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LA LETTRE D'INFORMATION DU COMITE INTERPROFESSIONNEL DU COMTE

C’est une constante du secteur fromager francais que de regretter la dimi-
nution quantitative de la flore naturelle des laits. En quelques années
seulement on est passé de “moins de 100.000 germes” & “moins de
10.000 germes”.

Les dangers de cette évolution sont doubles :

* un risque de perte de spécificité et de go0t,

* un milieu appauvri en germes nobles est bien plus propice au dévelop-

pement de la flore pathogéne.

De nombreux fromagers regrettent donc le caractére réducteur de la loi
GODEFROY. Dailleurs, le CTC I'a montré récemment, ce qui compte
dans un lait, c’est moins la quantité de germes que leur nature. Quelle
que soit la technologie, un lait & moins de 10.000 germes, mais conta-
miné en flore psychrotrophe est une catastrophe pour le fromager. A
contrario, un lait riche en L.H.F. a plus de chances de conduire & un caillé
ferme et un fromage de qualité. C'est d’ailleurs pourquoi fe CTC et les
services techniques de certaines AOC utilisent déja en fromagerie le test
de lactofermentation qui leur permet de mieux apprécier la qualité micro-
biologique du lait.

Mais, entre ce constat passif marqué de nostalgie et une politique plus déter-
minée qui consisterait & remplacer dans le paiement du lait, le dénombre-
ment de germes par un test global, il y o la nécessité d’un investissement
solide : celui d'une étude scientifique.

C’est ce que le CTC vient d’entreprendre, une vaste étude du test de lacto-
fermentation, avec 3 étapes :

* une validation du test avec la mise au point d'un mode opératoire tota-
lement fiable et maftrisé,

* une étude de relation entre ce test et la qualité du Comté,

* et surtout une corrélation des résultats de ce test avec les pratiques en
exploitation.

Les 2 premiéres sont bientdt achevées, et les résultats que le CTC publiera
bientét, sont conformes aux attentes : le test de la lactofermentation va
gagner, en s‘améliorant, en précision et en opérationnalité.

Il faut insister sur I'importance de la 3 étape : sous jacente est I'approche
de ce qui constitue la spécificité de nos produits. Si le Comté a établi avec
certitude que la flore naturelle du lait est I’'expression de son terroir et
fondatrice d’une partie de sa spécificité, quelles sont les sources de cette
flore naturelle : le sol, le fourrage, I’étable, I'air, I'ambiance de la froma-
gerie, etc... 2 Quelles sont les pratiques qui favorisent la présence de
cefte flore et quelles sont celles qui la combattent 2

Compte-tenu de I'importance de I’enjeu, une collaboration a été orga-
nisée, en liaison avec I'Institut de I’Elevage et I'INRA, entre le Comté, le
GIS Alpes du Nord et le Ple AOC Massif Central, pour étudier de maniére
complémentaire un dossier qui touche & la spécificité de nombreux
fromages AOC.

MICROBIENNE

QUALITE:

DES LAITS

Car bien entendu, c'est une question d'intérét général qui concerne la spéci-
\ ficité de nombre de nos fromages AOC.
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a “ROUTE DU COMTE” a été
au cours de ces derniéres
années un produit touristique

modeste, comprenant un itinéraire
fléché par des panneaux installés il
y a plus d'une décennie. Un dépliant,
édité chaque année par le CIGC, est
distribué aux fruitieres et aux offices
de tourisme. C’est un document
d’accueil, centré essentiellement sur
I'incitation & la découverte des frui-
tieres et caves d'affinage qui accep-
tent les controintes de l‘accuell
touristique. Depuis quelques années,
il est apparu de plus en plus néces-
saire de donner un nouveau souffle
a cet instrument touristique. Parce
que le Comté est un patrimoine
collectif, non seulement fromager,
mais aussi historique, architectural,
culturel, qui faconne les paysages et
vit en symbiose avec les autres
secteurs d'activité artisanale - dont
le tourisme - il est paru naturel d’as-
socier & I'étude de ce renouveau de

la “ROUTE DU COMTE”, les collec-
tivités locales et régionales, les
responsables du tourisme, de 'arti-
sanat, et de la culture.

