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Bonjour a une fromagerie chargée d’histoire
dans ’Emmental, a un nouveau représentant du
personnel au Conseil de fondation et aux
derniéres actualités en matiére de prévoyance.

La fromagerie Gohl est située dans la partie
supérieure de ’lEmmental. Elle est née
en 1832 de la « Coopérative de ’Emmental ».

Aujourd’hui, c’est une société modéle qui
produit une riche gamme de fromages de
vache, de chévre et de brebis a partir de lait
de qualité IP-Suisse, bio et Demeter.

« . point-virgule , » dresse le portrait de cette
entreprise traditionnelle unique en son genre.

Nous avons également le plaisir de vous
présenter Hannes Zumkehr, le nouveau
représentant du personnel au sein du Conseil
de fondation. Bienvenue a lui ! Et pour finir,
des actualités, des chiffres et des faits issus
de la prévoyance viennent compléter cette
newsletter.

Nous vous remercions de votre confiance
et de votre fidélité. Prenez soin de vous.

Avec nos meilleurs veeux et cordiales saluta-
tions,

CoOpera Fondation collective PUK

P.-S. : Vous trouverez les derniéres informations concernant nos
heures d’ouverture et nos offres sur www.coopera.ch. Nous nous
tenons a votre disposition.
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Partenaire de CoOpera:
La fromagerie Gohl dans ’Emmental

Lafromagerie Kdserei GohlAG existe sous saformeactuelle depuis 2016.
Achever 'ouvrage a demandé beaucoup de passion, de savoir-faire en
matiére d’ingénierie et d’architecture ainsi qu’une période de travaux
intensive. Gohl constitue désormais une fromagerie moderne et exem-
plaire, a la pointe de la technologie. Elle transforme du lait de vache, de
brebis et de chévre de qualité bio et IP-Suisse ainsi que, de plus en plus,
de qualité Demeter.

Priorité aux produits

Que vaut la plus belle et la plus impressionnante des nouvelles construc-
tions si elle ne dispose pas de produits laitiers convaincants ? Commen-
cons par le lait de vache. Il provient de vaches qui, en été, se nourrissent
principalement d’herbe et de plantes de paturages et qui recoivent en hi-
ver du foin récolté sur les mémes prairies. Tout est certifié IP-Suisse. Les
aliments concentrés sont donnés avec beaucoup de parcimonie. La forme
originale de production est un lait cru sans ensilage. L'affouragement se
fait de maniére traditionnelle. Ainsi, les composants naturels du lait cru
sont préservés dans le fromage. On produit des fromages a pate molle,
mi-dure et dure mais aussi et surtout, bien entendu, de ’'emmental.

Le fromage de brebis de Gohl, une spécialité trés prisée

Le fromage de brebis de la fromagerie Gohl est le fruit d’un travail arti-
sanalintensif. [l est fabriqué a partir de lait de brebis bio et Demeter. Pas
étonnant donc qu’il soit si réputé. Les producteurs de lait de brebis s’ef-
forcent de préserver I’environnement et de maintenir les habitats natu-
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rels des animaux. Ce soin se traduit par une qualité de lait de premier
ordre, qui se ressent au golt. Ainsi, qu’il soit a pate molle ou mi-dure,
chaque fromage au lait de brebis de Gohl est simplement délicieux.

Le fromage au lait de chévre, presque un médicament

Le fromage de chévre de Gohl n’arien a envier au fromage de brebis. Le
lait de chévre IP-Suisse et bio donne des fromages a pate molle et mi-
dure de grande qualité. Le fromage de chévre a une valeur biologique
élevée. La matiére grasse de son lait est trés digeste. Il contient beau-
coup de calcium, de zinc et de précieuses vitamines. La fromagerie Gohl
est spécialisée dans la production de fromage de chévre. Chaque étape
de la transformation vise a offrir une expérience gustative unique. Et le
résultat est au rendez-vous. Autrefois fondée pour fabriquer de ’emmen-
tal, lafromagerie du Gohlgraben estaujourd’huiune entreprise moderne,
polyvalente et bien établie. Elle produit avec passion, dévouement et at-
tention les meilleurs fromages ettommesdevache, de brebisetde chévre,
tout en restant rationnelle.

Tel lait, tel fromage : unique et typique de la région

Les exploitations agricoles qui livrent du lait @ Gohl sont toutes situées
dansla partie supérieure de "Emmental. Le Gohlgraben s’étend de Barau
(Langnau i.E.) jusqu’a la Liiderenalp. La flore des Préalpes est influen-
cée par le climat qui y régne. De la méme maniére, le godit des fromages
est marqué par les herbes, les graminées et les fleurs que les animaux
laitiers trouvent dans les paturages.

