
NOTRE  

COMMUNICATION  

EN 2023

Vue d’ensemble complète  
des mesures



La communication de Viande Suisse a du succès  
auprès du groupe cible. C’est ce que confirme notam-
ment la dernière enquête de Proviande auprès de la  
population sur l’image et les connaissances des 
consommatrices et consommateurs en matière de 
viande.

La provenance suisse devient de plus en plus importante
L’enquête auprès de la population publiée en 2022 confirme une ten-
dance claire: 70% des personnes interrogées ont indiqué que la prove-
nance suisse était importante pour elles lors de leurs achats. En 2019, 
elles n’étaient «que» 65%, alors qu’en 2016, la part des personnes qui 
accordaient de l’importance à la provenance suisse s’élevait à 50%.

La déclaration de provenance «Suisse» comme principal  
critère d’achat
Selon la même enquête menée en Suisse romande et en Suisse  

alémanique, on constate que la provenance suisse est de loin le  
critère d’achat le plus important – avant le prix, la fraîcheur ou  
certains labels.

La viande suisse jouit d’une grande confiance – contrairement  
à la viande étrangère
Dans la même enquête, 72% des personnes interrogées ont exprimé 
une grande confiance dans la viande suisse. En comparaison, la 
viande étrangère n’atteint le même niveau de confiance que chez 2% 
des personnes interrogées.

Nous souhaitons consolider ces bons résultats et continuer à renfor-
cer la confiance des consommatrices et consommateurs dans la 
production de viande suisse cette année. Pour qu’ils optent encore 
plus souvent pour de la viande et des produits carnés d’origine suisse 
lors de leurs achats, malgré ou justement en raison de leur plus 
grande valeur.

CAMPAGNE DE BASE
• Développement et extension du concept actuel très performant 

de portraits filmés authentiques de personnes produisant et 
transformant de la viande (environ 3 nouveaux portraits)

• Thématiser les différences subtiles et renforcer la marque  
Viande Suisse

• Profiler la viande suisse par rapport à la viande importée et  
la positionner comme un produit indigène, digne de confiance 
et proche de la nature

• Utilisation: télévision, en ligne, médias sociaux, cinéma,  
Digital out of Home (publicité extérieure numérique)

LE PROGRAMME DE  

COMMUNICATION 2023 – UNE 

RÉTROSPECTIVE

• Chiffres clés et faits
 – 83% trouvent la campagne sympathique
 – 87% trouvent que la publicité correspond à Viande Suisse
 –  associations les plus souvent citées par les personnes  

interrogées: élevage respectueux et conforme aux besoins 
de l’espèce et qualité élevée de la viande suisse

 –  la communication est perçue comme plus crédible qu’en 
moyenne

 –  plus de 167 millions de contacts bruts

30
millions d’impressions vidéo

Plus de



EN LIGNE
VIANDESUISSE.CH
• Plateforme pour toutes les questions relatives à la viande et à 

sa préparation
• Un contenu axé sur l’utilité (recettes et préparation de la 

viande) guide les consommatrices et consommateurs vers des 
arguments en faveur de la viande suisse: durabilité, bien-être 
animal plus élevé, PER, courtes distances de transport, etc.

•  Chiffres clés et faits
 – Plus de 7,9 millions de visites par an
 – Durée moyenne de visite élevée de plus de 2 minutes
 – 71 118 recettes imprimées

RÉSEAUX SOCIAUX
• Présence renforcée sur Instagram, Facebook, TikTok,  

YouTube et Pinterest
• «En route dans la région», un nouveau format qui dresse le  

portrait de boucheries, d’exploitations agricoles et d’entre-
prises gastronomiques régionales

• Collaboration avec diverses associations et entreprises de 
toute la chaîne de création de valeur

•  Chiffres clés et faits
 – 4,28 millions d’utilisatrices et utilisateurs atteints
 – 1,29 million d’interactions
 – 151 290 visites de sites internet générées

SPONSORING ET EVENTS 
• En route avec la nouvelle plateforme Campfire dans 6 grands 

festivals suisses: Zermatt Unplugged, OpenAir Saint-Gall,  
festival du Gurten, Paléo Festival, Heitere Open Air et Seaside 
Festival