La “ROUTE DU COMTE” devient

les “ROUTES DU COMTE”.

Les premiéres réunions préparatoires

ont permis de définir un double

objectif :

o donner & 'offre touristique régio-
nale un contenu riche, de qualité,
expressif des valeurs artisanales
et de respect de I'environnement
propres au massif,
permettre aux acteurs locaux de
s'approprier ce projet collectit
identifiant, et d’étre ainsi acteurs
du développement tant local que
régional.

Une premiére conséquence a été
I'abandon du tracé d'une route
fouristique qui écarterait tous les sites
non situés sur cet itinéraire. La dési-
gnation “ROUTE" a été conservée,

et 'adoption du pluriel "ROUTES”
annonce la volonté de ne pas écar-
ter & priori des inifiatives, des capa-
cités d’accueil et de découvertes, des
manifestations ou qu’elles soient sur
le massif, pourvu qu’elles tendent
aux objectifs annoncés.

Le “Terroir” est au ceeur du projet.
Le projet se veut collectif, mais il ne
peut pas prétendre couvrir 'ensemble
des potentialités d’accueil et de
découvertes régionales. Il est néces-
saire de lui donner & priori des limiles.

Compte-tenu de l'identité "AOC
produit de terroir” du Comté, il est
convenu de refenir dans un premier
temps le champ des activités et
caractéristiques liées au terroir, ¢’est-
a-dire, outre la filiere Comié avec
son agriculture et son secteur arfisa-
nal de transformation et d’affinage,
ce qui concerne les paysages, la
géologie, la faune, la flore, les
autres AOC ou productions de

qualité liées au terroir du Comté, les
sites naturels.

Du local uu global : une identité
commune mais riche de diversités.
Dans le champ méme du terroir,
existent déjd& un grand nombre d’ini-
tiatives et de structures d’accueil
(découvertes de la flore locale,
actions des “Pays”, maisons de la
nature, fruitieres & 'ancienne, visites
A la ferme, fruitieres et caves d’affi-
nage organisées pour
touristique, etc...). Ce peuvent éire
également des projets en gestation
{Route du Haut Jura, Musée de
Nancray, fruitiere se dotant d’un mini
musée etc..).Enfin le projet bénéficiera
de I'action menée par les FDCL en
faveur de la promotion des fruitiéres.

Les “"ROUTES DU COMTE" cherche-
ront & meftre en valeur toutes ces
initiatives, de la plus modeste
(accueil local) & la plus profession-
nelle {multilinguisme, équipement

"accueil

interactif, efc...), sous réserve :

a) qu'elles acceptent une identité
commune,

b) qu’elles se plient aux contraintes
d'un accueil de qualité, d’une
convivialité digne, d’'une filiere
artisanale.

Un cahier des charges finalisera
donc les caractéristiques de cet
accueil.

Une priorité ; la qualité de 'accueil.

La priorité donnée & l"accueil du

touriste et du citadin franc-comtois :

° dans la construction méme du
projet : seront consultés des
professionnels du tourisme local
déja  riches en expériences
concrétes d'accueil,

° en organisant ies documents d’ac-
cueil pour qu'ils assurent un maxi-
mum de services périphériques
aux “ROUTES DU COMTE”
(hébergement, restauration,
autres découvertes, événements

particuliers, fétes locales efc...),

en prévoyant ensuite une anima-
tion aux “ROUTES DU COMTE"
propre & favoriser le maintien du
dynamisme initial, & enrichir éven-
tuellement le concept, et dans
certains cas, & exclure les sites &
I"accueil défaillant, ne respectant
pas le cahier des charges, efc...

Un important effort promofionnel.
Aterme, le projet devrait aboutir & un
important investissement promo-
tionnel qui allie une signalétique
commune de présentation générale,
une signalétique directionnelle de
proximité, et bien sOr d'importants
outils rédactionnels.

Que chaque acteur de la filiere Comté
et de son environnement n’hésite pas
& participer & |'élaboration du projet
collectif en signalant au C.1.G.C. les

initiatives d’accueil propres & enrichir
ces "ROUTES DU COMTE”.




