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LES ACTUS DE

LA CUCHAULE AOP

Les membres du comité

De gauche a droite: Coralie Vuichard, Marcel Wdchter, Pascal Maudry,
Murielle Chassot, Martin Stern, Etienne Pittet, Sebastien Périsset,
Francis Egger, Frederic Widmer

Notre mascotte a la Féte des Commercants a Bulle

Le 6 juin dernier, notre mascotte a déambulé dans la
Grand-Rue a Bulle a l'occasion de la Féte des Commercants
organisée par le Groupement des Commercants

Bulle - La Tour-de-Tréme. Elle en a profite pour distribuer des
mini-Cuchaules AOP fabriquées par la Confiserie Baechler.

Nouveaux membres au sein du comite

Lors de l'assemblée générale de l'Interprofession, qui s'est
tenue le 4 mai dernier a la Ferme du Safran du Guéravet a
Grolley, plusieurs elections au comité ont eu lieu. Apres 5 ans
a la présidence de lInterprofession de la Cuchaule AOP, ainsi
que 5 ans en tant que membre du comité, Daniel Blanc passe
le relais a Francis Egger. Un grand merci a Daniel qui a toujours
su porter et défendre la Cuchaule AOP avec sincérité et passion
pendant ces 10 dernieres annees. D'autres changements ont
aussi eu lieu au sein du comité. Laurence Stephan, Jean-Luc
Delabays et Hugo Widmer ont été remplaces respectivement
par Pascal Maudry, Sébastien Périsset et Frederic Widmer.
Merci aux trois membres sortants pour leur engagement et
bienvenue au nouveau président ainsi qu'aux trois

nouveaux membres.
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INTERVIEW

DANIEL BLAN

L'INTERPROFESSION DE LA CUCHAULE AOP JUSQU'EN MAI

C,

PRESIDENT DE
2026

Apreés dix ans d’engagement au sein du comité de l'Interprofession de la Cuchaule AOP, Daniel Blanc passe
le relais & Francis Egger. Il tire le bilan de ses années au sein du comite et évoque les défis qui attendent

la Cuchaule AOP.

Daniel, alors que tu as transmis le témoin de la Cuchaule AOP

ily a quelques semaines, rappelle-nous ton parcours.

Cela fait cinquante ans que j'exerce mes différentes fonctions.
De formation, je suis agriculteur, puis j'ai effectué une maitrise
et ai travaille de nombreuses années dans le para-agricole.
En 1999, avec Jean-Nicolas Philipona et Francis Maillard,
nous avons fonde Terroir Fribourg, association pour laquelle
Jjai éte directeur jusqu'en 2003. De 2003 a 2010, j'ai ensuite
eté directeur de la Chambre fribourgeoise d'agriculture, puis
en 2010, je me suis lancé un nouveau défi en ouvrant un
restaurant dédié aux produits du terroir que j'ai tenu jusqu'en
2023.

Tu as passé dix ans au sein du comité de UInterprofession de
la Cuchaule AOP, dont cinq en tant que président,
rappelle-nous le contexte de ton arrivée a la présidence.

Au début des années 2000, la Direction des institutions,

de l'agriculture et des foréts (DIAF) avait demandé a Terroir
Fribourg de réaliser une étude sur le jambon de la borne

et la cuchaule. Aprés plusieurs essais pour faire labeliser la
cuchaule, c'est finalement en 2014 qu'un groupe s'est forme,
composé de boulangers, meuniers et céréaliers, ainsi que de
Jacques Chavaz et moi-méme. Jacques Chavaz a occupé la
présidence de lInterprofession jusqu'en 2021, poste que j'ai
repris suite a la demande du comité. J'ai assumeé cette fonction
avec beaucoup de joie tout en sachant qu'il est favorable
d'avoir dans une interprofession un président qui ne vienne pas
forcement du sérail.

Quel bilan tires-tu de tes cinq ans de présidence ?

C'était une belle aventure et j'en suis tres heureux et fier.

La Cuchaule AOP a bien pris ses marques, s'est bien
développee et a ete facilement acceptée par les
consommateurs. Bravo a tout le monde, boulangers, meuniers

5¢ Evaluation de la Cuchaule AOP en 2023

et cerealiers qui ont toujours joue le jeu et collaboré dans
lintérét du produit. J'ai eu beaucoup de plaisir dans le cadre du
comité et méme si j'ai un petit pincement au coeur au moment
de partir, je me réjouis de laisser ce beau produit entre de
nouvelles mains. Je suis sur que Francis Egger fera un excellent
président et saura donner un nouveau souffle a cette fonction.
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Comment la Cuchaule a-t-elle évolué depuis

U'obtention de 'AOP?

