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la pression
sur les prix

COMT

LA LETTRE D’INFORMATION DU COMITE INTERPROFESSIONNEL DU COMTE

FAUT-IL CONCEVOIR UN COMTE STANDARD SPECIAL HYPER ?

C "est une question bien légitime,
suscitée par le développement
des G.M.S, dans la distribution
de nos A.O.C.

Pour le COMTE, la situation en 1992 est
la suivante :

Part de Marché
HYPER 30 %
SUPER 40 %
SUPERETTES 5%
COMMERCES
TRADITIONNELS 25 %

Ce développement s’accompagne d’une
pression considérable sur les prix, justi-
fiée & la fois par le souci d’économie du
consommateur et par la compétition in-
ter-enseignes.

Ce double mouvement interpelle tout
fournisseur. Aux c6tés d’une politique de
marque, visant une optimisation du rap-
port qualité/prix et appuyée par de forts
investissements publicitaires, se déve-
loppe la politique dite “des premiers
prix” au sein de laquelle un seul objectif
est poursuivi : réduire les coiits de pro-
duction.

Quelle doit étre la réponse du COMTE ?

Pour certains, celui-ci ne saurait échapper
4 la tendance générale. Il doit admettre
en son sein 2 stratégies :

- d’une part celle du colt de production
réduit, ce qui sous-entend une concerta-
tion en grandes unités industrielles pro-
ductrices d’un COMTE standard, assez
bon mais point trop typé, plus cher & pro-

duire certes que I'Emmental & 3 se-

maines d’affinage, mais seulement de
quelques francs.

- et d'autre part, un COMTE A.0.C.
type “Haut de gamme”, issu de fruitiéres,
et qui tire 'image du produit vers le haut.
Les tenants de cette double stratégie s’ap-
puient sur I'expérience d’autres fromages
A.O.C. qui concilient unités industriel-
les et productions fermiéres.

L'lnterprofession du COMTE n’est pas
favorable 4 une telle segmentation. Non
quelle soit irréaliste, mais parce qu’elle
représente  une
COMTE :

- d’une part en terme de marché. Une
A.O.C. n'est pas un fromage générique.
Un consommateur méme s’il a acheté le
COMTE 4 un prix modéré, attend de lui
qu'il ait un gotit typé. L’A.O.C. est con-

régression  pour le

damnée 4 la typicité, sinon elle perd des
consommateurs.

- d’autre part, en terme d’aménagement
du territoire, car la conservation de quel-
ques fruitieres ne saurait compenser la
fermeture d’un grand nombre d’entre
elles absorbées par les unités industriel-
les.

A contrario, le C.I.G.C. préconise une po-
litique plus ambitieuse : pousser 'ensem-
ble de la filiére vers I'exigence, tirer 'en-
semble du COMTE vers le haut. Les pro-
gressions de marché des 30 derniers mois
montrent les conséquences positives
d’une telle politique. C’est par elle que le
COMTE, gagnant des consommateurs,
peut répondre 3 sa vocation premiére
d’A.0.C., d’aménagement du territoire et
de maintien d’un tissu dense d’activités

économiques du massif jurassien.

le C.1.G.C.
préconise
une politique
ambitieuse

Y. GOGUELY




LA REINE DES ALPAGES JURASSIENS

epuis pres d’un millénaire, le
COMTE est fabriqué dans le
massif jurassien et les fruitié-
res d’aujourd’hui sont issues des fruc-
teries d’antan.
Pourtant seulement quelques décen-
nies nous séparent de la réglementa-
tion qui précise origine du lait utilisé
pour la fabrication du Comté.
Il doit provenir exclusivement de
vaches de race “MONTBELIARDE”
ou de race “PIE ROUGE DE L’EST”.

A partir du 17° siécle, le bétail franc-
comtois est surtout composé d’ani-
maux du type Tourache et Fémeline.
La Tourache est une vache polyva-
lente aux membres courts et au pelage
rouge, utilisée pour le travail, la pro-
duction de lait et de viande. Elle est
bien adaptée aux parties hautes du
Jura, du Doubs et de la Haute-Sadne.
Les beeufs Tourache, par leur robus-
tesse, sont utilisés pour le travail. Les
vaches produisent au mieux 5 litres de
lait par jour en été.

La race fut utilisée jusqu’au 19° siécle.
La Fémeline est plus fine, plus légere ;
on la rencontre dans les vallées du
Doubs et de la Haute-Sadne. Les

MAIS QUI ETAIT L’ANCETRE
DES MONTBELIARDES OU DES
PIE-ROUGES DE L’EST ?

Francs-Comtois  I'appellent  “Jau-
notte” en raison de son pelage jaune
se rapprochant de celui de la Simmen-
tal. C’est une race de viande et aussi
un peu laitiere.