QUALIFICATION DES ELEVAGES

Aprés plusieurs mois de réunions de
travail alliont C.I.G.C. et organismes
de développement agricole, la
démarche de "Qualification des
élevages" commence & éitre mise en
place dans les exploitations de la filiére.
Les agriculteurs de 18 coopératives
ont, d’ores et déj, été sensibilisés &

[Informations réglementaires .o projet au cours de réunions animées

N° de cuve par le C.I.G.C. Ces rencontres sont
Opérateur I'objet de débats
Levains sur sérum : animés sur |'évolution
% (€fngeo) des exigences de
= , 'A.O.C. et sur les
< sur lait : . .
J relations que celle-ci
E | doit entretenir avec la
T Température d'emprésui grande distribution.
Température de chauffay Des craintes légitimes
Temps de chauffage s'y  expriment
Temps de pressage comment  concilier

Acidité levains sur sérum | qutonomie alimen-
| faire, préservation des
prairies naturelles et
limitation des engrais ¢
Quand  frouver le

| temps nécessaire aux
Ol alion | efforts supplémentaires de fragabilite,
Sérum incubé | efc... 2 Les producteurs comprennent
Acidité sous presse | cependant la nécessité d'améliorer
| dans leurs exploitations I'accroche au
terroir du Comté et la tragabilité. Pour
les aider dans cette tache, le C.I.G.C. a
d’ailleurs diffusé & chaque producteur,
mais également & chaque fromager de

sur lait :

ANALYSES

\Informations complémentar'i

Nombre de litres |
Nombre de litres/cuve |
Nombre de litres écrém,
Temps de maturation |
Temps de prise |
Temps de durcissement |
Ne de lot fermentsfprésti:

* Gigny-sur-suran

* Arbois

* Villeneuve d’Amont

* Miroir du Comté

* Fontain

* Montlebon

* Lac des rouges truites
¢ Lomont-sur-Créte

* Monnet la ville

Autre

Résazurine sur lait de
Résazurine a 'emprésu|
Pouvoir acidifiant n
st
P

pH lait de report
pH lait emprésuré
ApH

Liste des coopératives sensibilisées

la filiere, un agenda 2001 du Comié.
Cet agenda comporte des rubriques
pour noter les observations quoti-
diennes des éleveurs concernant : le
suivi du troupeau, I'entretien du maté-
riel ou encore le suivi des cultures. |l
comporte également les textes régle-
mentaires de I'A.O.C. et des informa-
tions sur lo filiére.

D’autres outils pratiques (tableaux,
plannings,...} pourront
&tre créés si le besoin '
s'en fait sentir. Le

C.I.G.C. compte sur

chaque agriculteur ' |
pour qu'il exprime, lors | |
de l'audit de son AGENDA
exploitation, ses idées
d’amélioration  du
dispositif. La qualifica-
tion des élevages, c'est
en effet avant fout un
projet collectif des
producteurs, qui font
face & de nouvelles
demandes du
consommateur et décident de s’orga-
niser pour y répondre ensemble.

Sur ce sujet, comme d’autres par le
passé, la filiere Comté manifeste sa
capacité de s'autogérer et de s’adap-
ter & la réalité sans renoncer & ses
propres valeurs.

METEO

- matin

- dprés-

SUIVI DU TROUPEAU

Contréle lailier, traitements,
inséniinalinns; vélages, mouve-
menls d'anfimaux, incidents...

RECOLTES |

Liew, quantiié...

ENTRETIEN
DES SOLS
Engrais, cul;uras,
{raitements...
* Rothonay e
* Qunans TRAVAUX
* Saint-Martin-du-Fresne DENTRETIEN
* Bief du Fourg Batimenty; mardriel...
* Salins
* Pierrefontaine
: [EX) erlro% | NOTES
e PERSONNELLES

* Labergement Ste Marie

LA FROMAGERIE A COMTE, UN METIER D’AVENIR |

Depuis 6 ans, pour favoriser la venue de jeunes fromagers dans la
filiere Comté, une formation en alternance post-BTS a été mise en ploce
par le CIGC, les ENIL de Poligny et Mamirolle, et le CTC. Chaque
année, cette formation qui alterne 3 semaines en fromagerie et 1
semaine de cours, permet de former 6 & 8 jeunes fromagers.