Une longue tradition

L'actuelle fromagerie Gohl est née initialement de la « Coopérative de
Emmental ». Il y a 190 ans, elle a pris sa vocation actuelle en embau-
chant pour la premiére fois un fromager en 1832. Les premiéres années,
et méme décennies, ont connu de nombreuses turbulences et de nom-
breux bouleversements. La situation a changé ily a un peu plus de 100
ans, quand le calme et la constance se sont définitivement installés.

Les Guggisberg contribuent de maniére décisive a la qualité obtenue. La
famille actuelle est déja la quatriéme génération a exploiter la fromage-
rie Gohl. Un beau gage de reconnaissance, a la fois pour cette dynastie
de fromagers efficaces et pour la coopérative.

Les Guggisberg étaient a 'origine issus d’une famille de vachers du
Schwarzenburgerland. En 1928, a la mort prématurée de Hans Guggis-
berg, qui avait fondé la dynastie en 1912, sa femme a repris la fromage-
rie avec Ernst, qui n’était encore qu’un jeune garcon. Celui-ci a en effet
été nommé fromager a ’age de 17 ans. Son fils Hans a ensuite repris la
fromagerie en 1967 et la dirige depuis 1998 avec son propre fils, Samuel.

En1975/76, d’importants travaux de transformation ont été entrepris. La
salle de fabrication a été agrandie par I'ajout d’un entrep6t a lait. Une
cuve pour la fabrication de quatre fromages de ’lEmmental a été ajoutée,
ainsiqu’une presse tournante avec un bac de récupération pour laméme
quantité de fromage.

Aujourd’hui, ces installations sont depuis longtemps en service et bien
rodées. Elles contribuent a la création de I'impressionnante gamme de
fromages proposée. Mais ’élément central de la production reste tou-
jours le lait de qualité supérieure livré par les paysans.

La situation de la fromagerie est unique : isolée, seule au milieu de nulle
part, trés rurale, dans le Gohlgraben, a proximité des producteurs de lait.
De plus, lafromagerie Gohlpeut puiser de l’eau propre directement dans
le sol de la vallée, ol elle est présente en quantités suffisantes. La fa-
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mille Guggisberg a pu remettre en service la fromagerie il y a sept ans,
repartant de zéro aprés les importants travaux. Avec le savoir-faire, les
connaissances et I’expérience de cette dynastie de fromagers, il en ré-
sulte une fromagerie de vallée a ’équipement ultramoderne, proposant
des spécialités fromageéres d’une saveur et d’'une qualité uniques.

En quoi la fromagerie Gohl se distingue-t-elle a vos yeux ?

Elle se distingue par sa situation géographique, sa proximité avec les
agriculteurs, la campagne, les animaux qui nous fournissent le lait. Et
puis, ily a son passé et sa longue tradition. L’histoire de la famille Gug-
gisberg aussi. C’est trés beau, cette fidélité, cette confiance et cette
constance. Lafromagerie Gohlfait partieintégrante d’unerégionetd’une
constellation uniques.

Nait-on fromager ?
Oui, je pense que oui. Méme si le premier Guggisberg a Gohl était issu
d’une famille de vachers.

Quel est votre fromage préféré ? Et pourquoi ?

Le G de Gohl est mon fromage favori. C’est le fromage a pate dure que
nous fabriquons nous-mémes a partir de lait cru. Et puis j’adore aussi
tous les fromages a pate molle. Leur godit et leur texture sont uniques.

e
:

s mm—
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Un nouvel arrivé au Conseil de fondation :
Hannes Zumkehr

Aprés un CFC de boulanger-patissier et quelques années d’expérience
professionnelle, Hannes Zumkehr a élargi son bagage de connaissances
dans les domaines du commerce de détail, de la restauration et de ’en-
cadrement.

Celafaitdésormais16 ansqu’iltravaille pourlaFondation Humanus-Haus
a Beitenwil. Pendant 13 ans, il a dirigé la boulangerie de 'institution et
apuyexercerle métierqu’il avait appris, et ce, avec des personnes ayant
besoin d’un soutien d’une autre nature.

Enjanvier 2021, Hannes Zumkehr s’est lancé dans une nouvelle aventure
en reprenant la direction du magasin et café du village. Combiner restau-
ration et commerce de détail dans un environnement social lui tient a
ceeur. Guider les gens vers des succés communs en prenant en compte
leurs capacités et leurs talents rend son travail agréable, et il s’y rend
toujours avec plaisir.

Outre les personnes, il est également fasciné par les chiffres, les ana-
lyses et les stratégies. Intégrer une caisse de pension qui se donne pour
mission de faire fructifier dans ’économie réelle ’argent qu’elle gére
ouvre a Hannes Zumkehr un nouveau champ d’activité passionnant. Un
défi qu’il se réjouit de relever en tant que représentant du personnel au
sein du Conseil de fondation de CoOpera Fondation collective PUK.
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A propos de la prévoyance

Les montants limites ne changent pas pour ’lannée 2024 et restent au
niveau de 2023.