Elle aussi va disparaitre dés la fin du
XIX¢ siecle.

En réalité, la délimitation entre Féme-
line et Tourache, (ensuite appelée
Comtoise), est incertaine tant les
deux races sont dissemblables et les
métis nombreux.

Longtemps, dans notre région, on a
pu voir des troupeaux trés hétéroge-
nes et ce n’est que petit d petit que la
Montbéliarde s’est imposée en Fran-
che-Comté.




es éleveurs, 4 force de travail et

de persévérance, ont fait de la

Montbéliarde I'animal que 'on
connait aujourd’hui.

Elle appartient au rameau jurassien
(origine Bos Frontosus) d’ou dérive le
groupe des races Pie Rouge de I'Eu-
rope Centrale.

Son historique remonte au début du
XVIII® siécle, lorsque des éleveurs de
I’Oberland Bernois (Suisse) sont
venus s’établir dans la principauté de
Montbéliard en amenant leur bétail
avec eux. Grice 4 un travail de sélec-
tion méthodique, ce cheptel acquit

C’est en 1989 qu’est reconnue offi-
ciellement la race Montbéliarde

f

rapidement une certaine renommeée
et participe dés 1872 4 des concours
sous le nom de “Race Montbéliarde”.
De grande taille (1,35 2 1,40 m au gar-
rot), elle présente une robe pie rouge
au rouge franc et vif. La téte, les
onglons et les cornes sont blancs, les
vaches pésent 600 & 700 kg et les tau-
reaux 850 2 1200 kg.
Bien adaptée aux climats rudes, cette
race résiste bien a la chaleur.
Son lait a une excellente valeur froma-
gére pour la fabrication du Comté. Il
est riche en protéines et présente le
meilleur rapport taux azoté/taux
butyreux.
C’est une vache résistante, docile et
facile 4 traire. D’une valeur bouchére
reconnue pour son format, sa vitesse
de croissance et la qualité des carcas-
s, elle est trés recherchée par les
transformateurs
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La Montbéliarde a, depuis longtemps,
dépassé son berceau d’origine pour
aller s’installer dans toutes les régions
de France.

Ses qualités laitiére et bouchére sont 4
Porigine de son exportation vers de
nombreux pays (Europe centrale,
continents américain, africain et asia-
tique).

Elle répond parfaitement aux nou-
veaux besoins du marché internatio-
nal.

La Montbéliarde, une centenaire
pleine d’avenir, un des fleurons de
|élevage frangais.

G. BASSIGNY
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UNE INITIATIVE POUR UNE MEILLEURE MAITRISE DE LA QUALITE :

L’INCUBATEUR a LEVAIN

T°(C)

100

50

celle de tout fromage, met en  tiative de concevoir un appareil permet-

jeu des bactéries : les ferments lac-  tant de mieux maitriser la préparation des
tiques. A origine de l'acidification du  levains. L’incubateur 2 levain améliore la
fromage au cours de sa fabrication et res-  qualité des levains et facilite le travail du
ponsables de la maturation de la piteen  fromager.

cours d’affinage, ils permettent d’en dé-  Baeé sur le principe du bain-marie, l'in-
V‘TIOPPC.r Ponctuosité et les flaveurs ca-  cybateur  levain posséde un régulateur-
ractéristiques. programmateur électronique qui assure
Ainsi, les ferments lactiques sont-ils un  la parfaite maitrise des parameétres de pré-
des points-clés de la maitrise de la qualité  paration des levains. Il s’intégre dans le
globale du Comté, et également de ses  prolongement du programme de recher-
caractéres organoleptiques. che “Ferments Lactiques Spécifiques au
Comté” car il permet d’optimiser ["utili-
sation des souches indigénes (spécifi-
ques) bient6t disponibles.

! a fabrication du Comté, comme  au sein de la filiere COMTE, a pris I'ini-

Les ferments lactiques doivent étre ap-
portés dans le lait en quantité suffisante :
C’est pourquoi le fromager prépare des le-
vains qui sont, en fait, les cultures des  Les fromageries du Comté qui s’équipe-
bactéries lactiques naturelles du lait. Les  ront d’un incubateur & levain se donne-
paramétres de préparation des levains  rontun atout supplémentaire pour maitri-
(température, durée d’incubation, ...} dé-  ser la qualité de leur fabrication tout en
terminent leurs performances. Clest  respectant le caractére traditionnel de ces
pourquoi, le Comité Technique du levains tant nécessaire 4 un Comté riche

Comté, chargé de la maitrise de la qualité  en godt. A. BERODIER
BLOCAGE
PREPARATION : INCUBATION : AU FROID
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