Déja en termes de quantités. Nous sommes passes de 343'000
pastilles distribuees en 2018 a 981'000 en 2025. Ensuite,

dans la fagon de consommer la Cuchaule AOP. ILy a dix ans, 2 - i psioe 59°@
proposer des mini-Cuchaules AOP en apéritif ca ne se faisait y )
pas, alors que maintenant oui. Appréter la Cuchaule AOP dans
des recettes sucrées comme salées comme le propose

Mrs Martinez, je trouve aussi cela super. Et c'est un bon moyen
de donner envie aux consommateurs de deguster ce produit
de plusieurs manieres et lors de différentes occasions.

Quels défis attendent la Cuchaule AOP selon toi?

Je pense que le plus gros défi concerne sa distribution.

Il faudrait augmenter les ventes a l'extérieur du canton,
surtout dans les limites frontaliéres, mais comment?

Pour cela il faudrait plus de moyen afin d'avoir une force de
frappe plus grande. L'aspect financier reste donc aussi un
defi. Je trouve qu'il faudrait aussi plus travailler entre AOP
fribourgeoises pour mutualiser nos forces.

Apreés cinquante ans d’engagement pour l'agriculture

et le terroir, que prévois-tu pour le futur?

Depuis la fin de mes années de restaurateur, j'ai décidé de Remise des prix de la 4° Evaluation de la Cuchaule AOP en 2022
changer pas mal de choses dans mon quotidien. J'essaie de
faire en sorte de ne plus employer le mot « vite ». Je vais plus
lentement, je n'ai plus de voiture, je prends le temps lorsque
je voyage. Dernierement, je suis allé aux Canaries rejoindre ma
compagne et sa fille en combinant train et bateau.

Ca m'a pris une semaine a l'aller et une semaine au retour en
m'arrétant a différents endroits. Finalement, c'est le chemin

qui compte, le trajet fait aussi partie du voyage. Je vais donc
continuer a voyager en Suisse comme a l'étranger, tout en
prenant mon temps.

Anaélle Deschenaux

A l'heure de passer le temoin a Francis Egger

a:

NO 25 W JUIN 2026 4




TARTINES DE CUCHAULE AQOP

AUX NECTARINES GRILLEES

INGREDIENTS

Petit-déjeuner ou encas
pour 4 personnes

4 belles tranches de Cuchaule AOP
3 nectarines bien mires mais fermes
2 cs de miel

2-3 branche de thym frais

30 g de beurre

150 g de séré ou de ricotta
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UNE RECETTE PROPOSEE PAR
MRS MARTINEZ COOKS

Temps de préeparation: 10 min
Temps de cuisson: 9min

PREPARATION

Couper les nectarines en quartiers.

Faire fondre le beurre dans une poéle. Ajouter les nectarines et
faire revenir 5-7 minutes jusqu'a ce qu'elles soient bien dorées.
Ajouter le miel et le thym, mélanger délicatement et laisser
carameéliser 1-2 minutes.

Passer les tranches de Cuchaule AOP a la poéle ou au grille-pain
pour les rendre légérement croustillantes.

Tartiner de sére ou de ricotta, ajouter les nectarines chaudes et
napper du jus au miel.

Suggestion: Pour une version locale, variez en utilisant des
abricots ou des poires a la place des nectarines. Pour un apéro
chic, transformez la recette en coupant les tartines en petites
bouchées.

a:
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PORTRAIT

FRANCIS EGGER,

NOUVEAU PRESIDENT

DE L'INTERPROFESSION DE LA CUCHAULE AOP

Figure reconnue du monde agricole suisse, Francis
Egger a été élu président de l'Interprofession de la
Cuchaule AOP lors de l'assemblée générale le 4 mai
dernier. Recontre avec un passionné qui n'a jamais
perdu le lien avec la terre.

Marié et pere de deux enfants adultes, Francis Egger a des
racines profondément fribourgeoises. Originaire de la Singine,
ila grandi dans la Broye et vit aujourd’hui a Onnens, dans le
district de la Sarine. Son intérét pour le monde paysan remonte
a son enfance, au fil des étés passés dans les champs de tabac
a Vesin: « Je ramassais le tabac chez un agriculteur lorsqu'un
jour il m'a demande si je voulais apprendre a traire. C'est depuis

ce moment-Lla que l'agriculture me passionne. »

Aprés le college Saint-Michel, un conseiller en orientation
l'encourage a suivre cette passion. Comme il ne possede
pas d'exploitation agricole familiale, il lui propose d'effectuer
des études d'ingénieur agronome. Il se décide pour ['Ecole
polytechnique federale de Zurich et y obtient un diplome
d'ingénieur agronome avec une spécialisation en

économie rurale.

