainsi penché sur 
la stratégie actuelle et a identifié les moteurs du 
succès et les modes d’action. L’intégration des 
atouts émotionnels de notre produit dans la ges- 
tion stratégique de la marque Raclette Suisse per-
mettra de préciser les caractéristiques centrales de 
la marque telles que définies, ce qui augmentera 
ainsi encore l’efficacité publicitaire dans le cadre du 
budget actuel. C’est la raison pour laquelle Raclette 
Suisse est convaincue que les mesures projetées 
vont permettre de développer la position de la 
marque Raclette Suisse dans le pays et d’augmenter 
les chiffres d’exportation dans l’espace européen.
 

Nous remercions notre clientèle ainsi que nos parte-
naires et collaborateurs-trices de leur confiance.  
À l’avenir aussi, Raclette Suisse continuera de s’en-
gager pour le succès et la promotion des ventes  
de notre produit très apprécié, selon des objectifs 
clairs et une stratégie efficace.

Daniela Pachali
Assistante de direction 
Raclette Suisse

Dr. Jürg Simon
Président  
Raclette Suisse

Markus Tschumi
Directeur  
Raclette Suisse
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Situation économique 2014
La situation économique de la Suisse a évolué  
favorablement en 2014. Toutefois, un léger ralen- 
tissement de la dynamique se dessine au cours de 
l’année sous revue. 

En 2014, les chiffres d’affaires au niveau du com-
merce de détail ont été modestes. La demande a 
été tempérée en raison de la légère baisse de l’im-
migration, de la nette dégradation du climat de 
consommation au cours de l’année et des caprices 
de la météo. À raison d’une croissance de + 1,2 %, 
le secteur alimentaire s’est mieux défendu que le 
secteur non alimentaire, qui enregistre une perte  
de 0,4 %. Les consommateurs réagissent aux prix  
et vont de plus en plus faire leurs achats dans les 
pays voisins.

Perspectives pour 2015
Le 15 janvier 2015, la Banque nationale suisse a 
sans préavis supprimé le taux plancher du change 
EUR/CHF en vigueur depuis trois ans et demi. Cette 
décision a provoqué une appréciation rapide et 
massive du franc suisse, laquelle amènera en 2015 
un ralentissement de la croissance économique 
suisse. Le climat de consommation devrait égale-
ment en être affecté et les achats transfrontaliers 
devraient augmenter. Les analystes s’attendent à  
un recul des prix et à une baisse du chiffre d’af- 
faires des détaillants par rapport à l’an passé. Le  
développement du marché dans l’espace européen 
s’en trouve fortement entravé.
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En 1994, les producteurs de fromage à raclette 
suisse ont décidé de se regrouper pour former l’As-
sociation Raclette Suisse. Cette dernière a pour but 
une promotion commune des ventes, une protec-
tion efficace de la marque et une assurance-qualité 
cohérente du Raclette Suisse®, le fromage à pâte 
mi-dure le plus célèbre de Suisse. Raclette Suisse  
regroupe 16 membres et est une petite structure 
comportant 1,5 poste. 

Organisation 

Dans ses décisions, l’Association Raclette Suisse vise 
un développement soutenu et durable du marché 
ainsi qu’une gestion raisonnable des risques. Le  
comité élu par l’assemblée générale définit les ob-
jectifs stratégiques, décide des moyens généraux 
qui seront engagés pour les atteindre et désigne  
les personnes chargées de l’administration des  
dossiers. 

Assemblée générale

Groupe de travail Stratégie publicitaire
J. Simon (président)
HR. Aggeler, Seiler Käserei AG
V. Hilti, Emmi Schweiz AG 
A. Holenstein, Strähl Käse AG
P. Niederhäuser, Cremo SA
M. Rüegsegger, FPSL 
M. Tschumi, Raclette Suisse

Groupe de travail Exportations
F. Huguenin, Emmi International
R. Ruch, Cremo SA
P. Strähl, Strähl Käse AG
M. Tschumi, Raclette Suisse

Groupe de travail Promotion des ventes
T. Egger, Cremo SA
V. Bieri, Emmi Schweiz AG
P. Strähl, Strähl Käse AG
M. Tschumi, Raclette Suisse

