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LA LETTRE D'INFORMATION DU COMITE INTERPROFESSIONEL DU COMTE

LE MONDE DE L’AFFINAGE DU COMTE EST CONFRONTE A DES
EVOLUTIONS NETTES DE SON ENVIRONNEMENT. LES NOUVELLES DU
COMTE ONT QUESTIONNE MONSIEUR PETITE, PRESIDENT DE LA
CHAMBRE SYNDICALE DES AFFINEURS.

Les N.D.C. : pouvez-vous nous indiquer quel est, de volre point de vue, le pro-
bléme qui vous paradit le plus crucial ?

M. PETITE : sans hésiter, celui de la qualité. Nous subissons la concurrence
déloyale de fromages sans ouverture, trop neutres en go(t. Un fromage mas-
sif doit pouvoir supporter un temps d’affinage lui permettant le développe-
ment du godt.

Il faut que tout le monde respecte les mémes régles et en conséquence il faut
q p g q

plus d’autodiscipline et une politique de contréle & méme de lutter efficace-

ment contre les mauvaises pratiques répétées.

Les N.D.C. : quels sont, & votre avis, les causes de ce que vous appelez
cefte concurrence déloyale ?

M. PETITE : affiner un fromage représente un coGt et un risque. Il est clair
que l'entreprise qui assume insuffisamment |'un et I'autre peut vendre moins
cher. On peut donc penser que la pression sur les prix de la grande distri-
bution, notamment sur le préemballé, en est une explication.

Les N.D.C. : vous incriminez donc la grande distribution ?

M. PETITE : pas forcément. Il existe des distributeurs intéressés par un
COMTE haut de gamme, acheté & son prix, y compris pour le préemballé.
C’est une chance pour les entreprises du COMTE. Ce que ma Chambre
Syndicale demande donc, & I'unanimité, & linterprofession, ¢’est d’assurer
une transparence sur la qualité avec une garantie minimale d'unité. Cela
consistera & tirer toutes les entreprises vers le haut.

Les N.D.C. : que pensez-vous de I'arrivée de ces groupes laitiers ?

M. PETITE : le probléme n’est pas de porter un jugement positif ou négatif
sur les groupes laitiers. Ils sont une réalité & prendre en compte, et ce qui est
essentiel pour une interprofession c’est de faire respecter |'ensemble des
régles de notre appellation, & tous les intervenants, grands ou petits.

Mais il est évident que la maintien d’un tissu de PME, partenaires des frui-
fieres, est une des conditions nécessaires & la pérennité d'une logique ter-
roir, patrimoniale, privilégiant le long terme et I'aménagement du ferritoire.
A ce sujet, |'émets le voeu que I'ensemble des PME soient davantage soli-
daires face & un environnement de plus en plus exigeant et concurrentiel. |l
en va de l'intérét de tous.

Les N.D.C. : quel est votre programme pour ces 3 nouvelles années de res-
ponsabilité au C.1.G.C.?

M. PETITE : les difficultés ne nous seront pas épargnées. Pour y répondre,
renforcons I'esprit de filigre et poursuivons avec rigueur notre politique qua-
lité. Il n"est pas d’autre voie crédible pour assurer une vie rurale dynamique,
gréice au COMTE, produit authentique, et permettre aux hommes du terroir :
producteurs de lait, fromagers et affineurs, de vivre dignement sur notre
massif jurassien.

POURSUIVRE
AVEC RIGUEUR
UNE POLITIQUE
DE QUALITE




L’EVOLUTION DU TRAVAIL DU FROMAGER

tgs montagnes du Jyra, calcaires mais  ded'une poche percée, lacréme dulait  bien des Tiéclfa Pour tester la tempé
ien arrasées, ont, ie-to s femps, pro-  versée la veille dans les rondots. C rature du lait, le fromager se seryaif de
duit de 'herbe en abondance. Une de  créme servaitensuite d la fabricafion du  la main bien sor, mais aussi de I'avant

leurs principales productions est, par  beurre. ras, partie frés sensible ¢ la fempéra-

conséquence, le lait el le fromage,  prun pas assuré, le fromager traps-  fure.