Avant méme la fin de ses études, il decroche un contrat de
collaborateur scientifique a l'Institut agricole de Grangeneuve.
Mais le contrat debute en septembre 1987, et nous sommes
en 1986 « le directeur de l'époque qui m'a embauche,
Monsieur Paul Bourqui, m'a dit qu'il souhaitait d'abord que
j'acquiere de l'expérience. Jai alors passé six mois comme
assistant a l'Université de Hohenheim a Stuttgart, puis six mois
a l'Institut national de Gestion et d'Economie rurale a Paris. »
De retour en Suisse, il gravit progressivement les échelons a
Grangeneuve: collaborateur scientifique durant quatre ans,
chef des stations pendant quatre autres années, puis directeur
durant quatorze ans. Nommeé a seulement 34 ans, il decouvre
alors un nouvel univers: « Moi j'étais un agronome, je me suis
vite rendu compte que je devais développer des compétences
de management. » Il a également assume la fonction de
Gouverneur pendant 10 ans a la Confrérie du Gruyere AOP et
garde un excellent souvenir des nombreux Chapitres organises
en Suisse et a l'étranger.

Aprés plus de vingt ans a Grangeneuve, il ressent le besoin
de relever un nouveau défi. Loccasion se présente a 'Union
suisse des paysans, ou il rejoint la direction. Ily assume les
dossiers lies a l'économie, a la politique agricole, aux relations
internationales et aux conditions-cadres avant de terminer sa
carriere comme vice-directeur. Une fonction qui lui permet
de deévelopper un vaste réseau tout en restant proche des
préoccupations du terrain.

7
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A l'heure de la retraite en juillet 2025, Francis Egger, ralentit un
peu le rythme. Mais il reste toutefois bien actif. Il est notamment
encore president du conseil de fondation d’Agrisano et des
deux SA qui lui sont liees, et ce jusqu'a fin 2027.

ILvient eégalement de remettre son mandat de secrétaire
général de la Coopeérative suisse des planteurs de tabac pour
laquelle il aura eté engage pendant 32 ans: « C'est joli car la
Cuchaule AOP arrive pile a ce moment-la. »

C'est en effet alors qu'il profitait de deux mois de voyage en
Australie avec son épouse l'an dernier que son teléephone a
sonné. Au bout du fil, Daniel Blanc. « ILm'a simplement dit
qu'il avait quelque chose de joli a me proposer a mon retour. »
Quelques semaines plus tard, Daniel Blanc lui parle de la
présidence de lInterprofession de la Cuchaule AOP.

Officiellement €lu lors de l'assemblée générale de
l'Interprofession ily a quelques semaines, il se dit honore d'avoir
été appelé pour reprendre cette fonction. Pour Lui,

cette nouvelle mission s'inscrit dans une certaine logique.

Aprés une carriere débutée sur Fribourg, puis au niveau
national, il se réjouit de revenir a un produit emblématique du
canton: « Trois objectifs principaux vont guider ma nouvelle
mission: Promouvoir la Cuchaule AOP pour renforcer sa
visibilite, défendre son authenticité et faire vivre la filiere en
réeunissant tous ses acteurs. »

Et lorsqu'il n'est pas engage dans ses differents mandats, il
enfourche volontiers son vélo. L'année de ses 60 ans,

ila parcouru quelque 6'000 kilometres sur les routes.

Grand lecteur, il dévore eégalement une trentaine

d'ouvrages par année, avec une préférence pour les auteurs
contemporains nord-ameéricains. « J'aime aussi lire des livres
qui ne correspondent pas forcement a mes convictions afin
de confronter mes idées. » Il partage aussi le goUt du voyage
avec son epouse, ce qui les a deja conduits notamment en
Chine et en Russie et, il lespére, vers de nouvelles destinations,
maintenant que son agenda s'est allege.

Anaélle Deschenaux

7
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CONTACT

Interprofession de la Cuchaule AOP

p.a. Fédération Patronale et Economique

Rue de la Condémine 56
Case postale | 1630 Bulle
T. 026 564 10 46

info@cuchauleaop.ch | www.cuchauleaop.ch