Groupe de travail Gestion de la qualité 
W. Aeschlimann, Emmi Käse AG
HR. Aggeler, Seiler Käserei AG
S. Gosteli, Milco SA
U. Imlig, Imlig Käserei Oberriet AG
H. Ledentu, Cremo SA
F. Métrailler, Fédération Laitière Valaisanne
H. Stalder, Emmi Käse AG
P. Strähl, Strähl Käse AG
W. Sutter, Emmi Käse AG
F. Schibli, Seiler Käserei AG
H. Trachsel, Käserei Rislen
M. Tschumi, Raclette Suisse
H. Winkler, Agroscope

Organisation 
(état: mars 2015)

Secrétariat
M. Tschumi, directeur
D. Pachali, assistante de direction

Comité
J. Simon (président)
W. Aeschlimann, Emmi Käse AG 
HR. Aggeler, Seiler Käserei AG
M. Pellaux, Cremo SA
P. Strähl, Strähl Käse AG
M. Rüegsegger, FPSL 
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Issu de recettes ancestrales et résultat du savoir- 
faire artisanal de professionnels, le fromage à  
raclette est la pâte mi-dure préférée des Suisses.  
Il se distingue des autres fromages par son apti- 
tude à la fonte inégalée et son goût intense. Savou-
reuse et conviviale, la raclette est le plat national 
suisse par excellence. Mais à la coupe aussi, le fro-
mage à raclette trouve de multiples usages dans  
la cuisine. Du caillage par des bactéries spécifiques 
jusqu’à la fin de l’affinage, chaque meule fait l’objet 
de mille soins. En Suisse, la fabrication du fromage  
à raclette est tout un art et fait l’orgueil de nos  
fromagers, qui donnent le meilleur d’eux-mêmes 
pour créer ce produit d’exception. Seuls les produits 
de la marque Raclette Suisse® sont garantis 100 % 
naturels, exempts d’additifs et de présures géné- 
tiquement modifiées. Même la croûte est tout à  
fait propre à la consommation. Notre fromage ne 
contient pas de lactose (moins de 0,1 g / 100 g), et  
il est riche en protéines nobles, en acides aminés  
essentiels, en calcium et en phosphore. Enfin, le fro-
mage à raclette est une bonne source de vitamines 
A, D, B2 et B12. 

Ce fromage naturel issu d’une longue tradition  
est affiné durant 3 à 6 mois et se décline en plu-
sieurs produits: affiné en grotte, bio, au poivre, au 
paprika, aux fines herbes, à l’ail, etc. Les membres 
de l’Association Raclette Suisse sont fiers de fabri-
quer sous cette marque des fromages de choix, de 
provenance suisse et de qualité irréprochable.

Notre fromage est un régal qui se savoure en bonne 
compagnie et dans la bonne humeur.

Produit
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Histoire

Dans ces régions, le fromage a longtemps été le 
principal aliment de base des habitants des alpages. 
Il fallut toutefois attendre le 20e siècle pour que la 
raclette descende dans les vallées et se mue de plat 
paysan en plat national suisse. 

Selon d’anciens écrits, les bergers de Suisse centrale 
connaissaient la raclette au 12e siècle déjà comme 
repas savoureux et revigorant: on mettait une demi- 
meule de fromage à fondre près du feu et raclait  
au fur et à mesure la couche fondue. En Valais, les 
premières traces écrites de ce mode de préparation 
du fromage datent de l’an 1574. On retrouve aussi 
ce plat typique dans les aventures de « Heidi » dans 
le roman de Johanna Spyri. 
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Stratégie

Au cours de l’année sous revue, le comité a décidé 
de revoir et de développer la stratégie de marke-
ting. Une étude de master de l’Université de Berne 
confirme que l’essence actuelle de la marque re- 
flète bien notre stratégie. Ce travail a cependant 
montré aussi que le comportement des consom- 
mateurs est guidé essentiellement par des pul- 
sions inconscientes et émotionnelles, où les trois 
motifs « balance, dominance et stimulance » jouent 
un rôle central. L’intégration par Raclette Suisse de 
ces instructions dans la gestion stratégique de la 
marque doit permettre de diffuser à long terme aux 
clients des messages incitatifs qui précisent les ca-
ractéristiques principales de la marque, intensifiant 
ainsi encore l’impact de la publicité avec le budget 
actuel.