Mais cette arrivée de sang neuf, trés précieuse, est encore insuffi-
sante notamment en raison du développement des groupements
d’employeurs qui, pour 3 fromageries embauchent un quatriéme
fromager. Aussi la filiere Comté et les ENIL sont-elles convenues
d’amplifier leurs efforts. Aprés avoir édité une affichette au
printemps 2000, elles ont réalisé ensemble une plaquette
“Des métiers passion pour un vrai produit”.

publication interprofessionnelle éditée par le
COMITE INTERPROFESSIONNEL DU COMTE

NOUYV

Son objectif : rendre attractive, pour un certain nombre de jeunes,
I'inscription & I'ENIL, puis rendre attractive, pour les jeunes en
formation en ENIL, la perspective d'un métier dans la filiere Comté.
Cette plaquette présente la panoplie des métiers liés & I'élabora-
tion du Comté et & son affinage. Pour chaque fonction, un jeune
dipldmé, qui travaille depuis peu dans la filiére, témoigne de sa
fierté d'exercer “un métier passion pour un vrai produit”.

Ceftte plaquette #€moigne de |'ouverture au monde moderne de
la filiere Comté, et de I'enracinement des ENIL dans le terroir
comtois. Que leur Directeur, Monsieur MARTIN, et Monsieur
POIROT qui ceuvre avec opinidireté pour la fromagerie tradi-
tionnelle, en soient ici remerciés.

L, Fd

DIRECTEUR DE LA PUBLICATION YVES GOGUELY
REDACTEUR EN CHEF JEAN-JACQUES BRET

Avenue de lg Résistance - BP 246
39801 POLIGNY - Cedex - FRANCE

M'f

CONCEPTION GRAPHIQUE JEAN-MARIE LAPP

INFOGRAPHIE ICONEMETAL-BESANCON
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.. voilier de plus de 15 métres de long spécialement aménagé pour accueillir
a son bord personnes handicapées, jeunes des cités franc-comtoises et
membres d'équipage expérimentés, est prét & lever les amarres. Une

leCOMTE
premiére en Europe pour cette aventure avant tout humaine

%’4’ ;; Ajoutez & cela le soutien de toute une filiére, de toute une région pour

lesquelles les mots dépassement, solidarité, collectif ont encore une signifi-
cation forte et identitaire et vous suivrez pendant 8 mois le pari un peu fou
d’un équipage franc-comtois hors du commun autour du monde | “Et dire que
ce projet est né en Franche-Comté, région francaise la plus éloignée des
cbtes maritimes” se surprendront méme & dire quelques insulaires présents
pour le départ. Une marque de reconnaissance que sauront apprécier les
franc-comtois, en vrais terriens | Ce projet, rappelons-le, n’aurait pu voir le
jour sans |'étroite collaboration qui s’est instaurée entre le Conseil Régional
de Franche-Comté et I'Interprofession du Comté.

Récit des premiers miles en mer du "Com#é"

Samedi 9 décembre 2000 - Ars en Ré ( Charente Maritimes ).

C’est le grand jour pour le “Comté” et son équipage. Lexcitation est & son
comble ... plus que quelques minutes ... une derniére vérification : instru-
ments de navigation, de liaison, ravitaillement, médicaments (1m3) ..., les
derniers adieux ... cette fébrilité gagne le public venu nombreux assister &
I'appareillage du “Comté”. Et pour cause, c’est sous I'ceil des caméras de
France 2, en direct du Téléthon 2000, que le “Comté” mettra les voiles, &
14h50 précisément.