• Plus de 480 000 festivalières et festivaliers touchés
• Sponsoring supplémentaire de divers projets de la branche

7,9 4,28
millions de visites 

du site internet 
par an

millions d’utilisatrices  
et utilisateurs atteints

NEWSLETTER
• Recettes de saison, conseils pratiques de préparation et faits 

passionnants sur la viande suisse.
• 6 newsletters (février, avril, mai, juillet, septembre, décembre)
• Plus de 30% de taux de clics sur le site internet

10 000
abonné-e-s



GASTRONOMIE
• Profilage de Viande Suisse dans l’important canal de vente  

de la restauration (50% de la consommation de viande se  
fait hors domicile)

• L’objectif de la restauration est de s’engager pour la recon-
naissance de la viande suisse comme partie intégrante  
de l’offre alimentaire, afin de promouvoir l’agriculture et  
la culture alimentaire locales et les relations entre les  
établissements et les fournisseurs

Formation / promotion de la relève
• Projet «Kids ab an den Herd» («Les enfants aux fourneaux»): 

promotion des cours de cuisine pour enfants dans les écoles

GROUPES CIBLES
SPÉCIFIQUES
«bon Appétit»
• Publication pour bouchères-charcutières et bouchers-charcu-

tiers et leur clientèle
• 8 éditions en allemand et en français, 4 aussi en italien (jan-

vier, février, avril, mai, juillet, septembre, octobre, décembre)
• Tirage: 20 000 exemplaires, resp. 21 000 avec l’italien
• Recettes de saison, précieux conseils sur la préparation de la 

viande et informations sur Viande Suisse
• Mesures d’accompagnement dans les boucheries: présenta-

tions sur écrans, présentoirs, panneaux et drapeaux avec l’ex-
péditeur Viande Suisse

• 430 maîtresses et maîtres d’économie familiale sont  
abonné-e-s à la newletter

104 000 ex.
édition annuelle «Fourchette & Couteau»

162 000 ex.
édition annuelle «bon Appétit»

Pas de fumée sans feu

Au restaurant Leue à Waldenburg, tout est 

fumé, de la viande à la glace en passant  

par la salade. Le chef Marcel Blättler explique 

comment.  >> page 10
Quand l’étincelle jaillit

Art culinaire sur la braise: deux établissements 

suscitent l’enthousiasme.  >> dès la page 4

À la redécouverte des origines de la gastronomie

VIANDE 
& FEU

MAGAZINE GASTRONOMIQUE DE VIANDE SUISSE  ÉDITION 2 | 2023
viandesuisse.ch

En lien avec l’environnement

Comment on travaille «entre voisins» au 

Löwen à Bangerten.  >> page 4

Retour vers le futur des régions

Entretien avec le conseiller gastronomique  

et grand chef Pascal Schmutz.  >> page 8La gastronomie et les spécialités régionales  

permettent de se rendre compte de la proximité 

de bons produits.

MAGAZINE GASTRONOMIQUE DE VIANDE SUISSE  ÉDITION 3 | 2023
viandesuisse.ch

INSPIRATION 
REGION

La tendance de la livraison et du take away  

est là pour rester – une chance.

À L'EM-
PORTER

Diverses recettes de succès
Du stand de saucisses au chef à domicile: 
quatre concepts sortant de l’ordinaire.   
>> Page 4 

Saisir sa chance
Les astuces du conseiller en restauration Lukas 
Kuster pour rentabiliser la commande en ligne.   
>> Page 12

MAGAZINE GASTRONOMIQUE DE VIANDE SUISSE  ÉDITION 4 | 2023 viandesuisse.ch

«Fourchette & Couteau»
• 4 numéros
• Tirage: 26 000 exemplaires
• L’une des revues gastronomiques les plus lues de Suisse
• Infodivertissement proche de la pratique
• Transmission de connaissances et mise en évidence de  

la prestation de service public

«La Cuisine des Jeunes» – concours pour jeunes cuisinières 
et cuisiniers
•  Soutien à la relève dans la gastronomie
• Prochaine édition: sous la devise «Chicken Wins – convaincs  

le jury avec un amuse-bouche et un plat principal à base d’un 
poulet suisse entier», quatre jeunes cuisinières et cuisiniers 
talentueux, triés sur le volet, se disputeront la victoire le 6 mai 
2024 au centre Welle 7 à Berne.