La nouvelle orientation stratégique a toujours  
pour priorité l’intensification de la demande et la 
consommation hivernale. De plus, à l’approche de 
la Fête nationale, des mesures appropriées doivent 
inciter à manger de la raclette pendant la saison es-
tivale. Le marketing cible les adultes de 25 à 35 ans 
à la recherche d’expériences authentiques ainsi que 
les jeunes familles.
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En 2014, la communication marketing habituelle, 
qui a fait ses preuves, a été reconduite en continu 
avec les outils suivants: 

• Publicité télévisée
 La campagne de relations publiques « La raclette. 

Savoureuse et conviviale », avec trois vagues de 
quatre semaines à la télévision, a eu un impact 
publicitaire bon à très bon. 

• Promotion des ventes
 Les quelque 600 journées de dégustation avec 

notre personnel spécialement formé, ainsi que  
les séduisants stands de raclette, les promotions 
et les concours ont clairement intensifié la de-
mande aux points de vente dans les plus grands 
centres commerciaux du commerce de détail en 
Suisse. Le succès de ces activités a pu encore être 
développé grâce à une collaboration fructueuse 
avec notre partenaire Unilever  (produits de la 
marque Chirat).

Activités 2014

• Exportations
 Sur les marchés à l’exportation que sont l’Alle-

magne, la France, la Belgique, les Pays-Bas et le 
Luxembourg, nous avons stimulé la demande au 
moyen d’une campagne de collecte de points, 
d’une promotion estivale avec notre poêlon à gril, 
de produits publicitaires, de flyers de recettes, de 
billets de blogueurs ainsi que d’un sous-site sur  
le thème du fromage naturel Raclette Suisse. 

Recettes d’hiver 
Saveur & convivialité

www.raclette-suisse.ch

INGRÉDIENTS (4 P.)

1 grand plat à gratin 
rectangulaire

Sauce tomate
1 oignon haché 

Beurre pour faire revenir
1 boîte de tomates pelées 
(400 g) avec le jus ou 
400 g de tomates fraîches, 
en morceaux
2 cs de concentré de tomate 
1–1,5 dl de bouillon
½ cc de sel 
Un peu de poivre du moulin 
ou 1 cc de d’épices «Raclette 
& Fondue» de Swiss Alpine 
Herbs 
Un peu de sucre

Chou
Beurre pour faire revenir
500 g de feuilles de chou, 
détaillées en lanières 
1 cc de curry
Sel

Farce
200 g de fromage à raclette, 
coupé en dés
2 gousses d’ail, pressées
2 œufs 
250 g de séré maigre
Sel, Poivre du moulin
Muscade
2 rouleaux de pâte à lasagne 
fraîche, env. 250 g, 
de 16 × 56 cm chacun
Fromage à raclette coupé 
en dés pour la garniture

INGRÉDIENTS (4 P.)

2 oranges juteuses
250 ml de jus d’orange, 
de préférence fraîchement 
pressé
1 cs de baies de poivre 
rose concassées
1 oignon rouge
200 g de magret de 
canard fumé coupé en 

350 g de fromage à raclette 
suisse, en tranches

INGRÉDIENTS (4 P.)

1 grand plat à gratin ou 
1 plaque à gâteau

Pesto
2 bouquets de persil plat
2 gousses d’ail
5 cs de pistaches 
décortiquées
1 cc de jus de citron
5–6 cs de d’huile de colza
Sel
Poivre du moulin

Barquettes
6 grosses pommes de terre 
en robe des champs (fermes 
à la cuisson), env. 1 kg
100 g de lardons légèrement 
sautés
150 g de fromage à raclette 
coupé en dés
1 oignon haché
Quelques cornichons coupés 
en quatre par la longueur
Sel, paprika et cumin

PRÉPARATION

1 Sauce : Faire suer l’oignon et l’ail 
dans le beurre. Ajouter les tomates 
avec le jus et le concentré de tomate, 
et faire revenir le tout. Mouiller avec 
du bouillon, assaisonner. Laisser 
mijoter 15 min à couvert.

2 Faire revenir le chou avec le curry, 
ajouter un peu d’eau, assaisonner et 
cuire jusqu’à ce que le légume soit 
tendre.