Cette premiére étape conduira I'équipage aux fles du Cap Vert. Mais les
éléments climatiques, déchainés, en décideront autrement. Le "Comté”, a
I'instar des concurrents du Vendée Globe Challenge, fera donc une halte
dans le port de La Rochelle, en aftendant des cieux meilleurs |

Mercredi 20 décembre 2000 - Port de La Rochelle - 22h30

Accalmie météo | L'équipage permanent, composé de Christian Lemasson :
skipper, Agnés Guyon : second, Xavier Charmy : médecin et Itxaso Zuniga :
reporter photographe, entoure les participants de cette premiére étape :
Olivier Parisot, jeune paraplégique et Samuel Benadia, étudiant au Lycée
Pasteur de Besangon, et se prépare pour le "vrai" départ. Le “Comté” peut enfin
appareiller pour le tour du monde.

La traversée du Golfe de Gascogne et le passage du Cap
Finistére s’annoncent musclés. Des vents de 70 & 100
km/h accompagnent nos matelots franc-comtois.

La vie & bord s’organise. Entraide, solidarité, égalité
sont les maitre-mots. Les aménagements, spécifique-
ment congus pour les personnes & mobilité réduite, prou-
vent leur efficacité tous les jours, pour le plus grand
bonheur d’Olivier et de tous ceux qui, comme lui, rejoin-
dront I"équipage lors d’une prochaine escale : & la
% Martinique, aux Marquises, & Tahiti, & Wallis et Futuna,
d & Nouméa, & Darwin, aux
A Maldives, & Djibouti ou & Malte !

Suivez “le Comté autour du Monde”, en direct, sur le
site internet www.horizonspourtous.fr, et réguliére-
ment dans les NDC ou sur le site du Comté.

Envoyez nous vos questions et messages de soutien.
Nous les transmettrons a I'équipage. Il est fort & parier
que ces ambassadeurs du “Comté autour du Monde”
en auront bien besoin !

Retour prévu en Juin a Marseille.

En attendant, bon vent & tous |
Aurélia CHIMIER

Yves Goguely, Président du CICG

Au nom de toute I'Interprofession du Comté, je vous souhaite, ainsi qu’d vos proche, une année 2001
riche de petits et grands bonheurs, porteuse de projet et de réussites collectives.

R —



FROMAGE AU LAIT CRU :

Le fromage au lait
cru, fait en France
l'objet d'un débat
étonnant : il est & la fois suspecté
d'étre le vecteur potentiel de conta-
minations indésirables, et dans le
méme temps revendiqué comme
un “plus” commercial auquel peu
d’entreprises souhaitent renoncer.
C’est ainsi que depuis quelques
mois, un certain nombre d’entre-
prises frangaises ont manifesté leur
souhait de garder la désignation
lait cru, bien que pratiquant la
microfiliration. Ces entreprises
témoignent de ce fait, du caractére
positif de la revendication du lait
cru, et ce malgré les campagnes
médiatiques qu'il a anormalement
subies.

Cette cristallisotion des oftentions
autour d’un seul item “le lait cru”
est bien la manifestation d’'un
mode simplificateur et contempo-
rain d'approche de la réalit¢, qui
plutét que d'étre présentée au
consommateur ou au téléspecta-
teur dans sa complexité, est simpli-
fiée &1 l'extréme, blanc ou noir. Pour
le lait cru, le débat est méme
devenu paradoxalement blanc et
noir.

Or, pour parler vrai, il est nécessaire
de le compliquer un tant soit peu.

Pourquoi afficher “au lait cru” ?

Cet affichage est réclomé et par
ceux qui le frouvent dangereux, et
par ceux qui souhaitent bénéficier
de son image positive |

Or que disent les faits ¢

1- l'éventuelle et rare pathogé-
nécité d’un produit est le résultat
d’un grand nombre de facteurs.

Des fromages comme le Beaufort,
le Parmigiano Reggiano, ou le
Comté sont & la fois au lait cru et les
plus sOrs des fromages pour la santé
parce qu'ils conjuguent cuisson du
caillé, acidification et long offinage.
A contrario, certains fromages,
bien que pasteurisés, ont dans leur
process des voies de contamina-
tion possibles qui font qu'ils
présentent des risques.

Donc vouloir faire afficher “au lait
cru” pour avertir le consommateur
fragile, est un comportement
créant distorsions de concurrence
(incitant & la méfiance de produits
sOrs) et dangerosité (incitant & la
consommation sereine de produits

UN “

EN -/

pouvant présenter un risque).