• Pénétration des médias spécialisés (imprimés/numériques):  
3 mio de contacts

• Visites du site internet: 10 786
• Pénétration via les propres canaux de médias sociaux:  

3,5 millions d’impressions

Relations publiques
• Une centaine de publications (papier / en ligne) dans les prin-

cipaux journaux et magazines gastronomiques pour un posi-
tionnement judicieux sur le marché

Diététicien-ne-s
• Partenariats avec la Société Suisse de Nutrition (SSN) et l’As-

sociation Suisse des Diététicien-ne-s (ASDD)
• Présence au congrès de la diététique «NutriDays» en mars 

2023, au congrès officiel de la SSN en septembre 2023 et au 
salon pour le personnel enseignant «Swissdidac» en no-
vembre 2023 avec des flyers et des dossiers de conférence

• Publireportages sur le thème des protéines dans diverses re-
vues spécialisées telles que NutriInfo, Ernährungsmedizin ou 
tabula entre août et décembre 2023

• 4 publipostages via l’association aux 1200 diététicien-ne-s 
ASDD (janvier, février, octobre, décembre)

Maîtresses et maîtres d’économie familiale
• Développement du concept économie familiale
• Faire connaître le matériel d'information

Succulents plats de viande  

aux champignons.

Septembre 2023

bon Appétit
Chapeau

bas!
bon Appétit

Octobre/novembre 2023

Lentement
Cuire la viande en douceur, 

 tout simplement.
et tendrementbon Appétit

Recettes de fête sélectionnées  
en boucherie.

Décembre 2023

Coups de cœur 



La production alimentaire en Suisse 
évolue actuellement dans deux direc-
tions: le nombre de très petites et de 
grandes exploitations agricoles aug-
mente, tandis que celui des exploita-
tions de taille moyenne diminue. 
C’est ce qui ressort du rapport agri-
cole 2022 de l’Office fédéral de l’agri-
culture (OFAG). La position de la 
famille paysanne en tant que pilier de 
l’agriculture est forte. Sur les 150’000 
personnes employées, plus des trois 
quarts sont des membres de la fa-
mille. Grâce au fort ancrage de cette 
tradition familiale dans l’agriculture, 
ce ne sont pas seulement la terre et le 
savoir qui se transmettent de généra-
tion en génération, mais aussi la res-
ponsabilité envers l’environnement, 
les animaux et les consommateurs.

Isabelle Gysel et Roman Schlatter, 
29 ans, qui poursuivent le travail de 
Lilo et Bernhard Schlatter, tous 
deux âgés de 62 ans et originaires de 
Beringen (SH), expliquent ce que ce 
défi signifie pour le quotidien des 
paysans et comment la production 
de viande suisse a évolué.

Roman Schlatter, avec votre parte-
naire, vous êtes la troisième géné-
ration à produire de la viande. 
Qu’est-ce qui vous motive dans ce 
travail?
Roman Schlatter: Pour moi, le métier 
d’agriculteur est une vocation. En-
fant déjà, j’échangeais mes tâches 
avec mes sœurs pour pouvoir tra-
vailler le plus souvent possible à la 
ferme et non à la maison. Ce qui me 

motive, c’est de devoir gérer les 
ressources, de rentabiliser la pro-
duction en Suisse, tout en combi-
nant cela avec le bien-être des ani-
maux. C’est important de savoir ce 
qu’on met dans nos assiettes.

De grandes quantités de denrées 
alimentaires sont importées, y com-
pris de la viande. Pourquoi est-il 
important de produire en Suisse?
Roman Schlatter: Nous sommes les 
mieux placés pour contrôler le mode 
de production et la valeur accordée à 
la qualité et au bien-être des animaux. 
Si l’on prend de vraies responsabili-
tés, on ne peut pas tout externaliser. 
Cela vaut aussi pour la formation et la 
gestion des ressources.

La qualité de la viande suisse est 
très élevée. Comment pouvez-vous 
avoir une influence directe sur ce 
point?
Roman Schlatter: Outre la génétique 
de l’animal, l’élevage et l’alimenta-
tion jouent un rôle essentiel. Les 
animaux ont besoin de lumière, 
d’être en plein air, de faire de l’exer-
cice et de ressentir le moins de 
stress possible. Il leur faut une 
bonne alimentation, qui leur apporte 
suffisamment d’énergie et de proté-
ines. Nous produisons nous-mêmes 
94% de ces aliments.