3 Mélanger les ingrédients de la farce, 

4 Abaisser la pâte à lasagne, la couper 
en deux par la largeur. Répartir la 
moitié du chou sur le fond du moule, 
couvrir avec une lasagne et y étaler le 
reste de chou. Couvrir avec la seconde 
lasagne, verser la sauce tomate. 

5 Gratiner env. 30 min au milieu du 
four préchauffé à 200 °C. Parsemer de 
dés de fromage à raclette.

Servir avec un mélange de salades 
vertes.

PRÉPARATION

1 Eplucher les oranges avec un couteau 

2 Faire réduire le jus d’orange avec 
le poivre rose jusqu’à obtention d’une 

d’oranges. 

3 Eplucher l’oignon et l’émincer.

4 Répartir les tranches de magret de 

marinés dans les poêlons. Couvrir avec 
les tranches de fromage, parsemer 
d’oignon émincé. Faire fondre au four. 

Servir avec pain aux noix, pain paysan 
ou baguette.

PRÉPARATION

1
et les pistaches, les mélanger avec les 
autres ingrédients dans un récipient haut 
et réduire le tout en purée. Assaisonner.

2 Barquettes : Couper les pommes de 
terre en deux et les évider largement 
au couteau ou avec une cuillère pari-
sienne. Mélanger les lardons, le fromage 
à raclette, l’oignon et les cornichons, 
assaisonner le tout. Farcir les pommes 
de terre avec ce mélange.

3 Gratiner 15–20 min au milieu du four 
préchauffé à 200 °C.

4 Servir avec le pesto.

Les restes de pommes de terre peuvent 
être sautés à la poêle ou utilisés pour 
une soupe. Servir avec une salade. 
Pistaches : On peut utiliser des pistaches 
non salées (au rayon pâtisserie) ou des 
pistaches d’apéritif salées, décortiquées.

Lasagne raclette et choufriséFromage à raclette avec magret 
de canard fumé et filets d’orange

Barquettes de fromage 
à raclette et pesto vert INGRÉDIENTST (4 P.)

1 grand plat à gratin 
rectangulaire

Sauce tomate
1 oignon haché 

Beurre pour faire revenireveve
1 boîte de tomates pelées ppp
(400 g) avec le jus ou oojus oo
400 g de tomates fraîches,frfraraf  
en morceauxuxmorceauxu
2 cs de concecs de concencncncentré de tomatd de tomatmd e 
1–1,5 dl de b1–1,5 dl de b1 e ouillonouillonoonon
½ cc de sel ½ cc de sel 
Un peu de poiUn peu de poiUU vre du moulinvre de e  
ou 1 cc de dou 1 cc de d’épices «Racleépices «Racleceeces «Racle tte 
& Fondue» de& Fondue» de on Swiss Alpine wiss Alpinwiss AlpinwSwiss Alpine wiss in
Herbs Herbsbb
Un peu de sucUn peu de succreereree

ChouChou
Beurre pour fBeurre pour ffeurre pour ffaire reveniraire reveniraireaire rire ra
500 g de feui500 g de feuie fe illes de chou,lles deslles de chou,d  
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SelSelSel

FarceFarceFarcee
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MuscaMuscadeMuMuscadeMuscadea
2 rouleaux de2 roulea2 rouleaux de2 rouleaux d2 pâte à pâtee ààe ààà à lasaasaà lasasagà laslasaasagggpâte e àe àe à à ààà sagagg pâpâte àà agee ààààà asaasasagaggà asaglasagggàààà sasaggà a aaagà  asaaaaa gnneee e e neneeenneeee eee
fraîche, env.fraîche, env.fraîchefraîche, env.f 250 g, 250 g, 250 g,50 g,250 g
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Fromage à racFromage à racFromage à racFromage à raclette clette coette clette te ccoucoucoucouupé coupéupé upé upéupé ucoupoupée coucouuupée couucoupé ccoco écoocoupéuu ép
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INGRÉDIENTS (4 P.)

2 oranges juteuses
250 ml de jus d’orange, 
de préférencerépréprr fraîchement 
presséessésssséé
1 cs de baiesc  de poivre 
rose concassés es
1 oignon rougoigooi e
200 g de magr00 00 et de 

nacanard fumé coupé en 

350 g de from50 g age à raclette 
suisse, en trtuiss anches

INGRÉDIENTS (4 P.)