La seule information objective du
consommateur devrait passer par
une objectivation du risque, si
risque il y a, et non posser par une
suspicion sur une catégorie de
produit.

2- Le caractére positif de Vaffi-
chage au lait cru mérite la méme
circonspection.

N’est-ce pas la qualité globale du
produit que le consommateur
recherche, plutét qu’une annonce
qui cherche & la laisser entendre 2
Il faut avoir I’honnéteté de dire que
certains fromages frangais sont & la
fois thermisés et délicieux. Sans
doute trouveni-ils dans d’autres
aspects de leur technologie que la
flore naturelle, les facteurs de ce
bon go0t.

En revanche, pour de nombreux
autres fromages, la flore naturelle
du lait est indissociable de leur
excellence.

C’est le cas du Comté pour lequel
il o été scientifiquement démontré
que la flore naturelle du lait, mino-
ritaire au moment de I'ensemen-
cement, envahissait le fromage et
lui donnait toute sa spécificité
pendant sa longue maturation.

Pour défendre les fromages au lait
cru, il ne parait donc pas pertinent
d’en revendiquer un affichage mili-
tant et systématique. C’est trop
réducteur.

D'ailleurs la spécificité d'une AOC
est de nature beaucoup plus
complexe : ce sera pour le Comté
et indissociablement, |'absence
d’ensilage, un systéme productif
extensif, bien sOr la flore naturelle,
mais aussi |'absence d’additifs, une
transformation artisanale, une
longue maturation en cave d'affi-
nage, etc ...

Ce qu'il parait indispensable de
défendre, c’est surtout le tissu d’en-
treprises, ateliers fermiers, ateliers
artisanaux, PME de transformation
ou d’affinage, qui sont le fleuron
de I'excellence fromagére fran-
caise. Si beaucoup de ces entre-
prises sont en lait cru, d’autres ne
le sont pos. Mais elles ont en
commun de produire des fromages
délicieux, tout en faisant vivre un

PARADOXE”

secteur agroalimen-
taire et une agricul-
ture différents, non
industrialisés et non banalisés.

C'estla I'enjeu véritable : le main-
tien de notre secteur fromager
traditionnel.

La problématique “lait cru” doit
donc s’organiser en fonction de cet
obijectif supérieur. Les conséquences
pratiques devraient en étre :

a) Refuser I'obligation réglemen-
taire qui se dessine, d’affichage
du traitement thermique ; ¢’est
une tromperie du consomma-
teur : c’est lui faire croire que
sa santé sera mieux protégée
s'il délaisse nos productions
traditionnelles au profit des
produits de masse, manipulés,
standardisés, additivés... mais
pasteurisés |

Dans le cadre de la consultation
ouverte par la DGCCRF sur le projet
d’un nouveau décret fromage, il
parait nécessaire de refuser cette
obligation d’étiquetage du traite-
ment thermique. En méme temps,
puisqu’il s'agit d’informer le
consommateur, il faut demander
I'obligation d'étiquetage de tous les
additifs nouvellement autorisés.

b) Refuser de mentir au consom-
mateur : un fromage au lait
microfiltré n’est pas un fromage
au lait cru. Si on allait dans ce
sens, on ajouterait & la frompe-
rie du consommateur la distor-
sion de concurrence entre un
petit atelier n'ayant pas les
moyens de se payer une instal-
lation de microfiltration et une
structure plus importante. Tous
deux pourraient néanmoins affi-
cher “au lait cru”.

Poursuivre les travaux de
recherche pour établir comme
l'a fait le Comté, type de
fromage par type de fromage,
la nature des facteurs de spéci-
ficité, et notamment le réle de la
flore naturelle. Et si dans
certains cas, celle-ci n'a pas de
fonction déterminante, autori-
ser sa suppression par microfil-
tration ou chauffoge, &
certaines AOC par exemple. La
survie de PME traditionnelles,
vis-&-vis de certaines normes
sanitaires, peut étre & ce prix.
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