Jadis, les agriculteurs produisaient 
presque tout sur leur propre exploi-
tation: légumes, lait, viande, etc. 
Aujourd’hui, on compte de plus en 
plus de fermes spécialisées qui ne 
produisent que quelques produits. 
Cette évolution a-t-elle un sens?
Bernhard Schlatter: Pour nous, l’ex-
ploitation mixte a du sens. Nous 
combinons l’engraissement du bétail 
et les cultures de pommes de terre et 
de betteraves sucrières. Cela nous 
permet de travailler en circuit fermé, 
par exemple en utilisant des pulpes 
issues de la production de sucre 
comme fourrage. Le fumier sert 
d’engrais pour la prochaine rotation 
des cultures. Cette diversification 
nous assure une certaine stabilité 

financière en cas de mauvais rende-
ment dans un domaine.

La protection de l’environnement et 
du climat sont des questions impor-
tantes, en particulier dans le do-
maine de l’élevage. Quels sont, 
selon vous, les plus grands défis à 
relever?
Lilo Schlatter: La météo. Désormais, 
les périodes extrêmement humides 
ou sèches représentent un vrai défi.
Bernhard Schlatter: Tout a un prix et 
on ne peut pas toujours satisfaire 
tout le monde. Par exemple, l’éle-
vage de vaches allaitantes n’est pas 
ce qu’il y a de mieux d’un point de 
vue purement écologique, car cela 
nécessite plus de ressources. En 
même temps, nombreux sont les 
gens qui font surtout attention au 
prix lors de leurs achats.

Roman Schlatter: Pour réduire la 
pollution, on pourrait par exemple 
envisager des systèmes de stabula-
tion fermés, dans lesquels l’ammo-
niac et le méthane seraient aspirés et 
filtrés. Nous voyons toutefois l’inté-
rêt des programmes SST (systèmes 
de stabulation particulièrement res-
pectueux des animaux) et SRPA 
(sorties régulières en plein air), qui 
sont plus respectueux des animaux.

L’agriculture en Suisse a une longue 
tradition et doit en même temps 
évoluer avec son temps. Comment 
la production de viande a-t-elle 
évolué ces dernières décennies?
Bernhard Schlatter: Les exigences 
ont augmenté, le bien-être des ani-
maux s’est amélioré. Les caillebotis 

disparaissent, les programmes uni-
formes comme le SST et le SRPA 
sont utiles pour un élevage respec-
tueux des animaux.
Lilo Schlatter: Aujourd’hui, les ani-
maux ont besoin de plus d’espace et 
de fourrage pour jouer ensemble et 
mettre bas. 
Roman Schlatter: Rien ne fonctionne 
sans rentabilité, mais d’autres fac-
teurs ont peut-être plus de poids 
aujourd’hui que par le passé. Nous 
voulons pouvoir justifier ce que nous 
faisons. Nous utilisons par exemple 
plus de litière que ce qui est prescrit 
et couvert par la prime du label.

La Suisse possède l’une des lois les 
plus strictes en matière de protec-
tion des animaux; leur bien-être est 
au centre des préoccupations. 
Qu’est-ce qui est crucial pour leur 
santé?
Bernhard Schlatter: Des trajets 
courts, peu de stress, de pouvoir 
être en plein air, une bonne alimen-
tation et suffisamment de paille.
Roman Schlatter: De jeunes animaux 
en bonne santé qui arrivent dans des 
étables propres et qui sont bien soi-
gnés. Nous préférons supporter les 
coûts de la vaccination volontaire au 
début plutôt que de risquer des mala-
dies inutiles. Leur santé est ainsi plus 
stable et tout le monde en profite. 
Lilo Schlatter: Une bonne observa-
tion et leur prendre la température 
une fois de plus.