1 grand plat à gratin ou 
1 plaque à gâteau

Pesto
2 bouquets de persil plat
2 gousses d’ail
5 cs de pistaches 
décortiquées
1 cc de jus de citron
5–6 cs de d’huile de colza
Sel
Poivre du moulin

Barquettes
6 grosses pommes de terre eses
en robe des champs (fermesmpmp  
à la cuisson), env. 1 kgv. v.v.
100 g de lardons légèremens lél l t 
sautés
150 g de fromage à raclette ee e à e 
coupé en désen enenn dn
1 oignon hachn hnn é
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en quatre pare par la longueurla longueura la l
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PRÉPARATION

1 Sauce : Faire suer l’oignon et l’ail ail
dans le beurre. Ajouter les tomates 
avec le jus et le concentré de tomate, e,teee
et faire revenir le tout. Mouiller avec c
du bouillon, assaisonner. LaisserLa  
mijoter 15 min à couvert.

2 Faire revenir le chou avec le cul rry, 
ajouter un peu d’eau, assaisonneronnn  et 
cuire jusqu’à ce que le légume soe oit 
tendre.re

3 Mélanger lM es ingrédients dnts de la fla farce, arce, arcce

444 Abaisser lAbaiaAbaiAbaissere a pâte à laa pâte à lasagne, la cgne, la couper ouper ouppo
en deux paren deux paren deudeudeuxe e la largeura largeur. Répartir Répartir la la 
moitié du cmoitié du cmmoitié ditié émoitié d hou sur le hou sur le fond du moufond du mouu m le, le, e
couvrir avecouvrir aveouvrir uvrir avr v c une lasagc une lasaggne et y étane et y étayy étt y ét ler le ler le rr le r le
reste de chreste de chreste deste dereste de c ou. Couvrirou. Couvrirr avec la seavec la sea sea sela conde conde conde condennd
lasagne, velasagne, vesagne, vagne, vverser la saurser la saua saua sauce tomate. ce tomate. ce tomate.ce tomate.

5555 Gratiner eGratineGratiner eGratinenerGratr nv. 30 min nv. 30 min nv. 30 minnv. 30 min au milieu dau milieu dau milieu au milieu du u u
four préchafour préchafour précfour précour préchapp uffé à 200 uffé à 200 ffé à 20à 20ffé à 200 °C. Parseme°C. Parseme°C. Parseme°C. Parsemeer de r de r de r de
dés de fromdés de fromdés de frodés de fromage à racleage à racleage à raclege à raclette.tte.tte.tte

Servir avecServir avecServir avecServir avecvir a un mélangeun mélangeun mélangn mélangm de saladesde saladesde saladesde salades  
vertes.vertes.vertes.vertes.teserte

PRÉPARATION

1 Eplucher les oranges avec un couteau 

2 Faire réduire le jus d’orange ave ec 
le poivre rose jusqu’à obtention o d’une 

d’oranges. 

3 Eplucher l’oignon et l’émincer.cecece

4 Répartir les tranches de magret agagagg de 

marinés dans les poêloêê ns. Couvrir. Cououou  avec 
les tranches de fromagmaama e, parsemersesese  
d’oignon émmincé. Fairerer fondre au e ae e a four. 

Servir avecc pain aux noix, pain poix, paioix, pain inn aysan 
ou baguetteguette.

PRÉPARATION

1
et les pistaches, les mélanger avec les 
autres ingrédients dans un récipient haut 
et réduire le tout en purée. Assaisonner.

2 Barquettes : Couper les pommes de 
terre en deux et les évider largement 
au couteau ou avec une cuillère pari-
sienne. Mélanger les lardons, le fromage 
à raclette, l’oignon et les cornichons, 
assaisonner le tout. Farcir les pommes 
de terre avec ce mélange.