~& & Moyen-de copsapvance ait. portc:irensuite les rondots pleins de lait ~ Ala bo[me température, il versait lo pré-
> Ainsi naquit au 13éme siécle, lo frui-  jusque dans la cuve suspendue @ la sure etla méﬂangeqir ort avec le lait en
fiére fant sur le versant frangais que sur  potence en bois. Mais le lait était aupa-  s'aidant de la poche. Puis, le mélange
e le versant suisse du Jura. {uyunl fitré. Ce filtre est déja une évo-  réalise, il laissait la rofation dy lait
b S Dans les fextes O’I'Cieni'f le mot «frujtie- uhpT ?qns des tequs. recqéies on_lne.ﬁl- siopaiser I }i]ranquilhngli le lait en dépo-

\ re» désigna une instal ohon_d’éfé dal- fr_'m_i"e ait qu'en utilisant des foiles !en sant la poche en surface.
PN page et d'aliitude. Une tamille pouvait Q”P‘hes as frop 'ser;‘%?;. ou seuls 185 Bien souvent, les Frc:magers n‘avaient
= y vivre é:»en;lgnt foute lo transhumance  dechets legers etaient €limines. pas d'horloge, ce qu'on imagine guére
avant de redescendre dans lo vallée  Pendantla premiére chauffe du lait, le is qui i

avjourd'hui, mais qui ne les '['angecu
pas oufre mesure. Pour eux, le temps

avant I'arrivée des grands froids. ; oulre ]
éfait toujours calculé en F%ndnon U

Ce pouvait &tre un chalef construit en
Plerre ou en bois isolé dans la mon-
agne ou faisant partie du village.

mager préparait sa présure. C'était
pr pev, la_potion [nogigue, toujours
rJqUEE a PUI_'hJ'_ e Ccﬂ eﬂq de veau,

Le fromager [jusm_i des essais en pre-
e lait dans la poche &

temps mis pour faire aulre chose. Et ils
ne se from| i&qt pas. Quand la poche
cai

s'arrélait, le caillage était réalisé,

P i, S Murs noircis par la fumée de kiois ef Eﬂm il
e 1 7 S et | ois ef en y ajoutant une certaine  Cgiqit alors le ballet du tranche-caillé
> i Bt -L .8, lfoyerau fond de la e ¢ elaitla que antité de plrégure. Il était trés atten-  Jans la cuve, devant soi, en iago?
e *& PR g e T e g, 1 TTOMAgET assurait sa tabricafion. TI & la coagulation et caleulait menta-  pales. fout autour de la cuve. Gvee
Sl L= ’ I fallait tout d'abord allumer le feu avec ment le temps de la prise. Mais avant  aventiellement, le concours de la poche.

e s'en servir, il 'avait goltée, sentie

ef relgardée‘ Il savait @ ce moment I&
velle quantité était nécessajre pour
emprésurage. || ne mettait donc

fous les jours la méme quanfité de pré-

petites brindilles et menus rondins.

*..  Pendant que le foyer s'activait, le fro-
: mager devait nettoyer sa
cuve a l'eau froiche.
o Avant d'y

y il ...§

Il «travaillait» le cqillé en le découpant,
le brassant et le chauffant.

Le grain était testé & la main pour voir
sa réaction a la pression.

verser le sure dans la méme quantité de lai. Euis venait le tirage @ la baguette et &
ait, il Puis il mélangeait la présure ay lait & toile de lin ou %e chanvre, le frans-
récupé-  32°. Cependant, tous n'avaientde ther-  port @ l'aide du palan jusqu’a la table
raif, a momelre qui ﬁte pour-  de presse mécanique.
| tant de & o

en forme se Fuisgif
gns des cgrqlesl ge

o is, en général de
e fre, gséssurdes
foncets. Le pressa-
ge pouvait élre
assuré par des
blocs de pierre ou
plus

ﬁl!\w\“" Yivy, ;

tard ¢ I'aide d'une fige métallique ver-
ficale posée sur un croisillon en bois,

5 contre-poids étant toujours des blocs
e pierre dont on augmentait le nombre
en fonction de la pression souhaitée.
C'était ensuite le nettoyage é I'eau bri-
ante de fous les ustensiles, brassoir,
franche-caillé, cuve et table de presse,
foncet et foile de lin.