Qu’est-ce qui vous plaît dans votre 
travail? 
Isabelle Gysel: J’aime travailler avec 
les animaux depuis toute petite. 
C’est pourquoi je peux m’imaginer 
reprendre un jour la ferme de mes 
parents.
Roman Schlatter: Le fait d’avoir des 
animaux beaux et en bonne santé, 
de bons rendements dans les 
champs et avoir du plaisir ensemble.
Lilo Schlatter: Une ferme, c’est 
comme un prêt qu’on se transmet. 
En prendre soin et permettre à la 
génération suivante d’y vivre, c’est 
un privilège.

Commercial Publishing | Annonce Viande Suisse SPONSORISÉ

Si l’on prend de vraies responsabilités, 
on ne peut pas tout externaliser

Chacun doit manger 
ce qu’il aime. Cela 
implique aussi 
d’être tolérant envers 
ceux qui mangent 
de la viande.

Ce contenu a été produit par  
le Commercial Publishing,  

en collaboration avec Viande Suisse.
Le Commercial Publishing est le  

département de Content Marketing  
qui travaille sur mandat  

de 20 minutes et de Tamedia.

Deux générations 
d’agriculteurs prennent 
position sur les valeurs 
de leur métier et ex-
pliquent pourquoi la 
Suisse ne devrait pas 
externaliser la respon-
sabilité de la production 
alimentaire.

Isabelle Gysel et son partenaire Roman Schlatter, qui a repris la ferme de ses parents Lilo et Bernhard Schlatter. Photo: Giorgia Müller

SPONSORISÉ

 
Faits sur l’agriculture: saviez-
vous que ... 
 
–  14% des gaz à effet de serre en 

Suisse sont émis par l’agricultu-
re? Mais les transports, les 
bâtiments et l’industrie pèsent 
plus lourd dans la balance.

–  l’agriculture suisse consomme 
3% de l’eau potable?

–  84% des aliments pour animaux 
proviennent de Suisse?

–  100% du fourrage est sans 
OGM?

–  0% de la nourriture contient 
des antibiotiques et des 
stimulateurs de performance?

Vous trouverez de 
plus amples informations sur 
viandesuisse.ch

Que souhaitez-vous personnelle-
ment pour l’avenir en tant que pro-
ducteurs de viande?
Isabelle Gysel: La santé à la maison, 
dans l’étable et dans la famille. Et 
l’acceptation de notre travail.
Bernhard Schlatter: Chacun doit 
manger ce qu’il aime. Cela implique 
aussi d’être tolérant envers ceux qui 
mangent de la viande.

Commercial Publishing  Annonce Viande Suisse
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Que ce soit en ville ou à la cam-
pagne, en Suisse alémanique ou en 
Suisse romande: plus encore que la 
fondue, le cervelas représente la 
patrie. Cette saucisse bouillie courte 
et épaisse est un élément incontour-
nable de nombreuses soirées 
barbecue et des célébrations du 1er 
Août, et régale les ouvriers à la pause 
de midi sur les chantiers, à la 
campagne et dans les cantines.  
Cette savoureuse saucisse rappelle 
beaucoup les randonnées à la 
montagne, les voyages scolaires ou 
les pique-niques d’été.
Le cervelas fait partie du patrimoine 
culinaire du pays et est clairement  
le numéro un. En 2022, plus de 
92 millions d’unités ont été vendues 
dans le seul commerce de détail. 
Selon les chiffres de vente de 
Proviande, la saucisse de veau 
occupait la deuxième place avec 
environ 75 millions d’unités.
Avant de devenir une saucisse 
populaire, le cervelas a subi une 
transformation majeure. La première 
recette traditionnelle du XVIe siècle 
ne vient pas de Suisse, mais 
 d’Augsbourg, en Bavière. Elle décrit 
une saucisse bouillie à base de porc, 
de bacon et de fromage. Le poivre,  
le gingembre et la noix de muscade 

Un morceau de patrie sur le gril 
Il y a environ 
400 sortes de 
saucisses en Suisse, 
mais une seule 
d’entre elles peut 
prétendre au titre de 
saucisse nationale. 
Voici ce qui fait le 
succès du cervelas.

La provenance  
du nom de la  
saucisse nationale  
est contestée. 

Paid Post

étaient des ingrédients coûteux,  
les intestins étaient colorés au  
safran. D’après l’inventaire du 
patrimoine culinaire suisse, il devait 
s’agir «d’une vraie saucisse de luxe».
Cela n’a changé qu’il y a environ 
200 ans avec l’invention du hachoir  
à viande. Cela rendait la chair à 
saucisse plus fine et les saucisses 
pouvaient être produites en grande 
quantité. C’était le début du  
développement vers la saucisse 
moderne et du passage au statut  
de «saucisse ouvrière».