3 Gratiner 15–20 min au milieu du four 
préchauffé à 200 °C.

4 Servir avec le pesto.

Les restes de pommes de terre peuvent t 
être sautésut  à la poêle ou utilisés pour p
une soupe. p Servir avec une saladene saladesasaladesaladene saladesaladsaladssaladedealaddeesasaa e. 
Pistaches :es On peut ut r des iliserliser liser erser deser dr desddesdes des r dr ddesser dessr des er des pistachepistachepistachespistachespistachespistaches pistachesstaches hespistachesespistac sp ataac
non salées salée (au rayon pn pon pppn pppppppn ppââtâtâtisserie)âtisserie) tisserieâtisserietisseriserie) serie) serie) serie) erie) â erie)e)âââtisâtissâtisâtissââttis ouou des des ou des ou des ou desou desou desu desddesdesou s o dedesso
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• Parrainage de cinémas open air
 Durant la saison des cinémas open air, de début 

juin à fin août 2014, Raclette Suisse a incité 
quelque 140 000 spectateurs répartis sur une 
quinzaine de sites à manger de la raclette à l’aide 
du spot de 15 secondes « La raclette. Savoureuse 
et conviviale ». Près de 24 000 spectateurs ont  
apprécié le savoureux plat national sous le ciel 
étoilé et dans un cadre imposant. Afin d’attirer 
l’attention sur la présence de Raclette Suisse  
dans les cinémas open air, on a eu recours à une 
promotion on-pack. Ces démarches, avec à la clé 
500 billets de cinéma à gagner, ont été menées 
en collaboration avec le commerce de détail et  
la société Open Air Kino Luna SA.

• Assurance de la qualité
 La sévère politique de qualité propre à la marque 

Raclette Suisse® garantit au client un produit na-
turel haut de gamme avec d’excellentes qualités 
de fonte et un arôme qui n’a pas son pareil.  

• Autres mesures d’accompagnement
 D’autres mesures d’accompagnement comme le 

site Internet avec un choix de fours à raclette, de 
brochures de recettes, de posters, de newsletters, 
sans oublier le service de location de fours à  
raclette et les conseils par téléphone, ont com- 
plété notre communication. 
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Efficacité publicitaire

Impact publicitaire 
Grâce à des mesures publicitaires continues et  
efficaces menées pendant 20 ans, Raclette Suisse 
peut se targuer d’une croissance durable de près  
de 40 %. Depuis le lancement des mesures de  
marketing, Raclette Suisse a réussi à accroître les 
ventes aux ménages de 40 % (+ 2563 t), lesquelles 
ont passé de 6454 à 9017 tonnes. Quant au volume 
des exportations, il a passé de 358 à 1559 tonnes 
depuis le début du marketing d’exportation de  
Raclette Suisse, en 1999.  

Efficacité publicitaire
D’après les résultats du contrôle de l’efficacité  
publicitaire, on constate que la campagne a eu un 
fort impact, et ce moyennant un coût par contact 
relativement bas. 

La promotion des ventes sélective a permis, selon 
les indicateurs, de renforcer la demande aux points 
de vente (POS) des plus grands centres commer-
ciaux du commerce de détail et d’élargir les pro- 
motions ainsi que l’étendue de l’assortiment. Les  
mesures POS sont qualifiées d’efficaces et de finan-
cièrement avantageuses par les responsables de 
vente. En ce qui concerne les mesures d’accompa-
gnement, nous avons obtenu plus de 600 000 
contacts supplémentaires grâce à la newsletter et 
avons envoyé près de 16 000 cartons d’invitation 
depuis le début.

Les données disponibles montrent que Raclette 
Suisse a obtenu un impact économique et une effi-
cacité publicitaire élevés en concentrant fortement 
les mesures de promotion des ventes sur les outils 
les plus importants, et en axant systématiquement 
la planification et la mise en œuvre de ses activités 
sur des critères d’efficacité. D’après les résultats,  
les moyens financiers mis à la disposition du secré-
tariat pour le marketing ont été investis de manière 
efficace.
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Perspectives 2015

La campagne « La raclette. Savoureuse et convi-
viale » se poursuivra avec un budget légèrement  
en hausse.

Première vague
• Spots TV du 12 janvier au 15 février 2015
• Dégustations dans le commerce de détail  

aux niveaux régional et national
• Newsletter avec concours d’hiver
• Nouveau design du site Internet Raclette Suisse

Deuxième vague
• Spots TV du 20 juillet au 9 août 2015  

avec un nouveau spot
• Dégustations dans le commerce de détail  

aux niveaux régional et national
• Promotion on-pack et annonces: 500 entrées  

de cinéma open air gratuites à gagner
• De fin juin à fin août 2014: cinéma open air  

avec spot « La raclette. Savoureuse et conviviale » 
et raclette sur place.