Seuil d’entrée a ce jour 22’050

Déduction de coordination a ce jour 25’725

Limite supérieure du salaire an-nuel a ce jour: 88’200

Salaire coordonné max. a ce jour 62’475

Rachat max. pilier 3a a ce jour 7’056

Réglement de prévoyance a partir du 1er janvier 2024

Le réglement de prévoyance a été révisé au 1er janvier 2024 et modifié
lorsque cela s’avérait nécessaire. Nous souhaitons attirer votre atten-
tion sur les points suivants :

— Suite a 'entrée en vigueur de ’AVS 21 au 1er janvier 2024, on ne par-
lera en principe plus d’age ordinaire de la retraite, mais d’age de ré-
férence.’'augmentation progressive de ’age de laretraite desfemmes
de 64 a 65 ans est comprise dans l’dge de référence.

— Ledéparta laretraite peut étre différé jusqu’a ’age de 70 ans révolus
(pour les femmes et les hommes), dans la mesure oil une activité lu-
crative est poursuivie. Il est désormais possible, en cas de poursuite
de l'activité profes-sionnelle au-dela de ’age de référence, de laisser
son avoir de vieillesse auprés de CoOpera Fondation collective PUK,
de ne plus verser de cotisations d’épargne et de voir son avoir de vi-
eillesse rémunéré a la fin de chaque année, con-formément a la déci-
sion du Conseil de fondation. Ce n’est qu’a la cessation de l’activité
professionnelle que la rente, le capital ou une variante mixte doivent
étre pergus.

AVS 21 avec entrée en vigueur au 1er janvier 2024
Relévement par étapes de ’dge de référence AVS des femmes de 64 a 65
ans.

64 ans )
64 ans et 3 mois

64 ansetg mois',‘
65 ans

Perception partielle de la rente AVS désormais possible

Apartirde 2024, il sera possible de ne percevoir qu’une partie de la rente
de vieillesse AVS (au minimum 20 % et au maxi-mum 80 % de la rente
entiére). La perception partielle de la rente peut étre revue a la hausse
une fois, aprés quoi la part de rente restante devra étre percue intégral-
ement. Concrétement, trois étapes sont possibles au total.

Mesures incitatives pour continuer a travailler au-dela de 65 ans
Désormais, les cotisations AVS versées aprés 65 ans permettent d’amé-
liorer la rente. Elles sont prises en compte dans le calcul de la rente AVS
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et servent le cas échéant a combler les lacunes de cotisations. Les per-
sonnes a la retraite exergant une activité lucrative ont la possibilité de
renoncer a la franchise de cotisation (CHF 1400.-/mois). Lorsque des co-
tisations sont versées, celles-ci peuvent encore améliorer la rente AVS
jusqu’au montant maximal de la rente.

Outil en ligne

Vous pouvez nous communiquer les nouveaux salaires au 1er janvier
2024 (saisie jusqu’au 12 janvier 2024) via l'outil en ligne, de maniére
simple et pratique.

Veuillez noter que pendant la cloture annuelle interne de ’ladministra-
tion technique (du 16 janvier 2024 au 19 janvier 2024), Uoutil en ligne
ne sera pas disponible.

Dates de versement des prestations aux personnes retraitées

Pour des raisons administratives et organisationnelles, nous allons [é-
gérement adapter les dates de versement des prestations aux person-
nesretraitées. Les versements continueront d’étre effectués au début du
mois, au plus tard le 5 du mois. Nous vous communiquons volontiers les
dates pour 2024 et janvier 2025 :

vendredi 5 janvier 2024
lundi 5 février 2024

— mardi 5 mars 2024

- vendredi 5 avril 2024

- vendredi 3 mai 2024

— mercredi 5 juin 2024

- vendredi 5 juillet 2024
- lundi 5 aoiit 2024

- jeudi 5 septembre 2024
- vendredi 4 octobre 2024
— mardi 5 novembre 2024
- jeudi 5 décembre 2024
- vendredi 3 janvier 2025

Horaires Noél / Nouvel An
Notre centrale téléphonique sera fermée du vendredi 22 décembre 2023
a 12 h oo jusqu’au mardi 2 janvier 2024.

Nous serons a nouveau a votre service dés le 3 janvier 2024. Nous vous
souhaitons d’ores et déja, a vous et a vos proches, un joyeux Noél et une
bonne année.

Nous tenons a remercier sincérement tous nos partenaires pour leur col-
laboration fructueuse et agréable.