La fierté du boucher
Aussi simple et peu coûteux que  
soit aujourd’hui le cervelas, il ne  
faut pas le sous-estimer, écrit Peter 
Krebs dans le livre «Cervelat – Die 
Schweizer Nationalwurst». Car avant 
l’ère des grossistes, le Klöpfer, 
comme on l’appelle à Bâle, faisait  
la fierté de tout bon boucher.
C’était le produit le plus vendu dans 
de nombreuses boucheries des 
quartiers populaires urbains. Pour 
d’innombrables personnes disposant 
d’un petit budget, il était un des 
aliments de base. À ce jour,  
le cervelas est la saucisse la moins 
chère de Suisse et, à certains 
endroits, le terme Cervelatquartier 
fait référence à un quartier dont  
la population n’appartient pas à la 
classe supérieure.
Cependant, beaucoup ne sont pas 
seulement convaincus par son prix, 
mais aussi par son goût et sa poly-
valence. Aucune autre saucisse bien 
connue n’est préparée d’autant de 
façons que le cervelas. Il existe des 
dizaines de recettes pour préparer 
cette saucisse courte et épaisse.  
Le gros atout: en tant que saucisse 
bouillie, non seulement elle se 
conserve longtemps, mais elle peut 
aussi être consommée froide.
Selon une enquête de 2017, environ 
42 cervelas sont consommés dans les 
ménages ruraux et 35 en ville par an. 

Cervelat-Prominenz ou des célébrités 
du cervelas. Cependant, Krebs 
considère ce titre comme inappro-
prié: «Le cervelas est le résultat  
d’un savoir-faire solide, il est égale-
ment nutritif et dure plus longtemps 
que certaines des personnalités 
éphémères du monde des médias», 
écrit-il.
Après tout, le cervelas lui-même est 
également devenu célèbre; et bien 
au-delà des frontières nationales. 
Grâce au duo d’artistes alémaniques 
Fischli et Weiss, il a même été vu à 
Londres et à Paris. Les Zurichois ont 
fondé leur carrière internationale 
avec «Sausage Series». Entre autres, 
ils ont transformé des cervelas en 
mannequins qui se pavanent dans 
des robes faites de charcuterie, de 
lard et de mortadelle.

Les variantes sont autorisées
Finalement, qu’y a-t-il dans le 
cervelas? Selon le centre de forma-
tion de l’industrie suisse de la viande, 
la saucisse, qui pèse 100 grammes, 
se compose d’un tiers de viande de 
bœuf, de près d’un quart de bacon  
et 10% de chair de porc ainsi que de 
couenne de porc et d’eau glacée. 
La composition exacte n’est pas 
réglementée, des variations sont 
autorisées. Cependant, l’ordonnance 
suisse sur les denrées alimentaires 
stipule une proportion minimale de 
30% de viande musculaire. Il existe 
aussi des épices dont le mélange 
exact est souvent tenu secret.
  Cette liberté conduit à un large  
choix de différents cervelas. La 
variété et la qualité sont aussi la voie 
de l’avenir pour le saucisson national. 
Des ingrédients de haute qualité  
de Suisse ont toujours été à la base 
de cette saucisse ordinaire. Il existe 
aussi des spécialités de cervelas,  
qui sont fabriqués selon des recettes 
anciennes et en petite quantité, à 
partir de produits bios ou avec de  
la viande de veau à la bière.

Selon les statistiques de l’Office 
fédéral de l’agriculture (OFAG),  
il existe également des différences 
entre les diverses régions du pays. 
En Suisse romande, on consomme 
environ 29 cervelas par ménage  
alors qu’en Suisse alémanique on 
compte près de 40 unités. 