• Newsletter avec concours d’été

Troisième vague
• Spots TV du fin septembre au fin décembre 2015 

avec un nouveau spot
• Dégustations dans le commerce de détail  

aux niveaux régional et national
• Newsletter avec concours de Noël
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Entreprise Rue / Lieu Téléphone / Fax Courriel / Web
 

Berg-Käserei Gais Zwislenstrasse 40 T 071 793 37 33 gais@bergkaeserei.ch 
 9056 Gais F 071 793 37 83 www.bergkaeserei.ch

Cremo SA Case postale 167 T 026 407 21 11 info@cremo.ch 
 1701 Fribourg  F 026 407 21 25 www.cremo.ch

Emmi Käse AG Landenbergstrasse 1 T 058 227 27 27 info@emmi.com 
 6005 Luzern F 058 227 27 37 www.emmi.com

Imlig Käserei Oberriet AG Staatsstrasse 163 T 071 761 11 10 urs.imlig@imlig.com  
 9463 Oberriet  F 071 761 10 14 www.imlig.com

Käserei Hüpfenboden Hüpfenboden T 034 402 13 12 info@huepfenboden.ch  
 3555 Trubschachen  F 034 495 66 80 www.huepfenboden.ch

Käse Thurgau AG Landstrasse 9 T 071 411 15 59 info@mueller-thurgau.ch 
 8580 Hagenwil b. Amriswil  www.mueller-thurgau.ch

Küssnachter  Greppenstrasse 57 T 041 850 44 44 mail@kuessnachter.ch 
Dorfkäserei GmbH 6430 Küssnacht F 041 850 44 45 www.kuessnachter.ch

Milco SA Route principale 122, c.p. T 026 915 90 12 administration@milco.ch 
 1642 Sorens F 026 915 90 18 www.milco.ch

Oberli Christian Käserei Rislen T 071 911 14 22 oberli-kaese@thurweb.ch 
 9512 Rossrüti-Wil F 071 911 62 49 www.oberli-kaese.ch

Rodolphe-Diffusion Sàrl Case postale 224 T 021 845 60 65 rodolphe.diffusion@hotmail.com 
 1347 Le Sentier  F 021 845 60 28 www.delicemaitrerodolphe.com

Säntis Käserei Linden Linden 4 T 071 298 34 43 info@saentis.ch 
 9300 Wittenbach F 071 298 17 11 www.saentis.ch

Seiler Käserei AG Bitzighoferstrasse 11 T 041 660 80 40 seiler@raclette.ch 
 6060 Sarnen F 041 660 89 43 www.raclette.ch

Sepp Brülisauer Käse AG Unterdorf 6 T 056 496 33 61 chaesi-kuenten@bluewin.ch 
 5444 Künten  F 056 496 48 10 www.chaesi-kuenten.ch

Strähl Käse AG Bahnhofstrasse 1 T 071 678 11 11 info@straehlkaese.ch 
 8573 Siegershausen F 071 678 11 12 www.straehl.ch

Urs Preisig Rietwies T 052 386 12 76 urs.preisig@kaeserei-preisig.ch 
 8499 Sternenberg F 052 386 22 42 www.kaeserei-preisig.ch

Walker AG Käsehandel en gros T 027 927 40 30 alexander.walker@walker-ag.ch 
 3982 Bitsch F 027 927 40 04 www.walkerag.ch

 

(état: mars 2015)

Membres
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Nom / Fonction  Adresse  Téléphone / Fax  
 

Tschumi Markus  Secrétariat de Raclette Suisse  T 031 359 53 25  
Directeur   Weststrasse 10  F 031 359 58 51  
 3000 Berne 6  

Pachali Daniela Secrétariat de Raclette Suisse T 031 359 54 12  
Assistante de direction Weststrasse 10   F 031 359 58 51 
  3000 Berne 6 

Secrétariat

Commandes boutique  T 031 359 57 28

Événements  T 031 359 57 79

Location de fours à raclette  T 031 359 57 82

Internet   www.raclette-suisse.ch

Courriel   info@raclette-suisse.ch