le fromage démoulé était Emm_ergé
pendant une journée dans un bain de
saumure, puis ensuife frofté avec du

ros sel sur toute la surface el toutes
es faces,

La conservation des fromages se fai-
sait dans des saloirs ou, o les pro-
Eﬂétmras avisés, dans des pierres @
omté,
Quand 1% romage était fabriqué en
alpage, il fallojt Te redescendre dans
lo plaine. Les fromagers se servaient
alors de “lioissaus. sorls e ble
basse supportée [.ror Ie*_s épaules et sur
uneue une meule éfait pOSée.
Avjourd'hui, les améliorations appor-
tées sont énormes aussi bien dans ['hy-
giéne des locaux et de la traite que
ans l'apport du lait et lg fabrication.
Uaffinage est maitrisé de ?cccn frés
rIIQUUI'EUSE qVﬂC es5 .CUVES ou lﬂ
planche d'épicéa est reine et ol tem-
érature et hygrométrie sont scrupu-
eusement surveillées.

Mais il faut foujours de longs mois d'af-
finage et beaucoup de soins pour avoir

un bon COMTE,

Forts de la mailrise arfisanale acquise

rouiuu‘Tcng desi_iéclestles oroducteurs

Comiois ont tout lieu d'éfre fiers aujour-
hui de leur fromage
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LA SOLIDARITE D’'UNE EQUIPE AUTOUR D’'UN PRODUIT

Linterprofession du COMTE voit ses membres renouvelés tous les 3 ans. La nou-
velle Assemblée Pléniére, récemment nommée par arréte du Ministére de
I'Agriculture sur proposition des organisations syndicales, s'est réunie pour sa
premiére séance le mercredi 21 juin dernier. Elle a notamment élu un nouveau
bureau dont la composition est la suivante :

Président M. GOGUELY Yves, Président de la Fromagerie de Villeneuve d’Amont

ler Vice-Président M. PETITE Frangois, Président de la Chambre Syndicale des Affineurs

2e Vice-Président M. AYMONIER Gérard, Président de la Fédération Régionale des Coopératives
Laitiéres du Jura

Trésorier M. MOREL Etienne, Représentant des Fromageries Jura Gruyére -
Reybier Comté

Secrétaire M. BONNEFOY Claude, Président de la Fromagerie de Lavans Vuillafans

Ter Membre M. VALLET Gérard, Vice-Président de la Chambre d'Agriculture du Jura

2e Membre M. CHAMPON Emmanuel,  Président de la Fromagerie de Gigny/Suran

Deux faits majeurs dans ces désignations :

- la continuité, puisque Monsieur MOREL est le seul nouveau membre de I'équipe,
- la réélection de Monsieur GOGUELY & l'unanimité.

L'un et 'autre de ces faits symbolisent le consensus qui s'est établi au sein de la
filiere COMTE, autour des choix majeurs de 'interprofession :

- resserrement de la réglementation

- renforcement du contréle qualité

- forte communication publicitaire

- maiftrise de la production.

Ont été désignés au cours de la méme réunion les Présidents de Commissions :
* Commission Technique : M. VERMOT DESROCHES Claude {Producteur)

* Commission Publicité : M. BOUCHET Jean-Frangois {affineur)

* Commission Contréle qualité : M. PETITE Francois (affineur)

* Commission Information : M. VALLET Gérard (producteur)

* Commission Economique : M. PIEDIMONTE Léandre (affineur)

A propos de son élection d la présidence du C.1.G.C., M. GOGUELY o déclaré :

«Mon attachement au COMTE est d'abord un attachement viscéral & cette
région, & cette filiére et ses valeurs. Depuis de nombreuses années, nous nous
battons ensemble & la suite de ceux qui nous ont précédés pour défendre une
agriculture respectueuse de son environnement, avec |'objectif premier d'installer
nos jeunes agriculteurs. Nous nous battons pour défendre notre logique artisa-
nale de fruitigre et de PM.E. d'affinage, qui permettent & des hommes de métier,
compétents, responsables, d'exercer des emplois qualifiés sur tout le territoire du
Massif Jurassien. Nous le ferons d'autant plus volontiers que les consommateurs,
nos crémiers et nos distributeurs, nous confirment la pertinence de nos choix.
= Nous mettrons solidairement la réussite économique du COMTE au service de
I'ensemble des professionnels qui participent & son élaboration.»
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