Cerveau ou basson?
La provenance du nom de la saucisse 
nationale est contestée. Une théorie 
soutient qu’il dérive du français 
cervelle ou de l’italien cervellata,  
qui signifie «cerveau». Parce que les 
saucisses auraient été constituées  
de cervelle de porc dans le passé.  
En revanche, aucune des recettes 
traditionnelles ou actuelles ne 
mentionne la cervelle comme 
ingrédient.
Populaire – mais pas clairement 
 prouvée – est l’hypothèse qu’un 
instrument à vent court et épais de 
France se cache derrière le nom  
de la saucisse nationale. En effet,  
la ranquette s’appelle également 
«cervelas» en français. En allemand, 
on l’appelle «basson saucisse». 
Cependant, l’inverse est également 
possible et le cervelas aurait pu 
donner son nom à l’instrument, 
comme l’écrit l’auteur Peter Krebs. 
D’autre part, il est incontestable que 
le cervelas doit être utilisé pour une 
désignation très suisse: en Suisse 
alémanique, les célébrités à moitié 
connues sont désignées comme des 

Tout a une fin, sauf le cervelas: voici quelques faits intéressants sur la saucisse la plus populaire de Suisse. Photo: iStock

Ce contenu a été produit par  
le Commercial Publishing,  

en collaboration avec  
VIANDE SUISSE.

Le Commercial Publishing est le  
département de Content Marketing  

qui travaille sur mandat  
de 20 minutes et de Tamedia.

Notre subtile différence
Vous ne pouvez pas le dire en  
voyant de la viande dans l’assiette, 
mais ça se sent au goût – et vous  
le savez bien: l’origine fait une réelle 
différence. Quiconque fait attention 
à la viande de Suisse fait non 
seulement quelque chose pour plus 
de durabilité, mais soutient égale-
ment les règles strictes du bien-être 
animal qui s’appliquent.  
Informations complémentaires  
et recettes gourmandes sur  
www.viandesuisse.ch

La large gamme répond aux 
 exigences de l’industrie suisse de  
la viande. Elle contribue à nourrir  
la population, cultive l’artisanat  
et propose aux consommateurs 
responsables des produits nationaux 
de qualité.

ARTICLES RP IMPRIMÉS  
ET EN LIGNE 
(PUBLIREPORTAGES) 
• Informations détaillées sur la production de viande en Suisse
• Focalisation sur les conditions-cadres pour une production 

écologique et durable, en mettant l’accent sur le bien-être 
animal, l’alimentation et le climat

• Pénétration: près de 6 millions de contacts bruts dans la 
presse écrite ainsi qu’env. 1 million d’impressions sur des ar-
ticles en ligne

52
articles de RP 

 en 2023

TRAVAIL MÉDIATIQUE  
ET RELATIONS PUBLIQUES
• Renforcer et développer les relations publiques: approcher les 

médias de manière proactive via X (précédemment Twitter), 
LinkedIn, les communiqués de presse et le service de presse

• 11 communiqués de presse et 110 demandes de renseigne-
ments des médias

• Les cartes à collectionner «La viande en bref» réfutent de 
fausses affirmations et répondent à des questions sur la du-
rabilité, le bien-être animal et la nutrition au moyen de faits 
facilement compréhensibles

• Dossiers complets sur les thèmes qui agitent la filière viande: 
alimentation, bien-être animal, gaz à effet de serre, etc.

TRAVAIL POLITIQUE

•  Intensification des contacts avec des politiciennes et politi-
ciens au niveau national dans le but de nouer des relations 
personnelles – tous partis et opinions politiques confondus.

•  Groupe de Réflexion: déterminer, en collaboration avec des 
politiciennes et politiciens de divers partis, les besoins d’action 
les plus importants dans les différents domaines thématiques 
et consolider notre positionnement.

•  Let’s Meat: manifestation interpartis pour dialoguer avec de 
jeunes politiciennes et politiciens de manière non convention-
nelle et directe et pour aborder ouvertement des thèmes tels 
que la production de viande, le bien-être des animaux ou les 
défis climatiques.

PROJETS AVEC  
DES PARTENAIRES
• D’ici 2030, la Confédération souhaite réduire le gaspillage 

alimentaire évitable de 50% par rapport à 2017. Le secteur 
prend ses responsabilités en signant l’accord sur la réduction 
du gaspillage alimentaire.

• Proviande participe aux discussions de la table ronde sur le 
climat (scope 3) et contribue activement au développement 
d’instruments de mesure pour la documentation uniforme de 
la réduction des gaz à effet de serre dans l’agriculture et l’in-
dustrie alimentaire

Contrôle 
de l’origine

Alimentation

Fourrage 
grossier

EnvironnementHerbe et foin

Plus d’information 
sur le fourrage 
grossier >>

• Les 2/3 de la surface agricole utile de la Suisse sont des 
 prairieset pâtu-rages. 
 
• Les ruminants (vaches, génisses, moutons et chèvres) mangent de 
 l’herbe et transforment les prairies et pâturages en lait et en viande. 

• L’herbe et le foin représentent près de 80 % de la ration d’une 
 vache laitière. La ration des moutons et des chèvres se compose 
 presque exclu-sivement de fourrage grossier.

Notre travail:  Proviande soutient la production de protéagineux indigènes et les 
importations issues d’une production responsable.

Savoir ce qu’il y a dedans

Plus d’information 
sur le contrôle de 
l’origine  >>

• La viande suisse a de nombreux avantages: standards de 
 bien-être animal élevés, utilisation d’antibiotiques contrôlée, 
 fourrages durables. 

• Tout le trafic des animaux est documenté afin de garantir 
 la traçabilité. 

• Depuis 2019, un contrôle de l’origine par test ADN pour le 
 bœuf et le veau apporte une sécurité supplémentaire.

Notre travail: grâce au contrôle de l’origine par test ADN, nous 
garantissons que la viande suisse est issue d’animaux qui ont été 
détenus et abattus en Suisse, et donc que là où il y a écrit 
«Viande Suisse», il y a bien de la viande suisse.
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1er trimestre 2e trimestre 3e trimestre 4e trimestre

  Janvier Février Mars Avril Mai Juin Juillet Août Septembre Octobre Novembre Décembre

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

Le projet

Campagne de base

Spots (TV, en ligne, cinéma et médias sociaux)

Articles RP imprimés et en ligne (publireportages)

Wir Eltern, Fritz und Fränzi, Sonntagsblick, Le Matin Dimanche, Sonntagszeitung,  
Monde animal, Le Menu, watson.ch, blick.ch, 20 Minuten

En ligne: site internet / médias sociaux / newsletter

Sites internet Viande Suisse et Proviande

Médias sociaux (Instagram, TikTok, Facebook, Pinterest et YouTube)

Newsletter Viande Suisse

Actualités Proviande (parties prenantes)

Restauration

«Fourchette & Couteau» 

Campagne gastronomie

Concours de cuisine «La Cuisine des Jeunes»

Médias sociaux «La Cuisine des Jeunes»

Bouchères-charcutières et bouchers-charcutiers, influenceuses et influenceurs externes

«bon Appétit»

Outils de communication pour le point de vente dans les boucheries

Congrès sur l’alimentation (flyers dans les dossiers de congrès)

Publireportages dans des revues spécialisées

Mailings aux diététicien-ne-s de l’ASDD

Matériel d’information pour les maîtresses et maîtres d’économie familiale

Sponsoring et events

Participation à six grands festivals de musique

Hiking Sounds

Coupe Spengler Davos

Travail médiatique et relations publiques

Activité sur X (précédemment Twitter) et LinkedIn

Cartes à collectionner «La viande en bref»

Communiqués de presse (selon les besoins et l’actualité)

Travail politique

Coloc politique Let’s Meat (discussion avec des politicien-ne-s)

Groupe de Réflexion

Objets des sessions

Rapport de suivi des problèmes (trimestriel)

Prises de position lors de consultations (selon les besoins)

Projets avec des partenaires

Coordination Markom Swissmilk, Viande Suisse

Collaboration «Klimatisch»

OFEV: réduction du gaspillage alimentaire

Projet de l’Université de Berne: étude sur le développement d’un système alimentaire durable

Développement de la stratégie de valeur ajoutée de l’agriculture et du secteur agroalimentaire

Vous trouverez en permanence des  
informations actualisées concernant les  
mesures sur viandesuisse.ch et sur  
proviande.ch.

Proviande, Viande Suisse
Brunnhofweg 37, 3007 Berne
Téléphone +41 (0)31 309 41 11
info@proviande.ch
viandesuisse.ch
proviande.ch

http://viandesuisse.ch
http://proviande.ch
mailto:info@proviande.ch
http://viandesuisse.ch
http://proviande.ch



